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Téssd opinndytetyossd tutkittiin lautashivikin méardd hotellin aamiaisbuffetissa Hotel
Royal Rukassa. Liséksi selvitettiin, miten lautashévikkid voidaan véhentéd ja milla kei-
noilla asiakkaiden tietoisuutta ruokahévikistd voidaan lisatd. Tutkimuksessa mitattiin aa-
miaisen lautashdvikin perustaso, jolloin saatiin selville myos jitteeksi useimmiten paa-
tyva ruokalaji. Tutkimus toteutettiin, koska ruokahévikki on hyvin yleinen ongelma ra-
vitsemisalalla.

Mairéllisessd tutkimuksessa aineistoa kerittiin systemaattisella havainnoinnilla ja asia-
kaskyselylld. Lautashdvikkid mitattiin kolmen viikon ajan punnitsemalla lautashdvikki
ja alun perin syomikelvoton elintarvikeperdinen aines sekd tutkimalla lautashdvikin
koostumusta arvioimalla yleisin jétteeksi paédtynyt ruokalaji. Asiakkaiden toimintaa ja
heidin jattdmadnsa lautashdvikkid havainnoitiin aamiaisbuffetissa heidén tietdméttéan.
Mittausviikkojen jédlkeen tehdysséd asiakaskyselyssd selvitettiin toimeksiantajahotellin
asiakkaiden tietoisuutta ruokahévikisté ja heidén toimintaansa buffetruokailussa.

Tutkimustulosten mukaan kolmen mittausviikon aikana lautashévikkid syntyi toimeksi-
antajahotellissa yhteensd 4035 g eli 15,6 g asiakasta kohden. Tutkimuksen perusteella
lautashdvikin yleisin ruokalaji on keitetty kananmuna. Niin ollen toimeksiantajahotel-
lissa voitaisiin pyrkid vihentdméaén lautashéavikkid esimerkiksi pienentdmalld keitettyjen
kananmunien tarjoilumddrad. Kyselyyn vastanneiden asiakkaiden mukaan hyvié tapoja
lisdtd asiakkaiden tietoisuutta ruokahévikisti ja sen myota vihentdd ruokahdvikkid ovat
informoivat tekstit ja julisteet ravintolassa sekd pienemmat ruokalautaset. Tdmin tiedon
ja aikaisempien tutkimusten perusteella aamiaisbuffetpoytdén voitaisiin tehdd muutok-
sia, joiden on todettu vihentdvén lautashévikin syntymisti. Asiakkaiden tuottaman ruo-
kahévikin vdhentdminen voi olla haastavaa, mutta pienten muutosten avulla vihentdami-
sesséd voidaan onnistua.
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Abstract

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-
riod by weighing plate waste and inedible food waste. At the same time, the composition
of plate waste was studied to determine the most common dish which went to waste. The
customers were not aware of being observed at the breakfast buffet. After the measure-
ment of food waste, the questionnaire was conducted concerning customers’ knowledge
of food waste and their actions in buffet dining.

According to the results, the volume of food waste in the hotel that commissioned the
study was 4035g during the three-week period, that is, 15.6g per person. The most com-
mon dish of plate waste was boiled egg. Therefore, Hotel Royal Ruka could, for instance,
try to reduce the amount of plate waste by decreasing the number of boiled eggs being
served. The results of the questionnaire suggest that a good way to increase customers’
knowledge of food waste and consequently reducing food waste is to display informative
texts and posters in the restaurant while also using smaller plates. Based on these results
and previous research, it seems reasonable to implement changes that have been found
effective to prevent plate waste. Reducing plate waste might be a challenging task, but
with small changes it could well be achievable.
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1 JOHDANTO

Viime vuosina monet ravintolat ja ruokahédvikkisovellukset ovat tulleet ihmisten tie-
toisuuteen ylijddmaruuan ja ruokahdvikin myynnin noustua liikeideaksi. Myos kau-
poissa myydédn alennuksella ruokaa, jonka viimeinen kdyttopédivd on ldhestymaéssa.
Asiakkaan lautaselle jadnyt ruoka on kuitenkin ongelmallisempi asia, koska lautasha-
vikkid ei voida tietenkddn myyda eteenpéin. Tutkimuksen mukaan anniskeluravinto-
loissa ja hotelleissa valmistetusta ruuasta viidesosa menee hivikkiin (Silvennoinen,
Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 31). Ruokahévikin on rapor-
toitu olevan suuri ongelma ravitsemispalveluiden ohella my6s kotitalouksissa (Luon-
nonvarakeskuksen www-sivut 2016). Kun ruoka paityy kéyttokelpoisena jitteeksi, se
ei ole ainoastaan hukkaan heitettyd rahaa tai energiaa, vaan myo0s erittdin epéeettisti,

koska maailmalla on yha suuri joukko aliravitsemuksesta kéirsivid ihmisid.

Téassd opinndytetydssd kartoitan hotellin aamiaisbuffetin asiakkaiden tuottamaa lau-
tashivikin médrdé ja koostumusta kolmen viikon ajalta. Lisdksi etsin keinoja, joilla
asiakkaiden ruokahdvikki saataisiin vdhentymééin. Ruokahévikin ja hdvikkid ennalta-
ehkéisevien tekijoiden tutkimisen ja tulosten hyddyntdmisen myota pyritdén kohti vas-
tuullisempaa tulevaisuutta. YK:n yhteni kestdvin kehityksen tavoitteena onkin puolit-
taa ruokahdvikin médra vuoteen 2030 mennessd, mihin myds EU-maat ovat sitoutu-
neet (Euroopan unionin www-sivut 2020). Heikkilén (2017) mukaan varsinaista tutki-
musta ruokahivikistd ei ole tehty ennen vuotta 2010, joten tutkimus aiheen tiimoilta

on vield melko vahdista.

Opinndytetyon teoreettisessa osassa madritelldén tutkimuksessa kaytettavét kasitteet,
joita ovat esimerkiksi ruokahévikki ja elintarvikejéte. Ndiden termien médrittely vaih-
telee tutkimuksen mukaan, joten tarkempi maédrittely on perusteltua. Ruokahévikin
maidristd ja vaikutuksista kerrotaan Suomen tasolla, mutta aiheeseen liitetddn myos
kansainvilisid lukuja hdvikkiongelman laajuuden havaitsemiseksi. Ruokahévikin eri
tyypeistd tirkeimpénd opinndytetydssd on lautashdvikki, jonka vihentdmiskeinojen li-
séksi kerrotaan my0s siité, kuinka voidaan hyodyntda elintarvikejéte, jonka syntymisti

el voida kokonaan estda.



Ruokahivikin mittauksessa lajiteltiin lautashévikistd alun perin sydmékelpoinen ruoka
ja alun perin syomékelvoton elintarvikeperdinen aines erilleen. Tutkimusosassa keré-
tyt tulokset merkittiin viikkotaulukoihin, joiden kautta laskettiin arvioita lautashivikin
madrdstd pdivéa ja asiakasta kohden. Tutkimuksessa tehtiin myos asiakaskysely, jossa

kerittiin tietoa asiakkaiden tietoisuudesta koskien ruokahavikkia.

Toimeksiantajana tissd opinndytetydssid on Hotel Royal Ruka, joka valikoitui yhteis-
tyOkumppaniksi ja tutkimuskohteeksi muun muassa siksi, ettd kyseisessa yrityksessa
Hotellinjohtaja I. Pasma-Murtovaara pitdd (henkilokohtainen tiedonanto 25.3.2019)
asiakkaiden tuottamaa ruokahdvikkid harmillisena ongelmana. Tein harjoittelun
vuonna 2019 kyseisessd hotellissa ja huomasin saman ongelman, joten piitin opin-
ndytetyOssdni tarttua siithen. Pidén ruokahévikkid ja erityisesti lautashdvikkid todella
ongelmallisina asioina, joihin pitdisi puuttua. Ruokahivikin mairén vihentdmisen tar-
peesta olisi hyvd saada tiedotusta hotellien ja ravitsemispalveluiden ohella kaikkiin

alan yrityksiin ja myos kotitalouksiin.



2 TUTKIMUKSEN LAHTOKOHDAT

Téssd tutkimuksessa selvitetddn lautashdvikin mééraa ja koostumusta ja liséksi havain-
noidaan asiakkaiden toimintaa aamiaisbuffetissa kolmen viikon pituisen mittausjakson
aikana. Tutkimusongelma kiteytyy seuraavaan paitutkimuskysymykseen ja kahteen

alakysymykseen:

- Miten voidaan vdhentda asiakkaiden tuottamaa lautashivikkié buffetpdydéssa?
- Milld keinoilla asiakkaiden tietoisuutta ruokahdvikin ongelmallisuu-

desta voidaan lisdtd?
- Mistd ruokalajeista sekd millaisista maéristé hotellin aamiaisbuffetissa

syntyva lautashévikki muodostuu?

Tutkimuksessa mitataan lautashivikkid muttei esimerkiksi keittio- tai tarjoiluhdvikkia.
Keittiohdvikin miédra on kyseisesséd ravintolassa varsin pieni, ja tarjoiluhdvikkid on
haasteellista mitata ja arvioida, koska ruoan valmistusméérit vaihtelevat paivittiin.
Keittiohdvikki ei ole tutkimuksen kohteena myoskddn siksi, ettd pienesséd tydyhtei-

sOssd kokki tietdisi mittauksesta ja tdlloin tutkimustulos ei olisi totuudenmukainen.

Lautashivikki on valitettava asia ja sithen on myds hankala vaikuttaa (Pasma-Murto-
vaara henkil6kohtainen tiedonanto 25.3.2019). Vaikka asiakas onkin jo maksanut syo-
ménsd ruoan, on ruokahivikki joka tapauksessa hukkaan heitettyé rahaa, koska elin-
tarvikkeita on saatettu tilata liikaa. Hotellissa on huomattu, kuinka normaalia on, ettd
asiakkaat ahnehtivat aamiaisella suuren méérén ruokaa mutta eivét kuitenkaan jaksa

sy0dé lautastaan tdysin tyhjaksi.

Yhtend tdarkeimpédnd teemana tdssd tapaustutkimuksessa ovat keinot, joilla ruokahé-
vikki ja erityisesti lautashdvikki saataisiin vihentymédan. Tapaustutkimuksessa koh-
teeksi valitaan yleensd yksi tai useampi tapaus, joka voi olla esimerkiksi organisaatio,
toiminnallinen prosessi tai kasite. (Vilkka 2015.) Tyypillistd tapaustutkimukselle on
yksityiskohtaisen ja intensiivisen tiedon tutkiminen, ja kohteena on usein yksild, yh-

teiso tai ryhma (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 134—135).



Téssd opinndytetyOdssd asiakkaita ei osallisteta tutkimukseen, vaan tutkimuksessa tut-
kitaan asiakkaiden toimintaa kaytdnnossd. Asiakkaille ei mydskédn kerrota mittaus-
jaksosta. Tdlld varmistetaan se, ettd tutkimuksessa saadaan mahdollisimman realistista

tietoa lautashivikin méaarésta.

Tamain tutkimuksellisen opinndytetydn tavoitteena on saada tietoa lautashivikin todel-
lisesta madrésta ja siitd, mistd ruokalajeista hiavikki koostuu. Tutkimuksella pyritddn
my0s pienentdméén tarjoilumadria ja sddstdimaiin niin rahaa kuin ympéristoakin. Heik-
kild (2014, 26) kuvaa, ettd tutkimuksellinen opinndytetyo voi liittyd seké kehittdmis-
hankkeeseen ettid produktioon. Tutkimuksellinen opinndytetyd voidaan tehdé kaytan-
non ndkokulman sisdltavina tutkielmana esimerkiksi arviointitutkimuksena tai toimin-
nan kehittdmisend. Tutkimuksellinen opinndytetyd perustuu usein itse hankittuun tut-
kimusaineistoon, jota analysoidaan laadullisesti tai maéréllisesti. Tédssé tapauksessa
kerddn tutkimusaineiston itse punnitsemalla péivittdin aamiaisella syntyneen lautashé-

vikin ja tutkimalla sen koostumusta.

Tarkoituksena on saada vihennettyd lautashdvikin méérad ja herittdd ihmiset mietti-
madn sitd, kuinka ikdvaa kayttokelpoisen ruoan biojitteeseen padtyminen on. Lisdksi
selvitetddn, voidaanko tutkimuksen jilkeen poistaa jokin ruokalaji kokonaan aamiais-
pOydadstd hivikin vihentdmiseksi. Jos jokin ruokalaji erottuu punnittavassa lautashé-
vikissd merkittdvasti muita suurempana mairind, tdimén ruokalajin poistaminen tarjoi-
lusta tai huomattava tarjoiluméairén vihentiminen voivat olla tarpeellisia toimia. Sa-
malla sdistyisi rahaa raaka-aineita tilatessa, kun tiedetdén tarkemmin, kuinka paljon
ruokaa kuluu. Ruokahévikin vihentyminen laskisi my0s jatemaksuja, kun jétettd tulee

vihemman.

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 seki takkahuone ettid saunaosasto, joiden
lisdksi ravintolan puolella on asiakaspaikkoja sadalle henkil6lle. Ravintolan tiloissa on

my0s mahdollista jérjestdd juhlia ja kokouksia. (Hotel Royal Rukan www-sivut 2020.)



Hotelli on avoinna syksystd kevééseen ja se tyOllistdd vaihtelevasti noin 4-5 tyonteki-
jaa. Hotel Royal Ruka tarjoaa asiakkaalle rennon lomakokemuksen lappilaisen l&hi-
ruoan ohella. Ravintolassa on tarjolla a la carte, illallisbuffet ja aamiaisbuffet mutta
yhtend uutena vaihtoehtona tarjotaan my0s take away -ruokaa. Tdmén opinndytetyon
tutkimus kohdistuu arkisin klo 8-10 ja viikonloppuisin klo 9—11 tarjoiltavaan aamiais-

buffettiin.

2.2 Tutkimusmenetelmat

Téssd opinndytetyodssd tutkimusote on méadréllinen ja tutkimusaineiston kerddmiseen
kiytettiin systemaattista havainnointia eli tissd tapauksessa lautashédvikin punnitse-
mista ja lisdksi hyddynnettiin anonyymié survey-tutkimusta. Maéréllinen eli kvantita-
titvinen tutkimusmenetelmi kuvaa muuttujien mitattavien ominaisuuksien vilisid
eroja ja suhteita numeerisesti ja vastaa muun muassa kysymyksiin, kuinka paljon ja
kuinka usein (Vilkka 2007, 13—14). Liséksi Heikkildn (2014, 15) mukaan maaralli-
sessd tutkimuksessa asioita kuvataan numeeristen suureiden avulla ja usein selvitetddn
eri asioiden vilisid 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. Tdmén takia pelkdn havainnoinnin perusteella ei
voida tehdé johtopaitoksid, millaisia kokemuksia tai kdsityksid ithmiselld on tutkitta-
vasta asiasta. Systemaattisen havainnoinnin kohteena voi olla myds jokin muu kuin
thminen, kuten sanoma- ja aikakauslehdet, esitteet ja kuvat. Tdlloin systemaattinen
havainnointi edellyttdd myos esimerkiksi kyselylomakkeen tekemistd. (Vilkka 2015.)
Lautashévikin punnitsemisella havainnoidaan péivittdin asiakkaiden aamiaisruokailu-
tottumuksia ja saadaan selville, kuinka paljon tutkittavassa hotellissa syomékelpoista
ruokaa péityy jatteeksi asiakasta kohden. Liséksi asiakaskyselyn avulla saadaan tietoa
siitd, miten asiakkaiden tietoisuutta ruokahévikistd voidaan parhaiten lisdti heidén it-

sensd mielestd. Heikkild (2014, 17) kuvaa, ettd havainnointi on mééréllisessa tutki-
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muksessa useimmiten systemaattista ja ulkopuolista, jolloin tutkija kerdd havaintoai-
neistoa ulkopuolisena tarkkailijana, eikd osallistu havainnoitavien toimintoihin. Lau-

tashdvikkitutkimus tehdddnkin asiakkaille tdysin huomaamattomaksi.

Havainnoinnin avulla voidaan huomata esimerkiksi ristiriita, joka muodostuu, jos asi-
akkaat ovat kyselyssi vastanneet, etteivit jatd ruokaa, mutta punnituksessa huomataan
verrattain suuri lautashdvikin méérd. Kysely perustuu usein aikaisempiin tapahtumiin
ja odotuksiin tulevasta, mutta havainnoinnilla saadaan tietoa, miten asiakas kdyttaytyy
juuri silld hetkelld, kun tutkimus tehddén (Heikkild 2014, 18). Toisaalta havainnoinnin
ja kyselyn mahdollisesta ristiriitaisuudesta ei voida vetdd johtopaétoksid, koska kysely

toteutetaan mittausjaksojen jélkeen, jolloin asiakkaat ovat jo osittain vaihtuneet.

Perusjoukko on joukko, joka on tutkimuksen kohteena ja josta halutaan saada tietoa
(Heikkila 2014, 32). Perusjoukko tarkoittaa myos méadritettyd joukkoa, joka voi koos-
tua esimerkiksi ithmisistd, yrityksistd tai teksteistd. Joukkoon voidaan valita kaikki ha-
vaintoyksikot tai tehdd edustava otos. (Vilkka 2015.) Téssd tutkimuksessa valitaan
kaikki havaintoyksikdt, jolloin ei tehdd otantaa. Tutkimuksen havaintoyksikoitd eli
tutkittavia kohteita ovat kaikki kolmen mittausviikon aikana aamiaisella kiyneet asi-
akkaat ja heidén aiheuttamansa lautashivikki. Mittaukseen otetaan mukaan kaikki aa-
miaisen aikana syntynyt lautashdvikki, eikd tdlloin tehdd otantaa, esimerkiksi syste-
maattista otantaa, jossa Vilkan (2015) mukaan havaintoyksikot valitaan tasavélein eli
tissd tapauksessa vain osa asiakkaista ja heidin lautashédvikistdén otettaisiin huomi-
oon. Tutkimuksen luotettavuuden kannalta on tirkedd ottaa mukaan jokaisen asiak-
kaan lautashdvikki, silld muutoin tutkimusaineisto voi jaada liian pieneksi, jos joinakin
pdivind asiakkaita on vdhin. Kun tutkimukseen otetaan mukaan koko perusjoukko,
eikd kiytetd otantamenetelméd, puhutaan kokonaistutkimuksesta (Heikkild 2014, 13;

Vilkka 2015).

Lautashévikin punnitsemisen lisdksi tehddén survey-tutkimus eli kyselylomaketutki-
mus, koska sen avulla saadaan lisdinformaatiota asiakkaiden mieltymyksistd aamiais-
buffetissa ja heiddn kédsityksistdén ruokahdvikistd. Survey-tutkimus on suunnitelmal-
linen kysely- tai haastattelututkimus, jossa aineisto kerdtdén tutkimuslomaketta kéyt-

tden (Heikkild 2014, 17). Asiakkaille tehtdvan kyselyn avulla halutaan selvittid heiddn
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mielipiteitddn Hotel Royal Rukan aamiaisbuffetista ja tarkastella asiakkaiden tietoi-
suutta ruokahévikistd. Jotta kyselylomakkeeseen tulisi vastauksia, kysely on lyhyt ja

se teetetddn asiakkaille paperiversiona jakamalla kysely asiakkaiden huoneisiin.
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3 RUOKAHAVIKKI

Ruokahivikki tai hdvikkiruoka tarkoittaa alun perin sydmaikelpoista ruokaa, joka on
paitynyt jatteeksi johtuen erilaisista syistd. Ruokahivikki on ruuasta syntyvii turhaa
jatettd, silld jite voitaisiin vélttdd ennakoimalla ruuan tilausmééra tdsmallisemmin
sekd valmistamalla ettd sdilyttdimalla ruokaa toisella tavalla. (Havikkiviikon www-si-

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

Toisaalta ruokahévikille ei ole tiettyd yhteisesti hyviaksyttyd méaritelmii, vaan tutki-
muksesta ja tarkoituksesta riippuen on kéytetty hieman toisistaan eroavia mééritelmia.
Sen takia ruokahivikkitutkimusten tulokset eivit ole aina tiysin vertailukelpoisia kes-
kenédn. (Hietala, Riipi, Vilimaa & Katajajuuri 2018, 8-9.) Téssi opinndytetydssa ruo-
kahavikistd kdytetddn kuitenkin Luonnonvarakeskuksen médritelméé, jossa ruokaha-

vikki tarkoittaa alun perin sydomékelpoista, jatteeksi padtynyttd ruokaa.

3.1 Elintarvikejite ja biojéte

Ruokahivikin ja elintarvikejitteen tarkat maaritelmat eivit ole vield vakiintuneita,
mutta ruokahévikilld tarkoitetaan alun perin sydmékelpoista ruokaa, joka péatyy jét-
teeksi ja sitd el hyodynnetd ihmisravintona, eldinten rehuna tai muina arvokomponent-
teina. Sen sijaan elintarvikejite madritellddn sekd syomékelvottomaksi ruuaksi — esi-
merkiksi luiksi ja hedelmien kuoriksi — ettd alun perin sydmékelpoiseksi ruuaksi, jota
ei kdytetd ihmisravintona, eldinten rehuna tai muina arvokomponentteina. (Luonnon-
varakeskuksen www-sivut 2016.) Néin ollen elintarvikejitteen voidaan ajatella olevan
ruokahévikin ja syomikelvottomien ruoan osien ylékidsite. Arvokomponenteilla tar-
koitetaan esimerkiksi elintarvikeperdisen aineksen sisédltdmié kemiallisia komponent-
teja, kuten tirkkelysté, proteiineja, kuitua ja viriaineita (Ahokas, Vilimaa, Kankaala,
Lotjonen & Virtanen 2012, 7; Biomassa-atlaksen www-sivut n.d.). Elintarvikejétetta
syntyy asiakkaiden tuottaman lautashévikin lisdksi tarjoilupdydastd, keittiosti seka va-

rastosta, mutta tutkimuksessa keskityttiin ainoastaan lautashévikkiin.



13

Biojdte on kompostoituvaa jdtettd, kuten ruuantihteet, hedelmien, vihannesten ja ka-
nanmunien kuoret, pilaantuneet ja kuivuneet elintarvikkeet, kahvinporot suodatinpus-
seineen, talouspaperit, lautasliinat, munakennot seka kasvit. Biojéatteitd ovat myds pui-
set ruokailuvilineet ja hammastikut. Nesteet ja pakkaukset eivét kuulu biojatteisiin.
(Lassila & Tikanojan www-sivut 2020.) Tdsséd tutkimuksessa biojétteeksi lajitellaan
elintarvikeperiisten jétteiden sijasta ainoastaan muut maatuvat jétteet, kuten lautaslii-
nat, teepussit ja hammastikut. Muuta biojétettd ei punnita, mutta se lajitellaan erilleen
muista jétteistd. Alun perin syomékelpoinen elintarvikejéte erotellaan syomékelvotto-
masta elintarvikejétteesti ja ndma jételajit punnitaan. Jogurtti ja kiisseli kuuluvat mit-
taukseen, mutta hivikkiin menneen maidon ja mehun méérai ei mitata, silld ne ovat

nesteita.

3.2 Ruokahévikin méaara

Ruokahivikkid muodostuu ruokaketjun jokaisessa vaiheessa mutta suurimmaksi
osaksi kotitalouksissa. Ruokaketjulla tarkoitetaan ruoan alkutuotantoa, teollisuutta,
kauppaa, ravintoloita ja kotitalouksia. Ravintolassa syntynyt ruokahévikki voidaan ja-
kaa keittio-, tarjoilu- ja lautashivikkiin. Keittiohdvikkii tulee ravintoloiden keittidissa
ruokaa valmistettaessa, tarjoiluhdvikkid syntyy noutopOytidruokailussa ja lautashd-
vikki tarkoittaa asiakkaiden tuottamaa ruokahivikkii. (Luonnonvarakeskuksen www-

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

Tassd opinndytetyodssé ei tutkita koko ruokaketjun ruokahavikkid mutta perehdytadn
asiakkaiden aiheuttamaan ruokahéavikkiin eli lautashédvikkiin ravitsemispalveluissa ja
ravintoloissa. Lautashivikin maard voi vaihdella suuresti riippuen ruoan tarjoilupai-
kasta. Eli onko ruoka tarjolla hotellissa, kahvilassa, lounasravintolassa vai pikaruoka-

paikassa.

3.2.1 Ruokahivikki Suomessa koko ruokaketjussa

Luonnonvarakeskus (2016) on arvioinut, ettd Suomessa koko ruokaketjussa syoma-
kelpoisen ruokahdvikin médrd on noin 400-500 miljoonaa kiloa vuosittain. Euroopan

komissio (2020) on edellyttinyt vuodesta 2020 alkaen jokaiselta EU-maalta tietoja
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vuosittaisesta ruokahivikin maaréstd koko ruokaketjussa. Télld perusteella komissio
laskee koko EU-alueen vuosittaisen ruokahdvikkiméérian. Arvioiden mukaan EU:n ko-
konaisruokahdvikkiméérd, johon kuuluu sekd syomaikelvoton ettd syomékelpoinen
ruokahévikki, 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, miké tarkoittaa
vuosittain 1,3 miljardia tonnia eli 1300 miljoonaa tonnia. Asukasta kohden laskettuna
erot ovat suuria, kun verrataan teollistuneita maita ja kehittyvid maita. (FAO 2011.)
Kansainvilisiin ja maailmanlaajuisiin lukuihin verrattuna Suomen kokonaisruokahé-
vikkimaarét ovat pienid, mutta jokainen ruokahivikkikilo on liikaa. Luvut antavat per-
spektiivid siitd, missd tilanteessa Suomi on télla hetkelld ruokahévikin osalta, mutta
samalla nuo luvut my0s kertovat, kuinka massiivisesta ongelmasta on kyse maailman-

laajuisesti.

Suomessa ei ole ennen Foodspill-hanketta tehty selvityksid koko ruokaketjun ruoka-
hivikin mééristi ja aiemmat tutkimukset ovat keskittyneet vain kotitalouksiin tai mui-
hin yksittédisiin ruokaketjun osiin. Foodspill-hankkeessa on laadittu arvio ruokahdvikin
madrdstd ja jakautumisesta toimialoittain suomalaisessa ruokaketjussa (Taulukko 1).
Koko ruokaketjun ruokahivikkiméériksi arvioitiin yhteensd 335—460 miljoonaa kiloa
vuodessa. Tutkimuksessa ravitsemispalveluiden ruokahdvikki lajiteltiin alun perin
syomékelpoiseen elintarvikejitteeseen ja syomékelvottomiin osiin. (Silvennoinen ym.

2012, 4, 10, 13.)

Taulukko 1. Yhteenveto elintarvikeketjun véltettdvissd olevista ruokahdvikkiméarista
eri toimialoilla ja henkil64 kohti (Silvennoinen ym. 2012, 43)

L ’ Ravitsemis- -
Toimiala Kotitaloudet palvelut Kauppa Teollisuus Yhteensa
Yhteensa milj. kg vuodessa 120-160 75-85 65-75 75-140 335-460
o . Ravitsemis- "
Toimiala Kotitaloudet palvelut Kauppa Teollisuus Yhteensa
Henkilba kohti kg vuodessa 22-30 14186 12-14 14-26 6286

Selvésti suurin ruokahdvikin aiheuttaja on kotitaloudet (Taulukko 1). Thmisilld voi olla
hyvin erilaisia toimintatapoja, liittyen ruoan kulutukseen ja poisheittimiseen. Osa ih-

misisté ei heitd ruokaa lainkaan pois, kun taas jotkut ihmiset laittavat ruokaa roskiin,
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jos ruoassa on pienikin vanhentumisen merkki tai jos ruokaa on tehty liikaa. Kau-
panalalla ruokahévikki on tutkimuksen mukaan pienin (Taulukko 1), mihin saattaa
vaikuttaa esimerkiksi se, ettd kaupat voivat myyda alennuksella ruokaa, jonka parasta

ennen -pdiva tai viimeinen kayttopéiva on lahella.

3.2.2 Ruokahivikki ravitsemispalveluissa

Foodspill-hankkeessa tehdyn tutkimuksen mukaan ravitsemispalveluissa ruokahévik-
kid syntyi yhteensd 75—85 miljoonaa kiloa (Taulukko 1). Tuosta mééristd anniskelu-
ravintolat, pitopalvelut ja hotellit tuottavat ruokahavikkid yhteensd 18—20 miljoonaa
kiloa vuodessa (Taulukko 2). Anniskeluravintoloissa ja hotelleissa ruoan kokonais-
hévikki on noin 19 % (Kuvio 1), josta 6 % on keittiohévikkid, 5 % tarjoiluhdvikkid ja
7 % lautashavikkia. Tutkimuksessa kavi siis ilmi, ettd lautashdvikki on suurin ruoka-
hivikin aiheuttaja kyseisissé ravitsemispalveluissa. (Silvennoinen ym. 2012, 3, 31.)
Tadmain perusteella hotellissa juuri lautashivikin vdahentdminen olisi olennaista, ja se

on yksi syy, miksi tdssd opinndytetydssd keskitytdén lautashdvikin vdhentdmiseen.

Anniskeluravintolat, hotellit

Pizza, kebab, hampurilainen

Kahvilat ja huoltoasemat

Paivakodit

Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat
Henkil&storavintolat

Koulut ja ammatilliset oppil.

30
B Keittithavikki % M Tarjoiluhavikki % Lautastahde %

Kuvio 1. Havikin jakautuminen syntyvaiheen mukaan (prosenttia tuotetusta ruoasta)
erilaisissa ravintoloissa, luvut pydristetty 1dhimpain kokonaislukuun (Silvennoinen
ym. 2012, 31)

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa (n.d.) kertoo Internetsivuillaan, ettd Suomessa
ravitsemispalveluiden tuottamasta syomakelpoisesta ruuasta 16 prosenttia padtyy jat-
teeksi. Ravitsemispalveluiden tyyppi vaikuttaa syntyvén hivikin madrdan, mutta ruo-

kahéavikin méérd on Suomen ravitsemispalveluissa vuosittain noin 61 miljoonaa kiloa.
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Luonnonvarakeskuksen (2020) tutkimuksen mukaan ravitsemispalvelut tuottavat sen
sijaan elintarvikejdtettd vuosittain noin 78 miljoonaa kiloa. Asiakasta kohden ruoka-
hivikkid syntyi — keittio-, tarjoilu- ja lautashdvikki mukaan lukien — noin 90 grammaa,
ja suurin aiheuttaja on tarjoiluhdvikki (Kuvio 2). Eniten hédvikkid syntyy linjastoruo-

kailusta.

Havikin ja keittidbiojatteen m3drd asiakasta kohti

27
o 20 40 60 80 100 120 140
g /[ asiakas
m Keittibhavikki (g/asiakas) W Tarjoiluhdvikki (g/asiakas)
M Lautastihteet (g/asiakas) Keittidbiojate (g/asiakas)

Kuvio 2. Havikin ja keittiobiojédtteen méérd asiakasta kohti kaikissa toimipisteissi
(Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 14)

Tulokset perustuvat Luonnonvara- ja biotalouden tutkimukseen, jossa 78 ravitsemis-
palveluiden toimipistettd osallistui elintarvikejtteen ja ruokahdvikin mittaukseen.
Kaikissa toimipisteissd elintarvikejétettd syntyi valmistetusta ruoasta yhteensa 20,8 %
ja ruokahidvikkid 15,9 % valmistetusta ruoasta. Elintarvikejite sisdltdd ruokahavikin
kaikki lajit, ja asiakasta kohden elintarvikejétettd syntyi yhteensd 117 grammaa, josta
lautashévikkid 30 grammaa per asiakas (Kuvio 2). Vastaavasti hotelleissa elintarvike-
jéteprosentti oli 25,7, jossa 6,9 prosentin osuus on lautashivikkii. Elintarvikejitetta
syntyi (Kuvio 3) hotelleissa 160 grammaa asiakasta kohti ja lautashivikkid 43 gram-

maa asiakasta kohti. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 3—18.)
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Annosravintolat, elintarvikejdte asiakasta kohti
Alacarte 121705736 18
Hotellit |81 IIIINSOIIIN T as T 60
Huoltoasemat ja kahvilat |ID__& 60
Annosravintolat yhteenss 116 I2ann 27 a6

0 50 100 150 200
| Keittidhavikki (g/asiakas) M Tarjoiluhdvikki (g/asiakas)
M Lautastdhteet (g/asiakas) Keittidbiojate (g/asiakas)

Kuvio 3. Elintarvikejétteen mééra asiakasta kohti annosravintoloissa (Silvennoinen,
Nisonen & Lahti 2019, 16)

Kuviossa 3 on merkitty kaikkien annosravintoloiden tuottama ruokahivikki ja liséksi
keittiobiojdte. Tarkastellessa hotelleja, ne erottuvat suurimmalla ruokahévikin koko-
naismiérélld verrattuna muihin. Hotellit erottuvat joukosta selvésti ja esimerkiksi lau-
tashdvikin méérd on asiakasta kohti hotelleissa suurempi kuin muissa annosravinto-

loissa. Toisaalta keittiohdvikki on tutkimuksen mukaan hotelleissa pienin.

Edelld mainituissa tutkimuksissa luvut kuvaavat ruokahdvikin médrid yhteensa kai-
kissa ravitsemispalveluiden toimipisteissd. Ravitsemispalvelulla ja siten ravitsemistoi-
minnalla tarkoitetaan ammattimaisesti tehtdvdd ruoan tai juoman tarjoamista asiak-
kaille. Ravitsemistoiminta tarkoittaa my0s yhteison, sdétion tai laitoksen omalle hen-
kilostolle tarkoitettua ruoan ja juoman tarjoamista eli henkildstdravintolatoimintaa.
(Laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta 308/2006, 1 §.) Tutkimusta tehtiinkin ravin-
toloissa, pitopalveluissa, henkildsto- ja laitosruokaloissa, pdivikodeissa, sairaaloissa

ja vanhainkodeissa.

Suomalaisten tutkimusten lisdksi Juvan, Griin ja Dolnicar (2018) ovat tehneet lautas-
havikin mittausta, jonka mukaan aamiaisbuffetissa syntyi lautashdvikkid 15,2 gram-
maa per asiakas per paiva. Tutkimus toteutettiin slovakialaisessa hotellissa, jonka asia-
kaskunta koostui mittauksen aikana suurimmaksi osaksi eurooppalaisista asiakkaista.
Asiakasmaidrd tutkimuksen aikana oli arviolta noin 861 henkil6d 92 péivén pituisen

mittauksen aikana.
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Taulukko 2. Ruokahivikin jakautuminen keittiohavikkiin, tarjoiluhévikkiin ja lautas-
tédhteeseen eri toimialoilla ja ruokahévikin yhteismééra tutkimuksen tulosten perus-
teella laskettuna (Silvennoinen ym. 2012, 31)

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

Pikaruokapaikat (pizza, kebab,

hampurilainen) § v
Kahvilat ja hucltoasemat 19 5-6
Paivakodit 27 1-2
Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat 26 17-19
Henkiltstd- ja opiskelijaravintolat 24 14-16
Koulut ja ammatilliset oppil. 18 18=20

Ruokahévikin eri lajien miérien lisdksi Foodspill-hankkeen tutkimukset osoittavat
(Taulukko 2), ettd anniskeluravintolat ja hotellit ovat koulujen ja ammatillisten oppi-
laitosten ohella suurimmat ruokahédvikin tuottajat kaikista ravitsemispalveluista, joihin
kuuluvat lisdksi esimerkiksi pdivékodit, vanhainkodit ja henkildstoravintolat (Silven-
noinen ym. 2012, 30-31). Prosentuaalisesti anniskeluravintolat ja hotellit (19 %) seka
koulut ja ammatilliset oppilaitokset (18 %) tuottavat jonkin verran vihemmaén ruoka-
havikkid kuin esimerkiksi pdivikodit, vanhain- ja lastenkodit seké sairaalat noin (27
%). Kilogrammoina mitattuna tutkimus osoittaa pdinvastaista. Anniskeluravintolat ja
hotellit tuottavat ruokahivikkid noin 18—20 miljoonaa kiloa vuodessa ja koulut ja am-
matilliset oppilaitokset saman verran. Pdivikodeissa ruokahédvikin prosenttiosuus on
suuri, 1dhes kolmasosa tuotetusta ruuasta, mutta kiloina 1-2 miljoonaa kiloa, joka on

vahén verrattuna anniskeluravintoloiden ja hotellien tuottamaan maaraén.

Ravitsemispalveluiden tarjoiluhdvikin koostumuksessa neljd suurinta ruokatyyppid
ovat lihapddruoka 20 %, lisuke 15 %, salaatti 14 % ja kasvispddruoka 9 % (Silvennoi-
nen, Nisonen & Lahti 2019, 15) Vastaavasti anniskeluravintoloissa lautashivikin
koostumuksessa yleisimmat ruokatyypit ovat peruna, riisi ja pasta 28 %, kasvikset ja
hedelmit 26 % seka leipd ja viljatuotteet 14 % (Silvennoinen ym. 2012, 35). Tésti ei
voida suoraan vetid johtopédatoksid siitd, mitd ruokalajeja aamiaisella menee hivikkiin,
silld edelld mainitut tulokset ravitsemispalveluiden ruokahévikin koostumuksesta ovat
padosin arvioitu lounasruoasta. Kuitenkin prosenttiarvoista voidaan havaita se, ettad

esimerkiksi vihanneksia ja hedelmié pdétyy havikkiin enemmaén kuin leipéa.
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3.3 Syitd ruokahdvikin syntymiseen ravitsemispalveluissa

Jotta ruokahidvikkia voidaan véhentdd, taytyy myos selvittdd, mitka syyt johtavat ruo-
kahéavikin syntymiseen. Heikkildn, Reinikaisen, Katajajuuren, Silvennoisen ja Harti-
kaisen (2016, 446, 449) mukaan ruokahdvikkid aiheuttavat yhta lailla yhteiskunnalliset
normit kuin yksittdisen ravitsemispalvelun toimintatavat. Kulttuuri ja arvot vaikuttavat
thmisten kayttdytymiseen heiddn ruokaillessa. Ravitsemispalveluiden keittidissd ruo-
kahéavikkiin vaikuttaa merkittidvasti lainsdddéanto, joka asettaa rajoituksia ruokien tar-
joiluaikaan ja uudelleenkéyttoon. Vahentddkseen ja ennaltachkiistikseen ruokahivik-
kid ravitsemispalveluilta vaaditaan kokonaisvaltaista 1dhestymistapaa ja ruokahdvikin
monipuolista hallintaa. Ruokahévikki on hallittavissa oleva asia ja sen pitdisi olla kiin-

ted osa johtamisjdrjestelmaa.

Ruokaan liittyvéan litketoimintaan sisédltyy paljon lainsdddintod, jonka madrddmien
rajojen tarkoituksena on taata ruoan turvallisuus ja hyvén laatu. Ruokien tarjoiluaiko-
jen pidentdminen sallitun ajan yli tai valinpitdméttomyys raaka-aineiden paiviyksissi
ovat asioita, joita ei voi tehdé, vaikka ajatuksena olisikin ruokahévikin vdhentdminen.
Talloin ruokahdvikin vihentdmiseen tiytyy pyrkid muilla keinoilla, kuin joustamalla

esimerkiksi ruoan sdilytyksesta.

Yritysten litkeidea ja johtaminen vaikuttavat muun muassa sithen, miten keittion toi-
mintatapoja valvotaan, kuinka suuria méérid ruokaa valmistetaan ja miten ruokalista
suunnitellaan. Liian suuret ruokien valmistusméarit lisddvit ruokahdvikkia erityisesti
keittiossd ja buffetpdydissd. Samalla puutteellinen kommunikointi asiakkaiden kanssa,
tyOyhteison sisélla tai kaikkien sidosryhmien vililld voi johtaa seki keittio-, tarjoilu-
ettd lautashédvikin syntymiseen. (Heikkild ym. 2016, 449—450.) Néilld asioilla on vai-
kutusta ruokahdvikin mééradn, koska jos toimintatapojen valvonta ei ole riittdvéa, saa-
tetaan ruokia tilata tai valmistaa jatkuvasti liikaa suhteessa asiakasméaardan. Ylisuuret
ruokien valmistusméérit saattavat olla ongelmana erityisesti suurissa keskuskeitti-
0Oissd, joista ruoka kulkee moniin paikkoihin. Keskuskeittidissd voi olla 1dhes mahdo-
tonta tietdd, kuinka paljon ruokaa todellisuudessa kuluu péivittdin. Tdhén ongelmaan

auttaisi aktiivinen kommunikointi ruoan jakelijoiden kanssa.
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Heikkildn ym. (2016, 450) mukaan ruokaa valmistavien henkil6iden ammattitaidon
tasolla on merkitysté keittidssd syntyvédén ruokahdvikkiin. Jos keittidssd tehdiin pal-
jon virheitd tai luetaan reseptid huolimattomasti, epdonnistuneista ruoista tulee havik-
kid. Huolellisuus ja ohjeiden seuraaminen tydskennellessd johtavat ammattitaitoiseen
tyoskentelyyn. Dolnicarin ja Juvanin (2019) teettdmien hotellien ravintoloiden tydnte-
kijoiden haastattelujen mukaan esimerkiksi vieraat ruokalajit buffetissa ja laiskuus
joko tietyn ruokalajin kokonaan syomisessa tai buffetpdydén luo uudestaan menemi-

sessd, johtavat lautashavikkiin.

Myos asiakkaiden eli ruokailijoiden toiminta aiheuttaa ruokahavikkid. Lautashévikin
syntymisen mééradn vaikuttavat ruoan laatu, kuten ulkondko ja maku, mutta myds asi-
akkaan odotukset ruoasta. Muita tekij6itd ovat myos yliarvioitu ndldn tunne, ruoan ar-
vostuksen puute ja ruokailijan arvomaailma. (Heikkild ym. 2016, 450.) Asiakkaat saat-
tavat yliarvioidun nélén lisdksi peldtd, ettd he jddvit ilman jotakin ruokalajia (Dolnicar
& Juvan 2019). Télloin omalle lautaselle otetaan jokaista ruokalajia ja lopulta ruokaa

on liian paljon.

Silvennoinen (2019a, 38) arvioi my0s, ettd ruoanvalmistuksen ennakoinnin vaikeus on
yksi hévikin aiheuttaja. Puutteellinen perehdytys voi myds johtaa ruokahévikin syn-
tyyn, kun uusi tyontekijé ei tunne oikeita toimintatapoja. Yksi olennainen syy on myos
thmisten asenne ruokahavikkié kohtaan ja tietoisuus siitd. Joissakin paikoissa ongelma

vot liittyd litan suuriin annoskokoihin tai annosmééraén.

Ravitsemispalveluissa on siis monia pienid syitd, jotka yhdessd aiheuttavat suuren
maérdn ruokahdvikkid. Jo pelkéstién se, ettd ruokahdvikin ongelmallisuus tiedostetaan
ja ymmarretddn sekd henkilokunnan ettd asiakaskunnan sisélld, voi edistdd ithmisten

toimintaa siten, ettei kayttokelpoista ruokaa pdddy jitteeksi.

3.4 Keinoja lautashdvikin vdhentdmiseen

Keinoja lautashdvikin ja muun ruokahivikin vihentdmiseen on useita. Monissa tutki-
muksissa on kiinnitetty erityistd huomiota hivikin syntymiseen keittiossa ja tarjoilu-

linjastoissa ja télloin muutokset ruokahdvikin vihentdmiseksi ovat koskeneet 1&hinni
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henkildkuntaa ja sen toimintatapoja. Toisaalta ruokahdvikin mittaaminen ja valmistet-
tavan ruokamiérdn ennakointi ovat olennaisia toimia pyrittdessd ruokahdvikin véhen-
tdmiseen (Silvennoinen ym. 2019b, 23). Vaikka ravintolan keittidssd ruokahavikin
madrd saataisiin minimoitua hyvin, ei sama kehitys siirry asiakkaisiin, ellei heiti oh-
jeisteta tai heiddn toimintaansa kiinnitetd riittdvasti huomiota. Téssd tutkimuksessa
keskitytddnkin keinoihin, joilla voidaan vaikuttaa asiakkaisiin ja sitd kautta lautashé-

vikin méarain.

Erés esimerkkikeino vdhentéa lautashévikkid on pienentdé lautasten kokoa. Van Itter-
sumin ja Wansinkin (2012) mukaan suuret lautaset johtavat ylisuureen annosteluun ja
vastaavasti pienet lautaset johtavat pienempéédn annosteluun. Suuret lautaset edesaut-
tavat ihmisid ottamaan enemméin ruokaa johtuen visuaalisista harhaluuloista, jotka

johtavat vaaristyneisiin kdsityksiin siitd, kuinka paljon ruokaa tarjoillaan ja kulutetaan.

Pienempien lautasten kdyton liséksi asiakkaita voidaan informoida ruokahévikin méaa-
rdstd, negatiivisista vaikutuksista ja kuluttajan keinoista vdhentdd hivikkid omalta
osaltaan. Informointia voidaan tehdi julisteiden, kyselytablettien, infondyttdjen ja in-
formatiivisten poytdkolmioiden avulla. (Silvennoinen ym. 2019b, 12—-13.) Informointi
esimerkiksi julisteiden ja lyhyiden tietoiskujen avulla saa asiakkaan heti ajattelemaan
ruoan annostelun méaariai omalle lautaselleen. Toisaalta voi olla kuitenkin mahdollista,
ettd pitkdlld aikavalilld julisteita ei endd huomata ja niiden tehokkuus informoijina las-
kee, jos asiakas kdy syOmaissd samassa ravitsemispalvelussa hyvin usein ja on jo tot-
tunut ndkemadn tilassa tietyt julisteet. Dolnicar, Juvan ja Griin (2020) havaitsivat, ettd
lautashévikistd kertovat mainoslehtiset kiinnittivét asiakkaiden huomion ja johtivat
kayttaytymismuutoksiin ruokailutilanteessa. Lisdksi Chenin ja Jain (2018, 503, 507)
mukaan erityisesti ymparistdasioihin pohjautuva informaatio vaikutti positiivisemmin
asiakkaiden suhtautumiseen ruokahdvikkid kohtaan kuin uhkaussdvyinen viestinta,
jossa uhataan veloittaa 5 § per syomattd jatetty ruoka paunaa kohti. Kuitenkaan ruo-

kahdvikin vdahentymisen osalta tutkimuksen aikana ei havaittu merkittdvad vaikutusta.

Edelld mainittujen keinojen ohella Kallbekken ja Salen (2013) méérittelevét kaksi te-
kijaa, joista kumpikin vdhentévit lautashivikkid. Ensimmaéinen tekijd on poytékyltti,

joka tiedottaa asiakkaita siitd, ettd buffetpdydéstd voi tulla hakemaan ruokaa niin
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monta kertaa, kuin asiakas haluaa. Toinen tekiji koskee lautaskokoa. Jo kolmen sent-
timetrin lautaskoon pienentdminen vaikuttaa merkittavésti lautashévikin vihentymi-

seen.

Tutkimuksen mukaan lautaskokoa pienentdmaélld hotellin ruokahédvikki vdhentyi noin
19,5 prosenttia. Lautaskokoa pienennettiin 24 senttimetristd 21 senttimetrin halkaisi-
jan lautasiin. Tutkimus ndyttdd my0s osoittavan, ettd jo yhden senttimetrin lautaskoon
pienentdminen vahentdisi ruokahédvikkid 7,4 prosenttia. Toinen keino vdhentd4 ruoka-
hivikkid on tarjota suoraa neuvontaa asiakkaille. Tutkimuksessa laitettiin buffettiin
esille kyltteja tai merkkejé, joilla rohkaistaan ravintolan asiakkaita hakemaan lisé4 ruo-
kaa ja ottamaan vain sen verran ruokaa kuin itse jaksaa syddd. Kylttien esilld olon

myo0td ruokahévikki vihentyi 20,5 prosenttia. (Kallbekken ja Selen 2013, 326.)

Ravintoloiden buffetpoytien ohella ruokahévikkia syntyy laivojen, huoltoasemien ja
hotellien buffeteissa. Salmen (2019) mukaan Ylen selvityksestd ilmeni, ettd yhtend
tarkednd ruokahévikin vihentdmiskeinona on ollut asiakkaiden opastaminen ja ohjaa-
minen muun muassa kylttien avulla. Buffetruokailussa on usein totuttu siithen, etté sei-
sova pOytd on jatkuvasti tdynnd ruokaa ja edustaa yltidkylldisyyttd. Opastekylttien
myoOtd asiakkaat ovat ymmartineet, ettd ruokaa kylla riittad kaikille, vaikka yksi tar-
joilulinjasto olisikin suljettu. Ruokahévikki saadaan vihentyméén my®os, kun henkild-
kunta huolehtii siitd, ettd ruokaa on tarjolla asiakasméédraan ndhden sopivasti. Laivoilla
on huomattu, ettd ruokahdvikki on vidhentynyt, kun ruokia on alettu tarjoilla sopivan
kokoisina annospaloina, sen sijaan, ettd asiakas annostelee lautaselleen itse. Myds tar-

joiluastioiden kokoa pienentdmailld ruokaa ei ole jdényt niin paljon yli.

Buffetruokaa tarjoavissa toimipisteissd saatetaan peldtd, ettd jos ruoan tarjoilumairia
pienennetddn merkittavasti, itse tarjoilupOytd ei ndytd puolityhjdnd houkuttelevalta.
Tarjoiluméérian vihentdminen voi kuitenkin olla tehokas keino véhentdd ruokahdvik-
kid. Kun esilld on vihemmaén ruokaa, niin suurempi médrd ruokaa on sidilytyksessi
jadkaapissa ja kylmiossé, jossa lampotila pysyy vakaana, jolloin tarjoiluhdvikkidkin
syntyy vahemman. Toisaalta pienempi tarjoilumaira hillitsee asiakkaiden annosteluin-
toa omille lautasille. Kun tarjoilulautasella on pieni miérd ruokaa, harva ihminen keh-

taa ottaa koko astiaa tyhjaksi.
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Yhtené vaihtoehtona lautashédvikin viahentdmiseksi voidaan kayttid lisimaksua, joka
peritiddn asiakkaalta, jos hin on jittinyt ruokaa lautaselleen (Dolnicar, Juvan & Griin
2020). Taéma keino on kuitenkin aika ddrimmaéinen, silld se voi aiheuttaa asiakkaassa
thmetystd ja negatiivisia tunteita. Parempi keino asiakkaan kannalta voisi olla, ettd ha-
nelle tarjotaan mahdollisuutta ottaa omalle lautaselle jaényt ruoka mukaan, jos asiakas

ei ole jaksanut syoda kaikkea kerralla.

3.5 Ruokahévikin vaikutukset ympéaristoon ja talouteen

Ruoka aiheuttaa monia ilmasto- ja ympéristovaikutuksia, kun niitd lasketaan ruoan
tuottamisesta, kuten peltojen viljelystd ja mérehtijoiden metaanipddstoistd ldhtien
ruoan kuljetukseen ja valmistukseen saakka. Ruoantuotanto vaatii paljon resursseja,
joten jatteeksi pddtynyt ruoka aiheuttaa haittavaikutuksia, vaikka ruokahévikki kierra-
tettdisiinkin oikein. Yksinkertaisimpia tapoja vihentdé ruoasta ja sen tuotannosta ai-
heutuvia ympdaristovaikutuksia on ennaltaechkéistd ruokahévikin synty (Silvennoinen

ym. 2012).

Ruoankulutuksella on suuri vaikutus ymparistoon. Biojétteeksi joutuneiden elintarvik-
keiden ja raaka-aineiden prosessoinnista aiheutuneet ympéristopadstot ja -vaikutukset
ovat syntyneet tidysin turhaan. (Silvennoinen ym. 2012, 10-13.) Maa- ja metsétalous-
ministerion Internetsivuilla kerrotaan, ettd vuosina 2010-2016 maailmanlaajuisen ruo-
kahdvikin osuus oli 8-10 prosenttia kasvihuonekaasupdistoistd. (Husu-Kallio 2020).
My6s WWEF:n (n.d.) mukaan sydmékelpoisen ruoan joutuminen jétteeksi on haitallista
ympdristolle, koska ruoan tuotannon, kuljetuksen ja varastoinnin aikana kaytetyt re-
surssit ovat menneet hukkaan ja ympaéristovaikutukset syntyneet turhaan. Kaatopai-
kalle joutunut ruoka aiheuttaa metaanipdistojé, jotka osaltaan kiihdyttavét ilmaston-

muutosta.

Ruokahavikilld on sekd ympiristovaikutuksia ettd ilmastovaikutuksia. Ympéristovai-
kutuksilla tarkoitetaan ympéristojalanjilked eli ruoan tuotannon ja kulutuksen vaiku-
tuksia, joita ovat muun muassa rehevoityminen, monimuotoisuuden viheneminen ja

erilaisten resurssien, kuten veden, ravinteiden ja maa-alan kulutus. Ilmastovaikutukset
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sen sijaan merkitsevit hiilijalanjélked eli kasvihuonekaasupédstdjd, jotka syntyvét
tuotteen koko elinkaaren aikana. Kun mitataan kasvihuonekaasupdistojd, talloin kas-
vihuonekaasuja, kuten hiilidioksidia, metaania ja dityppioksidia, ilmaistaan hiilidiok-
sidiekvivalentteina CO2e. Luonnonvarakeskuksen arvion mukaan alun perin syoma-
kelpoisen ruokahivikin mééra suomalaisessa ruokaketjussa on noin 400-500 miljoo-
naa kilogrammaa vuodessa. Tuo mééra vastaa noin 350 000 henkildauton hiilidioksi-
dipéastoja. (Katajajuuri 2020.) Koko ruokaketjussa hévikiksi pddtyneen ruoan tuotta-
minen on aiheuttanut siis noin 1000 miljoonaa CO2-ekvivalenttikiloa ilmastovaiku-
tuksia (Luonnonvarakeskuksen www-sivut 2016). Vastaavasti Sitran www-sivujen
(2018) mukaan keskivertosuomalaisen syomin ruoan vaikutukset vuodessa ovat noin

1800 CO2-ekvivalenttikiloa.

Scherhaufer, Moates, Hartikainen, Waldron ja Obersteiner (2018, 106—107) osoittavat,
ettd ruokahdvikin aiheuttamien ymparistovaikutusten osuus koko ruokaketjuun liitty-
vistd ympéristovaikutuksista Euroopan Unionissa on noin 15 %. Suurin osa ruokahi-
vikistd johtuvista ymparistovaikutuksista syntyy ruoan tuotannosta aiheutuneista pais-
toistd. Ympdaristovaikutusten mairdén taas vaikuttaa merkittavasti, mitd ruokalajia ha-
vikkiin paityy. Leipdd péddtyy hdvikiksi madréllisesti eniten, mutta lihan joutuminen

hévikiksi aiheuttaa kaikista suurimmat ruokahdvikkiin liittyvit ympéristovaikutukset.

Ruokahévikin syntyminen kertoo ruokaketjun tehottomuudesta ja ruokahévikin vdhen-
tdmiselld koko ruokaketjussa on merkittidva rooli pyrittdessd kestdvimpaédn ruokajér-
jestelméédn. Ruokahdvikki rasittaa ympéristdd, tuhlaa resursseja, heikentdd ruokajér-
jestelmén kannattavuutta, nostaa ruoan hintaa ja on sosiaalisesti kestamétonta. (Hietala
ym. 2018, 6.) Ruoan ympéristdvaikutuksia koskevissa tutkimuksissa korostuu se, ettd
ainoastaan ruoan tuotannon resurssitehokkuuden parantaminen ei riitd ympéristovai-
kutusten pienentdmiseen, vaan tirkeind tekijoind ovat myods oman kulutuksen arviointi
ja ruokahdvikin vahentdminen (Kaljonen, Jallinoja & Jokinen 2018). Puhuttaessa ruo-
kahdvikistd huomio pitdd kiinnittdd myds metaboliseen ruokahévikkiin eli ruuan liial-
liseen kulutukseen. Ravitsemuksellisen tarpeen yli sydminen johtaa myds kasvihuo-
nekaasupédstoihin. Ruoan liiallinen kulutus aiheuttaa sekd ylipainosta johtuvia ter-

veyshaittoja ettd ilmastohaittoja. (Husu-Kallio 2020.)
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Yrityksen tilaamat elintarvikkeet aiheuttavat negatiivisia talousvaikutuksia, jos ruokaa
tilataan suuri méérd, mutta osa paityy kayttokelpoisena jatteeksi. Ylimaérdisia kustan-
nuksia voidaan pienentdd ja valttidd, kun tiedetddn tarkasti tilattavien elintarvikkeiden
menekki. Talloin osataan tilata oikea méaara tarvittavia elintarvikkeita, eikd rahaa mene
hukkaan. Ruokahdvikin véhentdmiseen pyrittdessd jo pelkdstddn ruokahdvikin mit-
tauksella ja kartoittamisella voidaan paéstd 1dhemmds tavoitetta. Monissa yrityksissa
saatetaan seka tilata ettd laittaa tarjolle liian suuria méérid ruokaa, jolloin ruokahévik-

kid voi syntyd seki varastoissa ettd asiakkaiden lautasilla.

Suuria kustannuksia aiheutuu ruokahévikin takia juuri raaka-aine ja tyokustannuksista.
Jatemaksut aiheuttavat myds kustannuksia, mutta ne ovat suhteellisen pienid verrat-
tuna muihin kuluihin. (Silvennoinen ym. 2012, 42.) Luonnonvarakeskuksen (2016)
mukaan esimerkiksi kouluissa ruokahévikistd aiheutuneet kustannukset ovat pdivittiin

noin 130 000 euroa ja vuosittain noin 25 miljoonaa euroa.
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4 ELINTARVIKEPERAISEN JATTEEN JA YLIJAAMARUOAN
HYODYNTAMINEN

Vaikka ruokahdvikin madrda saataisiin pienentymidn merkittivisti, jiljelle jaa silti
vaistiméttd muuta elintarvikeperdisté jatettd eli alun perin syomékelvotonta ruokaa.
Lisédksi ruokahdvikin muodostumista ei pystytd tdysin vélttdimain, jolloin sen jatko-
kéytolle tarvitaan ratkaisuja. Kun pystytddn vihentdmién ruokahdvikkié ja kulutusta,
vihennetdédn samalla jatteen madrdd. On térkedd, ettd elintarvikeperdinen jéte ja biojéte
lajitellaan erilleen muista jétteistd, jotta jitteen raaka-aineet saadaan kierritettyd ja

hyddynnettyd mahdollisimman hyvin.

4.1 Elintarvikeperiisen jétteen jatkojalostus

Biojétettd voidaan hyddyntdd moniin eri tarkoituksiin, kun se ei ole sekoittuneena mui-
hin jatelajeihin. Lajittelu saattaa tyOyhteisoissé olla vililld puutteellista, jolloin biojite
saatetaan laittaa esimerkiksi sekajitteen kanssa samaan astiaan. Jokaisessa kiinteis-
tossd, jossa késitelldédn elintarvikkeita, olisi kuitenkin térkedd olla komposti tai bioja-
teastia. Kéyttdmalld kompostia voidaan syntyvd multa kdyttdd paikan paillda, mutta
yritystoiminnassa kompostorin kéytto ei ole luontevin ratkaisu, silld kompostoria tiy-

tyy huoltaa ja tyhjentda. Télloin erillinen biojdteastia on kdytdnndllisempi vaihtoehto.

Biojitteessd on varastoituneena paljon energiaa ja ravinteita, jotka saadaan hyddyn-
nettyd muuhun kiyttdon. Biolaitoksessa biojdte midatetddn, jolloin syntyy biokaasua
ja madatysjddnnostd. Biokaasusta voidaan jalostaa muun muassa litkennepolttoainetta
ja madatysjadnnoksestd saadaan lannoitteita ja maanparannusaineita. (Kymenlaakson
jatteen www-sivut 2021.) Liikennepolttoaineen valmistamisen lisdksi biokaasua voi-
daan kiyttda lammon- ja sdhkontuotannossa. Biojéitteeseen varastoituneiden ravintei-
den kierrdtys vidhentdd uusiutumattomista mineraaleista tuotettujen kemiallisten lan-
noitteiden kéyttod. (Pirkkamaa 2017, 15, 41.) Biojétteestd voidaan tuottaa myos eta-
nolia hyodyntdmaélld jitteen sokereita ja tarkkelystd. Syntynyttd etanolia voidaan se-

koittaa bensiiniin, jolloin saadaan 95-oktaanista 95E10-polttoainetta. (Biojite-infon
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www-sivut.) Elintarvikeperdiselle jétteelle ja biojétteelle on monia jatkojalostusvaih-
toehtoja, mutta olennaisinta olisi kuitenkin pyrkid vahentimain syntyvin jétteen maé-

raa.

4.2 Kiertotalous ruoan osalta

Kiertotaloudessa pyritddn pois lineaarisesta liiketalousmallista, jossa tuotteen elinkaari
muodostuu sen tuottamisesta, kiyttimisestd ja havittdmisestd. Kiertotalous perustuu
nimensd mukaisesti materiaalien kiertoon, jossa tuotteet eivit pidddy kdyton jilkeen
kaatopaikoille, vaan ne hyddynnetién kayttdméalld uudelleen toisen tuotteen materiaa-
lina, korjaamalla tai suunnittelemalla uudelleen. T4ll6in uusia materiaaleja ja energiaa
kiytetddn vihemmén ja voidaan suojella luontoa. (European Environment Agency
2017.) Ruokaa ei voida tdysin samalla periaatteella hyodyntdé uudelleen, kuten muita
tuotteita tai hyodykkeitd, mutta ruokahivikki voidaan havittdmisen sijaan kéyttaa hyo-
dyksi. Luonnonvarakeskuksen (2016) Internetsivujen mukaan kiertotaloudessa syo-
mikelpoinen ruoka kohdistetaan takaisin ruokaketjuun ja syomikelvoton ruokaha-

vikki saatetaan maatalouden kayttdon ravinteiden muodossa.

Kiertotaloudessa tuotteiden tuotanto ja kiyttd suunnitellaan niin, ettei jitettd muo-
dostu, vaan materiaaleja kierrdtetddn mahdollisimman kauan. Tdmé palvelee kestidvaa
resurssien kéyttod, jolloin sddstetddn rahaa ja luonnonvaroja sekd tuotetaan vihemmén
kasvihuonekaasupéastoja. (Helsingin seudun ympéristopalveluiden www-sivut 2020.)
Ruoka ja sen tuotanto ovat merkittivid asioita energian kulutuksessa ja padstdjen tuo-
tannossa. Globaalilla tasolla ruoantuotanto on kehittynyt tehotuotannoksi vastatakseen
ruoan kasvavaan kysyntdén, joka johtuu suuresta vietonkasvusta maailmalla. Kierto-
malli luo taloudellista, ympdristollistd ja sosiaalista pddomaa. Biologiset materiaalit,
kuten ruoka palautetaan kiertoon erilaisten prosessien, kuten kompostoinnin tai ma-
dattamisen kautta. Ruoan kiertotalous jéljittelee luonnollista uudistumista, jolloin ei

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

dation 2019, 15, 22.)
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4.3 Ylijddneen ruoan jatkokayttd

Ensisijaisesti ruokahdvikkié yritetddn vihentdd, mutta toissijainen keino on hyodyntia
ylijddmaruoka lahjoittamalla tai myymadlla se eteenpéin. Ylijidméruoan jélleenmyyn-
nissd on tdrkedd ottaa huomioon lampoétila- ja hygieniavaatimukset. (Silvennoinen
2019b, 25.) Ylijddmaruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on alkuperdisessd paikassaan
ylimaardistd ja uhkaa jdddd syomaéttd kokonaan. Ruoan uudelleenjakamista tekevit
yleensd jérjestot tai ruokapankit, joihin ruoka on toimitettu kaupoista, tukuista ja teh-
taista. Kuitenkin my0s ravintoloista ylijdényttd ruokaa voidaan hyodyntda ruokajake-

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

Ruoka-apuun annettavien elintarvikkeiden taytyy soveltua ihmisravinnoksi, eika niista
saa aiheutua vaaraa ihmisen terveydelle. Kaikki elintarvikealan toimijat esimerkiksi
alkutuottajat, jalostajat, myymadlat, suurtalouskeittiot ja ravintolat voivat luovuttaa
elintarvikkeita ruoka-apua varten. Ruoka-avun toimintatavat voivat poiketa kaupalli-
sesta toiminnasta, mutta elintarvikkeiden turvallisuudesta on huolehdittava yhté tar-
kasti kuin muussakin toiminnassa. (Ruokaviraston www-sivut 2020.) Harrison ym.
(2020, 30) toteaa, ettd ylijdamaruokaa voidaan lahjoittamisen ohella myydad myos alen-
nuksella, kuten monissa ruokakaupoissa tehddén. Liséksi hdvikkikaupat ja -ravintolat
myyvat ylijaddméaruokaa my0s niilld alueilla, joilla ei ole ruoka-aputoimintaa. Ravinto-
loille ja ravitsemispalveluille on kehitetty sovelluksia, jotka auttavat ylimdirdisen

ruoan jakamisessa.
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tutkimuksessa lautashdvikin mittaus suoritettiin toimeksiantajahotellissa kolmen vii-
kon pituisen mittausjakson aikana 11.2.-3.3.2021. Tutkimus toteutettiin méaréllisena
tutkimuksena ja tutkimusaineistoa kerdttiin aamiaisbuffetissa (Kuva 1) tehdyilla lau-
tashdvikin punnituksilla. Mittausjakson jdlkeen asiakkailla teetettiin kysely liittyen

ruokahavikkiin.

Kuva 1. Hotel Royal Rukan aamiaisbuffet

Tutkimus oli tarkoitus toteuttaa kuuden viikon mittaisena tutkimusjaksona, joka olisi
jakautunut kahteen eri osaan: ensimmaéisen kolmen viikon aikana oli tarkoitus mitata
lautashivikin midraa ja kolmen seuraavan viikon aikana toistaa mittaukset muutosval-
misteluiden jilkeen. Tutkimusta ei kuitenkaan pystytty toteuttamaan tdysin alkuperéi-
sen suunnitelman mukaisesti, silld ruoantarjoilu kiellettiin 8.3.2021 alkaen ravinto-
loissa, jotka sijaitsivat COVID-19-epidemian kithtymisvaiheessa olevilla alueilla. Sal-
littua oli vain ruoan ulosmyynti. Tdma tarkoitti sité, ettd Hotel Royal Rukan ravintolan
tiloissa aamiaisen tarjoilu ja syominen kiellettiin, ja siksi lautashdvikkimittaus tdytyi
keskeyttdd kolmen viikon jélkeen ja pdittdd tutkimus lautashdvikin perustason mit-
taukseen. Ensimmadisen mittausjakson jdlkeisid muutoksia buffetpdytdén ja toista mit-
tausjaksoa ei voitu toteuttaa. Onneksi kuitenkin kolme ensimmaéistd mittausviikkoa eh-
dittiin suorittaa ennen ravintoloihin tulleita koronarajoituksia, koska kolmas mittaus-
viikko péittyi 3.3.2021 ja ravintolarajoitukset aloitettiin vasta seuraavalla viikolla.
Vaikka tutkimus muuttuikin merkittdvésti ylitsepddseméttomén esteen takia, ensim-

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

Tutkimusaineistonkeruun aikana kartoitettiin lautashdvikin méérdan perustaso. Mit-
tausviikkojen aikana asiakkaat jéttiviat ruokapoydille astiansa ja ruokailuvilineensa,
jotka haettiin pois ja ruoantihteet kerttiin talteen mittausta varten. Lajittelun ja pun-
nitsemisen jdlkeen kirjattiin ylos lautashdvikin ja alun perin sydmékelvottoman elin-
tarvikeperdisen jatteen madrd sekéd aamiaisella syoneiden asiakkaiden méara. Mittaus-
jakson paityttyd asiakkaiden noutopOytikéyttdytymistd ja tietoisuutta ruokahévikista

selvitettiin asiakaskyselyn avulla.

Tutkimuksessa tarkasteltiin toimeksiantajahotellin aamiaisbuffetin hdvikkid, koska aa-
miaisella on tarjolla aina samat ruokalajit ja se tarjoillaan joka péivé, kun taas hotellin
illallisbuffet tarjotaan kolmesti viikossa ja se sisdltdd hotellin erikoisuuksia. Aamiai-
nen valikoitui tutkimuskohteeksi, silld havaintoyksikoitd saadaan paljon enemmén
kuin illallisella. A la carte -annosten hivikkimédrien mittaaminen olisi ollut melko
haasteellista vaihtelevien ruuan valmistusméérien ja ruokalajien takia. Oli oletettavaa,
ettd aamiaisella on enemmaén asiakkaita kuin ilta-aikaan, joten aamiaisbuffetin tutki-
miseen paddyttiin siitdkin syystd. Mitd enemmin asiakkaita ruokailisi mittauksen ai-

kana, sitd kattavampia ja luotettavampia mittaustuloksia saataisiin.

Kukin mittausviikko alkoi aina torstaina ja paittyi seuraavan viikon keskiviikkona.
Oletuksena oli, ettd hithtolomaviikkojen aikana hotellissa on enemmaén asiakkaita kuin
muuna aikana. Siksi alkuperdisessd suunnitelmassa tutkimus ajoitettiin, niin ettd kol-
mesta hiithtolomaviikosta puolet osuisi molempiin mittausjaksossa. Télloin mittaus-

jaksot olisivat olleet vertailukelpoisia.

Tutkimuksen lautashdvikin mittaus tehtiin hotellin aamiaisbuffetissa (Kuva 1), joka
tarjottiin joka aamu kahden tunnin ajan arkiaamuisin klo 810 ja viikonloppuisin klo
9—11. Aamiaisbuffetissa oli tarjolla (Kuva 2) jogurttia, muroja, marjoja, kananmunia
ja hedelmid seki leivinpaillisid, kuten juustoa, leikkeleitd, tomaattia ja kurkkua. Li-
sdksi ldmpimind ruokalajeina tarjottiin puuroa, munakasta, pekonia, paistettuja nak-
keja ja perunoita (Kuva 3). Tarjolla oli my®s leipid, karjalanpiirakoita tai croissanteja,
kahvileipid sekd hedelmdmehuja. Tarvittaessa asiakkaalle tehtiin take away -aamiai-

nen, mik&li asiakas halusi aamiaisen normaalia aikataulua aikaisemmin.
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Kuva 3. Aamiaisbuffetin lampimét ruokalajit

5.2 Lautashdvikin mittaus ja perustason kartoitus

Mittausjakson aikana kirjattiin ylos aamiaisbuffetissa tarjottavat ruokalajit seka laji-
teltiin asiakkaiden lautashdvikki erilleen alun perin sydmékelvottomasta elintarvike-
jatteestd (Liite 1) ja muista kompostoituvista jatteistd. Lisdksi tutkittiin lautashivikin

koostumusta ja arvioitiin lautashidvikin merkittdvimmat ruokalajit.

Tutkimuksessa ruokalaji tarkoitti kaikkia buffetpdydéssa tarjolla olevia ruokia — niin
valmiita kuin keittiossd valmistettujakin ruokia. Mittauksessa ei siis lajiteltu tai ero-

teltu raaka-aineita, vaan koostumusta arvioitiin ruokalajeittain. Lautashidvikin koostu-
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musta ei tutkittu jakamalla ruokalajeja eri koostumusluokkiin, koska aamiaisen ruoka-
lajit eivit vaihtele samalla tavoin kuin esimerkiksi lounaan ruokalajit voivat vaihdella.
Koostumuksen arvioinnissa kaytettiin ruokalajin nimed, kuten “leipd” tai “puuro” toi-
sin kuin Silvennoinen, Nisonen ja Lahti (2019, 12) ovat arvioineet ruokahévikin koos-

tumusta esimerkiksi termein “’keitto” tai ’padruoka”.

Tutkimuksessa punnittiin lautashdvikkid grammoina hotellin aamiaisbuffetissa. Mit-
tausjakson aikana ei ollut tarkoitus yrittdd vihentda lautashavikkid, vaan mittauksessa
selvitettiin lautashavikin perustaso. Siksi lautashdvikki punnittiin niin, etteivét asiak-
kaat tienneet mittauksesta. Ennen punnitsemista asiakkaiden ruoantidhteet ja muut jat-
teet lajiteltiin kolmeen astiaan: alun perin sydmékelpoinen ruoka, alun perin syoma-

kelvoton aines ja muu biojite (Kuva 4).

Alun perin Alun perin Muu biojate
sydméakelpoinen ruoka sydmakelvoton
eli lautashavikki elintarvikeperdinen
aines

esim. leipd, juusto, omenan rontit, hammastikut,

leikkeleet, hedelmien ja teepussit ja
vihannesviipaleet, kananmunien lautasliinat
jogurtti, kokonaiset kuoret

hedelmét ja puuro

— — — —

Kuva 4. Asiakkaiden jéattimien ruoantdhteiden lajittelu

Ruokahévikki eli tassd tutkimuksessa lautashdvikki ja alun perin sydmékelvoton elin-
tarvikeperdinen jite punnittiin (Liite 1). Muuta biojatettd ei punnittu, silld se ei ole
elintarvikeperdistd jatettd. Jateastiat punnittiin keittidvaa’alla. Tutkimuksessa ei otettu
huomioon nesteitd, kuten mehuja, maitoa tai kahvia, koska ne eivit kuulu muutenkaan
biojitteeseen (Lassila & Tikanojan www-sivut 2020). Lisédksi ruokahdvikin koostu-
musta tarkasteltiin ja katsottiin, esiintyikd jokin tietty ruokalaji hyvin usein tai muita
ruokalajeja useammin lautashdvikkiastiassa. Oletettavaa oli, ettd joinakin pdivind ei
pystyttdisi arvioimaan yhtd yleisintd ruokalajia lautashavikistd, koska todennédkoisesti
lautashdvikki koostuu useista ruokalajeista. Merkittévin jitteeksi mennyt ruokalaji ar-
vioitiin silmé@madrdisesti ja merkittiin sanallisesti, esimerkiksi tomaatti”. Lautashévi-

kin merkittdvin ruokalaji on nominaalimuuttuja, koska sille ei voida laskea keskiarvoa,
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eikd silld ole mitattavia ominaisuuksia (Vilkka 2015). Toisin sanoen tutkimuksessa ei
punnittu grammoina, minkd verran mitdkin ruokalajia lautashavikissé oli, vaan kirjat-
tiin ylos yleisimmaén ruokalajin nimi. Osasta asiakkaiden jéttdmistéd lautasista ja lau-
tashdvikisté otettiin valokuvia havainnollistamaan tutkimusta (Kuva 5) ja eri ruokala-

jien osuuksia hévikista.

Kuva 5. Ruoantihteitd asiakkaiden lautasilla

Seuraamalla ruokahdvikin koostumusta voidaan tunnistaa tiettyja ruokalajeja, jotka ai-
heuttavat havikkid ja jotka voidaan mahdollisesti jopa poistaa ruokalistalta. Silvennoi-
sen ym. (2019b, 24) mukaan ruokalistasuunnittelulla saatetaan pystyd vaikuttamaan
ruokahdvikin médrdian. Seurannan avulla ravintolassa opitaan huomaamaan, mitka

ruokalajit maistuvat asiakkaille paremmin ja mitkd huonommin.

Mittaus tehtiin joka aamu noin klo 10 aamiaisen paatyttyd. Tulokset kirjattiin heti Ex-
cel-taulukkoon (Taulukko 3), jossa jdtteet on jaoteltu kahteen osaan. Jokaiselle mit-
tausviikolle on oma taulukkonsa (Liite 2). Elintarvikejétteelld kuvataan sekd syoma-
kelpoisen ettd syomékelvottoman ruokahévikin yhteenlaskettua maérai. Taulukkoon
merkittiin my0s sanallisesti suurinta médardd hévikissi edustanut ruokalaji, jos se voi-
tiin selvésti erottaa muusta havikistd. Lisdksi hdvikkid kuvataan graafisin kuvioin ver-

tailtaessa kolmea mittausviikkoa keskenaén.
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Taulukko 3. Lautashédvikin mittauksen viikkotaulukko

MITTAUSVIIKKO

TO PE LA NV MA Tl KE Koko viikko yhteensa
Mittauspaiva
Lautashavikki (g)
Syémakelvoton
elintarvikejate (g)
Kaikki elintarvikeperdinen j 0 0 0 0 0 0 0
Vallitsevin ruokalaji
syomakelpoisessa
ruokahdvikissa
Asiakasmaara
Lautashavikki / asiakas (g)

Samaa taulukkoa (Taulukko 3) kdytettiin kaikkina mittausviikkoina. Mittausviikon jil-
keen saatiin koko viikon havikkimaéra. Jokaisen mittausviikon yhteistulokset kirjattiin
mittausjakson jdlkeen yhteiseen taulukkoon, josta mittausviikkojen erojen havain-

nointi oli helppoa.

5.3 Asiakaskysely

Mittausjakson jilkeen asiakkaille tehtiin kysely (Liite 3), jonka tavoitteena oli saada
asiakas kiinnittimain huomiota omaan ruokahavikkiinsd. Kyselyn avulla ei pyritty ai-
noastaan lisddméédn asiakkaiden tietoisuutta ruokahdvikistd, vaan myos kerddméiéin
mielipiteitd hotellin aamiaisbuffetin ruokalajeista. Kyselyn kohderyhméné olivat Ho-
tel Royal Rukan asiakkaat, jotka olivat syoneet aamiaisen hotellissa vihintddn yhden
kerran. Kysely teetettiin jattdmélld paperinen lomake asiakkaiden huoneisiin ennen

asiakkaan saapumista hotelliin.

Asiakaskyselyssd paddyttiin paperiseen lomakkeeseen sdhkdisen sijasta, jotta kysely
tavoittaisi nekin asiakkaat, jotka eivit kiytd Internettid. Syyné oli myos se, ettd pape-
rinen lomake on helppo asetella nékyvésti asiakkaan saataville, kun taas Internetissd
oleva sdhkdinen lomake saattaa hotelliloman aikana unohtua ja jidda kokonaan tayt-
tamattd. Vuorovaikutus asiakkaiden ja henkilokunnan vililli on Silvennoisen ym.
(2019b, 24) mukaan yksi keino ruokahévikin vahentdmisessi. Kyselyn avulla voitiin
saada tietoa siitd, milld tavoin aamiaisbuffetin tarjoilua voisi tarvittaessa kehittda tai

uudistaa.
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5.4 Havainnointi

Havainnointia ja mittausta tehtiin yhteensd kolmen viikon ajan, silld jokainen viikko
on ravintolassa asiakkaiden méiérén osalta erilainen. Asiakkaille ei kerrottu mitéén hi-
vikkiseurannasta, jotta mittaustulokset olisivat totuudenmukaisia. Lisdksi useamman
viikon ajanjakso takaa kattavammat mittaustulokset lautashidvikin mééristd. Kolmeen
mittausviikkoon pdddyttiin myds aiheesta aikaisemmin tehtyjen tutkimusten perus-

teella.

Tutkimuksessa ei tehty haastatteluita asiakkaille, silld havainnoimalla voitiin saada
realistisempaa tietoa asiakkaiden ruokatottumuksista. Havainnoinnilla saadaan suoraa
tietoa henkildiden toiminnasta ja kdyttdytymisestd, ja havainnoinnin kdyttdminen on
hyva menetelma, kun tutkittavat eivit todenndkoisesti halua kertoa asiaa suoraan haas-
tattelijalle (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 213). On hyvin todennékoisté, etté jos
havainnoinnin liséksi menetelmina olisi kdytetty haastattelua, asiakkaiden vastaukset
eivit olisi olleet totuudenmukaisia. Harva uskaltaa myontéé tdysin rehellisesti jattadko
ruokaa. Tdmén vuoksi teetettiin anonyymi kysely, joka toteutettiin mittausviikkojen

jélkeen, jolloin se ei vaikuttanut mittaustuloksiin.

Havainnointimenetelmin ongelmana voi olla se, ettd havainnoija hiiritsee tilannetta
tai muuttaa havainnoitavien kayttdytymistd (Hirsjarvi ym. 2009, 213). Ravintolassa
lautashédvikin syntymisen havainnointi ja tutkimuksen tekeminen oli asiakkaille huo-
maamatonta, silld kyseisessa hotellissa henkilokunta hakee astiat ruokapdydista ja la-
jittelee jatteet. Jos asiakkaiden olisi pitényt viedd itse omat astiansa astiapalautukseen,
lautashdvikin punnitsemista ei vélttdmattd olisi voitu tehdd asiakkaiden tietamétta.
Punnitus oli helppo jérjestdd, silld lautashavikille ja alun perin syomékelvottomalle
elintarvikejétteelle oli omat astiansa, kuten kuvassa 4. Punnitukselle oli hyvin aikaa
aamiaisen padtyttyd, koska ravintolan tiloissa ei ollut enéd asiakkaita. Télloin lautas-

hévikin punnitus voitiin tehdé ilman, ettd 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 asiakasméddrat olivat nor-
maalia kevittd selvésti pienempid koko tutkimusjakson ajan. Lautashédvikin mittaus
tehtiin yhteensd 21 péivénd perdkkain ja kaikki tulokset kirjattiin Excel-taulukkoon.
Kolmen viikon ajalta lautashavikkid tuli yli neljd kilogrammaa ja asiakasta kohden

lautashévikkid syntyi 15,6 grammaa.

6.1 Lautashivikin maarat

Mittauksessa punnittiin lautashévikki ja alun perin syomikelvoton elintarvikejéte erik-
seen, jolloin saatiin kokonaismééra kaikesta elintarvikeperdisestd jatteestd. Lautashi-
vikkid tuli kolmen mittausviikon aikana yhteensd 4,035 kilogrammaa (Taulukko 4),
mutta viikot olivat keskenddn melko erilaiset. Ensimmaiselld viikolla lautashéavikkia
tuli yhteensd 51 grammaa, kun taas toisella viikolla sitd tuli 2182 grammaa ja kolman-
tena viikkona 1802 grammaa. Lautashdvikin méérissd voidaan havaita selvit erot,

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

Ensimmaisen mittausviikon aikana asiakkaita oli niin sanottuun normaaliin aikaan ver-
rattuna hyvin vdhéin. Tédstd syystd mittauksen lautashdvikkiméérdt ovat hyvin pienid,
kuten liitteestd 2 kdy ilmi. Taulukkoon 4 lautashivikin médrd per asiakas saatiin jaka-
malla viikoittainen lautashdvikin mééra asiakkaiden miérélld. Havaintoyksikoitd eli
aamiaisella kdyneitd ihmisid oli mittausjakson aikana yhteensd 258. Ensimmaisen vii-
kon aikana aamiaisen syoneitéd asiakkaita oli yhteensd 29 ja lautashavikkid asiakasta
kohden tuli 1,8 grammaa. Joinakin pdivini elintarvikeperdistd jétettd ei tullut lainkaan.
Toisella mittausviikolla asiakasmééré oli hiithtolomasesongin mydta paljon suurempi
verrattuna ensimmadiseen mittausviikkoon. Télloin elintarvikeperdisen jatteen méaéra
oli suurempi, mutta vertailun kannalta olennaisinta on tarkastella lautashévikin maaraa
per asiakas. Aamiaisen syoneitd asiakkaita oli toisella viikolla yhteensd 133 ja lautas-
havikkia tuli 16,4 grammaa. Kolmannella mittausviikolla asiakkaita oli yhteensd 96 ja

lautashavikkié syntyi 18,8 grammaa per asiakas. Taulukosta 4 voidaan havaita suuret



37

erot asiakasméérissd ensimmadisen, toisen ja kolmannen mittausviikon vélilld. Yh-

teensd koko mittausjakson aikana lautashivikkid syntyi 15,6 grammaa asiakasta kohti.

Taulukko 4. Kolmen mittausviikon tulokset

MITTAUSVIIKOT yhteensa vko 1 vko 2 vko 3 Yhteensa
Lautashavikki (g) 51 2182 1802 4035
Syémakelvoton 302 2293 1793 4388
elintarvikejate (g)

Kaikki elintarvikeperdinen 353 4475 3595 8423
jate (g)

Asiakasmaddra aamiaisella 29 133 96 258
Lautashavikki / asiakas (g) 1,8 16,4 18,8 15,6

Syomaékelvottoman elintarvikkeen méérd vaihteli lautashivikin méérian tavoin melko
paljon eri mittausviikkojen vélilld. Ensimmaéisend viikkona syomékelvotonta elintar-
vikejétettd syntyi 302 grammaa, toisella viikolla 2293 grammaa ja kolmannella vii-
kolla 1793 grammaa. Taulukosta 4 voitiin laskea, kuinka paljon syomikelvotonta elin-
tarviketta syntyi asiakasta kohden jakamalla syomékelvottoman elintarvikejétteen
madrd asiakasméérilld. Sen perusteella ensimmaiselld viikolla tuli sydmékelvotonta
elintarvikejétettd 10,4 grammaa, toisella viikolla 17,2 grammaa ja kolmannella vii-
kolla 18,7 grammaa. Téstd voidaankin havaita, ettd lautashdvikin maard per asiakas
vaihteli suuresti (Taulukko 4) mittausviikkojen vililld, mutta sitd vastoin syomékelvo-
tonta elintarvikejatettd muodostui asiakasta kohti mittausviikkojen aikana melko sa-
mansuuruiset midrat vitkkojen kesken. Tulosten perusteella voidaan todeta, ettd lau-
tashdvikin mééra asiakasta kohti ei ole yhteydessd syomékelvottoman elintarvikkeen-

madrdin per asiakas.

Asiakasmairit vaihtelivat mittausviikkojen kesken todella paljon, kuten kuviosta 4 voi
huomata. Asiakkaita oli paivittdin 0—31. Ensimmaiisen mittausviikon aikana (Liite 2)
asiakkaita oli jokaisena péivina alle kahdeksan ja kyseisen viikon aikana oli myds yksi
pdivd, jolloin hotelli oli suljettu, koska asiakkaita ei ollut. Hiihtolomasesongin vaiku-
tus asiakasmiérien nousuun (Kuvio 4) mittausviikolla kaksi oli selvé, ja silloin hotel-

liin tuli my®s lapsia. Kolmannelle viikolle tultaessa asiakasmaéri laski tasaisesti.
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Asiakasmaars
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Aikuiset Lapset

Kuvio 4. Mittausjakson asiakasmééri ja aikuisten ja lasten osuudet asiakkaista

Tutkimuksen aikana havainnointiin myos asiakkaiden ikdjakaumaa kirjaamalla asia-
kasméériin aikuisten ja alle 18-vuotiaiden osuudet (Kuvio 4), joita havainnoitiin,
koska oletettiin, ettd lasten myoté lautashévikin kokonaismééri olisi kasvanut. Aikuis-
ten ja lasten osuuksista pdivan asiakaskunnassa suhteessa lautashidvikin muodostumi-
seen el voida kuitenkaan tehdé suoria johtopédétoksié, koska havainnoinnin aikana huo-
mattiin sekd lasten ettd aikuisten jéttdvén lautashdvikkid. Vastaavasti osa lapsista ja
aikuisista ei jattdnyt ollenkaan lautashivikkid. Havainnoissa kuitenkin huomattiin ole-
van yleisempéd, ettd jos lautaselle jatetddn ruokaa, lapsi jattdd sitd aikuiseen verrattuna
enemmadn. Siitd el voida kuitenkaan tehdé paitelmid, koska selvdd johdonmukaisuutta
arvoissa kuvioiden 4 ja 5 vililld ei havaittu, eikd lasten lautashédvikkid punnittu erik-

secn.
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Elintarvikepersisen jatteen maars
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Lauteshavikl syomdkehroton elintarvikejgte

Kuvio 5. Elintarvikeperéisen jdtteen maéra eroteltuna lautashavikkiin ja syomakel-
vottomaan elintarvikejétteeseen

Lautashdvikin ja sydomékelvottoman elintarvikejdtteen osuudet (Kuvio 5) vaihtelivat
paivittdin toisiinsa verrattuna, eika niistd voitu havaita riippuvuutta suhteessa toisiinsa
tai selvdd suuntausta siitd, ettd jompaa kumpaa olisi ollut systemaattisesti enemmaén.
Lautashdvikin mééréd oli mittauspéivien aikana 0—860 g. Ensimmaiselld viikolla oli
neljd pdivii, joina ei tullut yhtdin lautashivikkid. Vaikka arvot vaihtelivat keskendén
jonkin verran, mittauspdiva 2.3. osoittaa lautashivikin médrin osalta kuitenkin suurta

poikkeavuutta verrattuna muihin mittauspéiviin.

Jokaiselle viikon pituiselle mittausjaksolle laskettiin lautashdvikin méaréisti paiviakoh-
tainen keskiarvo, kuten taulukossa 5. Tdméa saadaan jakamalla viikon lautashdvikin
madrd seitsemalld paivilla. Lautashidvikin médédran paivakohtainen keskiarvo koko mit-
tausjakson ajalta saadaan jakamalla kolmen viikon lautashévikin méérd 21 paivilla.
Syomaékelpoisen elintarvikejitteen eli lautashavikin osuus lasketaan suhteessa kaiken
elintarvikejétteen méérdin, joka sisdltdd sekd lautashdvikin ettd syomékelvottoman
elintarvikejéitteen. Lautashdvikin osuus saadaan jakamalla lautashdvikin maard kai-

kella elintarvikeperdisen jatteen madralla (Taulukko 5).
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Taulukko 5. Lautashdvikin miirin keskiarvo ja madrd suhteessa elintarvikeperdiseen
jétteeseen

vko 1 vko 2 vko 3 Koko mittausjakso
Lautashavikin maara 7,3 311,7 257,4 192,1
keskimaarin paivassa (g)
Lautashavikin maara 14,4 % 48,8 % 50,1 % 47,9 %

suhteessa kaikkeen
elintarvikeperdiseen
jatteeseen (%)

Mittausviikkojen lautashévikkiméérdt erosivat toisistaan paljon osittain johtuen suu-
resta asiakasmédrien vaihtelusta, mutta myos siité, ettd viikoilla kaksi ja kolme ihmiset
jattivat keskiméérin enemmaén lautashivikkid, kuin viikolla yksi, kuten liitteestd 2 kdy
ilmi. Lautashdvikin madrd suhteessa kaikkeen elintarvikeperdiseen jitteeseen oli vii-
kolla yksi erittdin pieni, kun taas kahtena muuna viikkona osuudet olivat molempien

jatelajien osalta ldhes 50 % ja 50 % (Taulukko 5).

6.2 Lautashdvikin médrien analysointi

Lautashivikin méérad viikoittain ja yhtd asiakasti kohti analysoitiin vield tarkemmin
tilastollisin menetelmin, koska niiden avulla arvoista saadaan perusteellisempi kuva.
Vinoissa jakaumissa pelkét keskiarvot voivat johtaa harhaan (Heikkild 2014, 78).

Tasta syystd keskilukujen laskeminen mittaustuloksista on olennaista.

Keskihajonta (s) kuvaa sitd, kuinka kaukana muuttujan yksittdiset arvot ovat keski-
madrin muuttujan aritmeettisesta keskiarvosta (Tietoarkiston www-sivut 2018). Kes-

kiarvot laskettiin jokaiselta viikolta erikseen.

Keskihajonta lautashévikin paivittdisistd madristd viikoittain.
Viikko 1: s=13,6 g

Viikko 2: s =237,7 g

Viikko 3: s =284,2 g
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Keskihajonta lautashivikin paivittdisistd médristd asiakasta kohti viikoittain.
Viikko 1:s=19¢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, ettd arvot ovat ldhelld toisiaan
tai keskimééardistd arvoa. (Heikkild 2014, 85-86.) Edelld lasketuista keskihajonnoista
voidaan huomata, ettd lautashivikin arvojen vaihtelu per asiakas pdivéssa on jokaisena
viikkona hyvin erilaista, kun taas lautashivikin arvojen vaihtelu per pdivéd on pieni

viikolla yksi mutta hyvin suurta viikoilla kaksi ja kolme.

Lautashévikistd kirjataan vaihteluvili, eli merkitddn koko mittausjakson lautashévi-
kistd per pédiva (Liite 2) viikon pienin ja suurin arvo. Vaihteluvili (w) kertoo muuttujan

pienimmén ja suurimman arvon valimatkan (Tilastokeskuksen www-sivut n.d.).

w = [x1, Xy ]

Viikko 1: w =0, 40
Viikko 2: w =26, 683
Viikko 3: w =0, 860

Vaihteluvili merkitddn my0s lautashdvikin mairéstd asiakasta kohti (Liite 2) mittaus-

viikkojen pienin ja suurin arvo.

w = [x1, Xy ]

Viikko 1: w=10; 5,71
Viikko 2: w=5,2; 27,3
Viikko 3: w=0; 78,18

Lautashévikin péivittdisistd kokonaismédristd saatiin mediaani jokaiselle viikolle aset-
tamalla lautashévikin mittaustulokset suuruusjdrjestykseen ja valitsemalla keskimmaéi-
nen arvo tai kahden keskimmaisen arvon keskiarvo. Arvoja oli yhteensd 7 jokaiselta
viikolta, jolloin mediaaniksi tuli nédin ollen keskimmdiinen arvo. Ensimmaiselld vii-

kolla mediaani on 0 g, toisella viikolla se on 182 g ja kolmannella viikolla 135 g.
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Vastaavasti lautashdvikin péivittdisistd midristd asiakasta kohden lautashévikin vii-
koittainen mediaani on ensimmadiselld viikolla 0 g, toisella viikolla 18,5 g ja kolman-
nella viikolla 10,4 g. Téstd voidaankin havaita, ettd lautashidvikin mediaani asiakasta
kohti on viikolla kaksi suurempi kuin viikolla kolme, mutta keskiméarin yksi asiakas
jatti lautashavikkid enemmén viikolla kolme kuin kaksi (Liite 2). Tuloksesta voidaan
tehdi se paitelma, ettd viikolla kolme osa asiakkaista jatti muihin asiakkaisiin verrat-
tuna huomattavasti suuremman maéaran lautashdvikkia kuin viikolla kaksi. Jos yksi tai
muutama asiakas jatti paljon lautashavikkid, se nostaa keskiarvoa, vaikka muut asiak-
kaat olisivat jattdneet vain vihén ruokaa tai eivit ollenkaan. Niin ollen mediaani antaa
asianmukaisemman tiedon keskiarvoon verrattuna siitd, kuinka paljon lautashidvikkid

tutkimuksessa jatettiin.

6.3 Asiakaskyselyn vastaukset

Kysely teetettiin 3.3.—4.4.2021 vilisend aikana paperisena lomakkeena. Asiakasky-
selyn ajankohtaa pidennettiin keskeytyneen lautashivikin mittauksen vuoksi. Kyselyn
alkupuolella aamiaisbuffet oli vield kdytossd, mutta myohemmin buffet piti sulkea ra-
joitusten vuoksi. Ravintoloiden rajoitusten ensimmadisestd péivasti ldhtien aamiainen
tarjoiltiin take away:n tapaan, joten aamiaisbuffettia koskevat kysymykset eivit olleet
endd asianmukaisia. Kyselystd ei siis saatu vastauksia asiakkaiden tyytyvéisyydesti
aamiaisbuffetin tarjoilua koskien. Kyselya kuitenkin jatkettiin, koska sen avulla voitiin

tutkia asiakkaiden tietoisuutta ruokahévikista.

Kyselyi aineistonkeruumenetelmind haittasi vastauskato. Vastauksia saatiin vain yk-
sittdisid kappaleita, jolloin niiden véhdisen méérdn vuoksi ei voida juuri tehdé johto-
padtoksid. Kyselyn tuloksista ainoana asiana voidaan mainita vastaukset liittyen tapoi-
hin, joilla voidaan lisdtd ithmisten tietoisuutta ruokahévikistd ja siten vdahentdd lautas-
hivikkid. Vastanneiden mielestd hyvid tapoja sithen ovat informoivat poytakyltit ja
julisteet ravintolan tiloissa tai pienemmait ruokalautaset. Muuten kyselyyn vastannei-

den vastauksista ei voitu tehdé tarkemmin analyysii tai muita paatelmia.
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7 JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksen tavoitteena oli kartoittaa lautashidvikin mééri ja koostumus toimeksian-
tajahotellin ravintolassa. Tutkimuksen my0té saatiin tietdd, kuinka paljon lautashévik-
kid syntyi hotellin aamiaisbuffetissa kolmen viikon aikana. Lautashévikkii ei ole ai-
kaisemmin mitattu toimeksiantajahotellissa, joten tutkimuksen myoéta tiedetdén jat-

kossa, kuinka paljon lautashdvikkié syntyy suurin piirtein muinakin ajanjaksoina.

Hotellin aamiaisbuffetin lautashidvikkid syntyi kolmessa viikossa yhteensd 4035 g ja
asiakasta kohti 15,6 g. Lautashdvikki koostui useammista ruokalajeista, mutta yleisin
ruokalaji oli keitetty kananmuna. Néin ollen saatiin vastaus tutkimuskysymykseen lau-

tashdvikin méarista ja koostumuksesta tutkittavana olleen hotellin aamiaisbuffetissa.

Tutkimustulosten perusteella toimeksiantajahotellissa lautashivikkid syntyi asiakasta
kohti melko vdhén, mistd voidaan tehda se johtopaitos, ettd hotellin aamiaisbuffet vas-
taa hyvin asiakkaiden mieltymyksii ja tarjottavat ruokalajit ovat laadukkaita niin ul-
koisesti kuin maunkin perusteella. Talloin asiakas ei jdtd ruokaa ainakaan ruoasta joh-
tuvista syistd, vaan lautashivikkid syntyy esimerkiksi liian suurten ruokalautasten kiy-
ton myotd. Toisaalta pienet mittaustulokset voivat johtua my®ds siitd, ettd tutkimusjak-
son aikana hotellissa yopyneilld asiakkailla ei ole muutenkaan tapana jattaa lautashé-
vikkid. Jotta lautashivikki saadaan vield pienemmaéksi, voidaan toteuttaa konkreettisia

muutoskeinoja buffetpdydassa.

Tamin tutkimuksen mittausviikkojen tulosten suuri vaihtelevuus keskendin johtuu
muun muassa siitd, ettd asiakasméérit vaihtelivat osaltaan johtuen hiihtolomakauden
kohdistumisesta osittain mittausjaksolle. Yhtd asiakasta kohti lasketut lautashévikin
madrit vaihtelivat siitd johtuen, ettd osa asiakkaista ei jittanyt yhtddn lautashivikkia
ja osa jatti sitd reilustikin. My0s asiakkaiden eripituiset vierailut hotellissa toivat oman

vaikutuksensa hivikin mairaan.

Tutkimuksen toisena tutkimuskysymyksena oli selvittdd keinoja, joilla asiakkaiden tie-

toisuutta ruokahdvikin ongelmallisuudesta voidaan lisdtd. Tutkimuksen keskeytyksen
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mydotd erilaisia vaikuttavia keinoja ei pystytty testaamaan mutta lautashiavikin punnit-
semisen jilkeen teetetyn asiakaskyselyn myotd saatiin ruokahivikkiteema nostettua
asiakkaiden mieliin. Tdm4& saattoi vaikuttaa my0hemmin asiakkaiden toimintaan aa-
miaisen aikana. Ainakin niiden asiakkaiden kohdalla, jotka vastasivat kyselyyn. Ruo-
kahavikin ongelmallisuudesta oli tarkoitus tiedottaa asiakkaita aamiaisbuffetin yhtey-
dessd informatiivisin tekstein, joissa kerrotaan muun muassa ruokahdvikin negatiivi-
sista ympdaristovaikutuksista. Aikaisemmissa tutkimuksissa mainitaan, ettd ruokahavi-
kistd kertovat tekstit kiinnittdvat asiakkaan huomion, mika todennékoisesti vaikuttaa

my0s siithen, kuinka paljon ruokaa annostellaan omalle lautaselle.

Paatutkimuskysymyksesséd oli tarkoitus tutkia, miten voidaan vdhentdd asiakkaiden
tuottamaa lautashivikkid buffetpoydéssd. Tutkimuksen alkuperdisessd suunnitelmassa
olisi lautashdvikin perustason mittauksen jilkeen tehty muutoksia hévikin vidhenti-
miseksi ja toisen mittauksen aikana tutkittu, onko lautashévikki vihentynyt muutosten
mydtd. Kun muutoksia ei paisty toteuttamaan, ei timin tutkimuksen osalta saatu vas-
tauksia lautashdvikkid mahdollisesti vihentidneisti keinoista, mutta aiemmat aiheeseen
liittyvét tutkimukset osoittavat, ettd toimivia lautashdvikin vdhentdmiskeinoja on
useita. Pohdintaluvussa on kerrottu muutosehdotuksia, jotka vihentdvit lautashivik-

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

Tamén tutkimuksen tarkoituksena oli vihentdd lautashdvikkii ja tiedottaa asiakkaita
ruokahadvikisti. Ruokahédvikki voidaan jakaa useaan kategoriaan, mutta tutkimuksessa
juuri lautashdvikin tutkimista pidettiin tirkeimpand nakokulmana. Muihin hévikin
muotoihin yritysten voi olla helpompi vaikuttaa, koska ne eivét aiheudu asiakkaista.
Lautashavikin muodostumiseen saattaa olla vaikeaa puuttua, joten teorian kautta ha-
luttiin 10yti4 keinoja asiakkaiden ruokahdvikin vihentdmiseksi. Suomessa aikaisempi
tutkimus liittyen ruokahévikkiin on vahdistd ja tutkimusta ei ole tehty vield kovin
kauaa. Lisdksi monet tutkimukset painottuvat kotitalouksien ruokahévikkiin, mutta
talla tutkimuksella haluttiin tarkempaa tietoa juuri hotellissa syntyvistd, asiakkaiden

aiheuttamasta ruokahévikista.

Lautashdvikin mittaaminen onnistui hyvin ja kolmen viikon tutkimus meni suunnitel-
mien mukaan lukuun ottamatta toisen mittausjakson peruuntumista. Mittausaika jii
suunniteltua lyhyemmaéksi mutta toteutuneet mittausviikot onnistuivat. Toisen mit-
tausjakson peruuntuminen ei osoittautunut tdysin ylitsepddsemattoméaksi ongelmaksi,
vaan opinndytetyOssd pditettiin kartoittaa hotellin lautashivikin perustaso, mihin yksi
mittausjakso riittdd. Myos lautashivikin vahentdmiskeinojen kokeilu peruuntui, mutta
tyOssd perehdyttiin kuitenkin vihentdmiskeinojen teoriataustaan, jota toimeksiantaja
voi hyddyntdd mychemmin. Lautashdvikin lajittelu pystyttiin toteuttamaan sujuvasti
aamiaisen yhteydessd ja kaikkien aamiaisbuffetissa syoneiden asiakkaiden lautashé-
vikki tuli mukaan tutkimukseen. Tutkimuksen kyselyosa ei valitettavasti toteutunut

toivotulla tavalla.

Tutkimuksessa teetetty kysely jéi puutteelliseksi vastaajien vidhdisen mééran vuoksi.
Suuri vastauskato estdd kyselyn tulosten syvillisen analyysin. Syyné vastauskatoon
saattoi olla se, etteivdt monet asiakkaat ehké halunneet kiyttda aikaa lomastaan kyse-
lyyn vastaamiseen. Kyselyn olisi voinut teettdd sdhkdisend, jolloin asiakas olisi voinut
vastata sithen my0s lomansa jilkeen, ja télloin vastauksia olisi voinut tulla enemmaén.
Vastausten saamista olisi tehostanut myos jokin palkinto tai kannustin, joka olisi mo-

tivoinut asiakkaita vastaamaan. Asiakaskysely tutkimusmenetelmind oli mielesténi
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hyvé valinta, mutta asiakkaiden motivointia vastata kyselyyn olisi tarvinnut pohtia hy-

vissd ajoin ja jarjestdd vastaajien kesken esimerkiksi arvonta.

Tyon empiirisen osan toteuttamisen ajankohta osoittautui haastavaksi paittdd Suomen
COVID-19 epidemiatilanteen takia. Alustavissa suunnitelmissa empiirinen osa olisi
toteutettu loppuvuodesta 2020, mutta se ei onnistunut. Tutkimuksen mittausjakson
olisi voinut tehdd tammikuusta 2021 l1dhtien, mutta se ei olisi kannattanut hotellin sil-
loisen pienen asiakasmééran vuoksi. Tutkimuksen ajankohta sovittiin asiakkaiden vi-
hiisen mairin vuoksi hithtolomasesongin yhteyteen, jotta tutkimukseen saadaan edes
jonkin verran asiakkaita. Ravintolarajoitusten alkamispdivin ilmoituksen jilkeen lau-
tashdvikin mittaus jouduttiin paittdimédn kolmen viikon jilkeen. Ravintoloiden rajoi-
tukset olivat voimassa useita viikkoja, joten tutkimuksen empiirisen osan toteuttami-
nen oli erittdin 14helld peruuntua kokonaan. Noin puoli vuotta kestdneen opinnéyte-
tyOprosessin aikana oli kdytdnndssa yksi aikaikkuna, jolloin lautashivikin punnitsemi-
nen oli mahdollista toteuttaa. Tdma aikaikkuna oli juuri hithtolomasesongin alkupuo-

lella, jolloin tutkimuksen jarjestdminen onnistui.

Tehdyn mittauksen mydtd saatiin lautashdvikin méaran liséksi tiedot elintarvikeperii-
sen jatteen médrdstd. Toimeksiantaja voi kdyttdd nditd tietoja apuna jo aloittamassaan
ekologisuuteen liittyvén sertifikaatin hakuprosessissa, jossa tarvitaan lukuja syntyvien
jatteiden madristd. Talla opinnidytetyolld voidaan saada vastauksia sertifikaatin elintar-
vikeosuuteen, jossa ruokahdvikin syntymisté tdytyy mitata. Tdmén tutkimuksen perus-
teella toimeksiantaja voisi myohemmin tehdd uuden mittauksen, jolla saataisiin selvi-

tettyd lautashavikin méaridd pidemmalld aikavalilla.

Mittausviikkojen tulokset olivat keskenédédn hyvin erilaisia, eivétka asiakasméaarin suu-
ren vaihtelun takia tdysin vertailukelpoisia. Viikolla yksi lautashdvikkid syntyi asia-
kasta kohti 1,8 g, toisella viikolla 16,4 g ja kolmannella viikolla 18,8 g. Yhteensa kol-
men viikon ajalta lautashdvikkié asiakasta kohti tuli 15,6 g. Tamén tutkimuksen lau-
tashdvikkimaarit asiakasta kohti ovat pienempii kuin esimerkiksi Silvennoisen, Niso-
sen ja Lahden (2019) tutkimuksessa, jossa hotelleissa lautashivikkia syntyi 43 g asia-
kasta kohti. Vastaavasti kaikissa tutkimuksen ravitsemispalveluissa lautashivikkid

syntyi 30 g per asiakas.
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Silvennoisen, Nisosen ja Lahden (2019) tutkimus ei ole kuitenkaan tiysin vertailukel-
poinen tdmén opinndytetyon tutkimuksen kanssa, koska edelld mainitussa tutkimuk-
sessa ruokahdvikin mittauksessa on hotellin aamiaisen ohella mitattu kaikki ravitse-
mispalvelussa pédivdn aikana tarjoiltu ruoka, kuten esimerkiksi lounas. Hotelleissa
tehty tutkimus on timén opinndytetyon tutkimuksen kanssa vertailukelpoisempi, mutta
tutkimuksessa oli mukana 7 hotellia ja tdssd opinndytetyOssé vain yksi hotelli. Tésta
huolimatta ndyttaa siltd, ettd Hotel Royal Rukassa syntyy lautashdvikkid vihemmaén

kuin Silvennoisen edelld mainitussa tutkimuksessa.

Juvan ja Griin ja Dolnicar (2018) sen sijaan saivat slovakialaisessa tutkimuksessaan
aamiaisbuffetin lautashdvikin méérdksi 15,2 g per asiakas per pdiva. Tdssd opinndyte-
tyOssd lautashdvikkii ei arvioitu per asiakas per pdivi, vaan tuloksia arvioitiin viikoit-
taisista tuloksista ja koko mittausjakson yhteistuloksesta. Vertailun vuoksi voidaan
laskea timédn opinndytetyon tutkimuksen lautashévikki asiakasta kohti pdivassd, jol-
loin luvuksi saadaan 11,9 g. Télldkin perusteella vaikuttaa silté, ettd Hotel Royal Ru-
kassa lautashdvikkid syntyy vihemmaéan mutta toisaalta tulokset ovat kuitenkin keske-
nddn hyvin samansuuntaisia. Tutkimusten vertailukelpoisuutta heikentda se, etti slo-
vakialaisessa hotellissa tehdyssa tutkimuksessa mittauspéivid oli yhteensé 92, joka on

tatd tutkimusta paljon pidempi ajanjakso.

Teoreettisen taustan perusteella on paljon keinoja, joiden kautta lautashivikin syntya
voidaan vdhentdd. Ensimmadisen mittausjakson jélkeen piti tehdd ravintolaan ja buf-
fetpoytddn muutoksia, joilla lautashdvikki yritetddn saada vdhentymién, mutta tuota
vaihetta ei pdésty toteuttamaan. Aiheen aikaisempien tutkimusten perusteella muutok-
set, joita buffetpdytién olisi tehty, olisivat olleet seuraavat: Otetaan kadytt6on pienem-
mit lautaset. Aamiaisella asiakkailla on mahdollisuus valita joko 32 cm halkaisijan
ruokalautanen tai 24 cm ruokalautanen. Kallbekken ja Szlen (2013) mukaan juuri lau-
taskoon pienentdmiselld on merkittdva vaikutus lautashdvikin vahentymiseen. Suu-
remmat lautaset poistetaan siis pOydésté tai peitetddn 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). Néin ollen pdydéssé kerralla tarjolla olevan ruoan mairad vihennetidéin mutta buf-

fetpOytdd tdytetddn tietenkin tarjottavien vihentyessa.
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Lisdksi laitetaan buffetpdytién ja ravintolaan tietoiskuja ja kylttejd muistuttamaan asi-
akkaita ruokahévikistd ja sen negatiivisista vaikutuksista talouteen ja ympéristoon,
minkd Silvennoinen ym. (2019b), Kallbekken ja Salen (2013) ja Dolnicar, Juvan ja
Griin (2020) ovat havainneet tehokkaaksi lautashdvikin vahentdmiskeinoksi. Asiak-
kaita muistutetaan tietoiskujen avulla myds siitd, ettd ruokaa saa hakea lisdd. Mahdol-
lisuuksien mukaan joidenkin ruokalajien, kuten leikkeleiden annoskokoa pienenne-
tdén. Tarjoilussa voidaan my0s vahentdd merkittavisti sitd ruokalajia, jonka on huo-

mattu mittausjakson aikana joutuvan jatteeksi muita ruokalajeja useammin.

Edelld mainitut muutokset ovat vihenténeet aikaisemmissa tutkimuksissa lautashivik-
ki, joten niitd voisi soveltaa tutkimuksen kohteena olleessa hotellissa. Tutkimuksessa
ei pystytty tekemidn muutoksia, mutta toimeksiantaja voi halutessaan toteuttaa muu-

tosehdotukset myohemmin kokeiluna tai pysyvénai jéarjestelyna.

Lautashdvikin koostumusta arvioitaessa todettiin, ettd yleisin jitteeksi padtynyt ruoka-
laji on keitetty kananmuna. Lautashévikin eri ruokalajeja ei punnittu erikseen niiden
vahdisen mairin takia, jolloin keitetyn kananmunan osuutta koko lautashédvikisti ei
voida médritelld. Lautashédvikin yleisimmain ruokalajin méirén jétteessa voisi jatkossa
saada vdhentymédn tarjoamalla aamiaisbuffetissa pienemmén midrd kananmunia.
Toisaalta silloin kananmunan jatteeksi padatymisen maardd ei vélttimattd pystyta va-
hentdméén, koska asiakas ei voi ottaa puolikasta kananmunaa. Yhtend vaihtoehtona
olisi jatkossa tarjoilla osa keitetyistd kananmunista kuorittuina ja puolitettuina, jolloin
asiakkaan ei tarvitse ottaa kokonaista kananmunaa. Koostumuksen arvioinnin perus-
teella, voidaan tehdi johtopddtos, ettd kokonainen kananmuna on usein liian suuri mui-
den ruokalajien sydmisen rinnalla. Jos kananmuna on kuorittu ja puolitettu valmiiksi,
se ei joutuisi jatteeksi yhtd helposti kuin kokonainen, silld havainnoinnin perusteella

keitetyn kananmunan kuoriminen ja sydminen oli usein aloitettu, mutta jatetty kesken.

Jatkotutkimusehdotuksena uuden tutkimuksen toteuttaminen tdmén tutkimuksen alku-
perdisen suunnitelman mukaan on perusteltua. Talloin saataisiin vastaus siithen, vihen-
tyykd lautashévikin méiérd aamiaisella buffetpdytién ja ravintolaan tehtyjen konkreet-

tisten muutosten jdlkeen. Liséksi ruokahdvikkitutkimuksen voisi toteuttaa koko orga-
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nisaatioon mittaamalla lautas-, tarjoilu-, keittio- ja varastohdvikin maarii tiettyna ajan-
jaksona. Tdmin tutkimuksen vdhéisen asiakasméérdn vuoksi myohemmin voitaisiin
tehda lisdksi pitkén aikavalin tutkimus, jolloin saatuja tuloksia voisi yleistdd esimer-
kiksi koko vuoden tai kauden ajalle. Lisédksi ruokahdvikkitutkimuksen voisi tehda liit-
tyen pelkdstddan ymparisto- ja talousvaikutuksiin, jolloin saataisiin tietdd tarkkoja lu-

kuja ruokahidvikin vaikutuksista hotellissa.

Ruokahévikkiin liittyvén tutkimuksen toteuttaminen pohjautui omaan kiinnostukseeni
aihetta kohtaan. Lisdksi aihevalintaan vaikuttivat omat havaintoni tyoeldméssa ruoka-
hivikin suuresta madrista seka tieto aiheen laajuudesta ja tarkeydestd. Ruokahévikkiin
liittyvédn teoriataustaan perehtyminen osoittautui hyvin kiinnostavaksi vaiheeksi
opinndytetydssd. Aikaisempia tutkimuksia lukiessa sain paljon uutta tietoa ruokahavi-
kistd ja sen laajuudesta niin Suomen, Euroopan kuin koko maailmankin mittakaavassa.
Ruokahavikkiin liittyvié julkaisuja on saatavilla aiempaa uskomustani enemman. Suo-
messa ruokahévikin tutkimusta ei ole tehty vield kovin paljon mutta kansainvélistd
aineistoa l0ytyi monista ndkokulmista. Ruokahévikkiin liittyvid teemoja ei ole kisi-
telty matkailun tutkinto-ohjelman opintojaksoissa, joten koin saavani opinndytetyon
kirjoittamisen myo6té paljon lisdd tietoa aiheesta. Itse opinnédytetyOprosessi kehitti pit-

kéjénteisyyttd ja lahteiden kriittisté tarkastelua.

Opinndytetyoni myotd sain lisdd tietotaitoa siitd, mitd voidaan tehdd ruoan osalta py-
rittdessd kohti vastuullisempaa matkailuliiketoimintaa. Ruokahévikin vdhentdmisen
myOtd negatiivisten ymparistovaikutusten madrd pienentyy ja ruokahdvikin méaarin
kartoittamisen avulla saadaan tietoa siitd, kuinka paljon yrityksessd ruokaa ja elintar-
vikkeita kulutetaan. Télloin tarvikkeiden tilausmairét eivét ole jatkossa liian suuria,
jolloin rahaa sdéstyy. Ruokahdvikin taloudellisista vaikutuksista ei l10ytynyt tata tutki-
musta varten selkeitd lukuja esimerkiksi ravintoloiden osalta. Sen sijaan ruokahévikin
ilmasto- ja ympéristovaikutuksiin liittyen on tehty kansainvéliselld tasolla paljon tut-
kimusta, ja niihin perehtyessdni ymmaérsin ruokahdvikin olevan kaikkialla suuri on-

gelma, jota tdytyy pyrkid pienentimaén.
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8.1 Luotettavuustarkastelu

Tutkimuksen luotettavuutta ja patevyyttd kuvataan reliabiliteetilla ja validiteetilla.
Tutkimuksessa reliabiliteetilla tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta, joka osoit-
taa tutkimuksen kykya antaa tuloksia, jotka eivit ole sattumanvaraisia. (Hirsjirvi, Re-
mes & Sajavaara 2009, 231.) Sen lisdksi reliabiliteetti kuvaa my0s tulosten tarkkuutta

(Heikkild 2014, 28).

Validiteetti kuvaa tutkimusmenetelmén tai mittarin kykya mitata juuri niitd asioita,
joita on tarkoituskin mitata (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 231). Lisdksi Heik-
kila (2014, 27) toteaa, ettd validin tutkimuksen toteutumista edistiavét tutkimuksen pe-
rusjoukon tarkka maédrittely, edustava otos ja korkea vastausprosentti. Validiteetilla

tarkoitetaan myds patevyytti eli systemaattisen virheen puuttumista.

Tutkimuksen aikana tutkija oli 1dsnd havainnointitilanteissa. Tutkijan ldsnédolo saattaa
védristdd tuloksia, mikd voi heikentdd tutkimuksen luotettavuutta. Tutkijan l&sndolon
vaikutus asiakkaisiin pidettiin tdssé tutkimuksessa kuitenkin mahdollisimman pienend,
koska asiakkaat eivit tienneet lautashavikin mittauksesta tai heihin liittyvésti havain-
noinnista. Tutkija toimi ravintolan tiloissa, kuten kuka tahansa tyontekijé, jolloin asia-
kas ei voinut péaételld mistdén, ettd ravintolassa on ulkopuolinen henkild tekeméssa
tutkimusta. Lajittelu tehtiin tiskaushuoneessa, johon asiakkailla ei ole padsya. Lisdksi
punnitus tehtiin vasta asiakkaiden poistuttua ravintolan tiloista. Téll6in asiakas ei voi-
nut huomata punnitus- tai lajittelutilannetta. Néin tutkimus pyrittiin tekeméén tiysin
huomaamattomaksi asiakkaiden osalta, jolloin tutkijan vaikutus tuloksiin minimoitiin.
Myos asiakaskyselyn osalta tutkija ei vaikuttanut asiakkaiden vastauksiin, koska ky-

selylomake oli kaikille samanlainen ja lomake odotti asiakasta huoneessa.

Tadmain tutkimuksen reliabiliteettia heikensi se, ettd tutkimus sijoittui osittain hiihtolo-
masesongin aikaan, jolloin asiakkaita oli normaalia enemmaén. Hiithtolomakauden osit-
tainen osuminen tutkimukseen ei ollut kuitenkaan vahinko, vaan jos tutkimus olisi to-
teutunut suunnitellulla tavalla, olisivat hithtolomaviikot ajoittuneet tasaisesti kahdelle
mittausjaksolle. Télla pyrittiin takaamaan mittausjaksojen vertailtavuus toisiinsa ja
yleistettdvyys toiseen ajankohtaan. Hiihtolomia olennaisempi vaikutus oli kuitenkin

silld, ettd koronapandemian takia asiakasmédérd oli kokonaisuudessaan niin sanottua
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normaalia aikaa pienempi. Tdma heikentéd tutkimuksen tulosten toistettavuutta, koska
jonain toisena aikana asiakasméiérd voisi olla huomattavasti suurempi. Asiakkaiden
vahdisen madrdn takia mitattu lautashavikkikin maard oli verrattain pieni, eikd tutki-
musta voida muutenkaan yleistdd muuhun ajankohtaan hotellissa. Normaalisti hotellin
asiakaskunta on koostunut suomalaisten lisdksi ulkomaalaisista, mutta mittauksen ai-
kana hotellissa oli muutamaa henkildd lukuun ottamatta ainoastaan suomalaisia asiak-
kaita. Tutkimustulokset eivit siis pdde tdysin toisena aikana tutkittavassa hotellissa.
Reliabiliteetti kdrsi myds siitd, ettd epidemiaan liittyvien rajoitusten takia tutkimuk-

sesta tuli suunniteltua lyhyempi ja siksi aineistoa ei saatu riittavasti

Tutkimuksen validiteettia edistettiin triangulaatiolla eli kayttdmalld tutkimuksessa
useita menetelmid. Lautashivikkid mitattiin ja arvioitiin kokeellisessa tutkimuksessa
ja havainnoinnin kautta saatiin vastauksia muun muassa siithen, miti ruokalajeja lau-
tashdvikkiin paétyy. Lisdksi menetelménd kaytettiin vield kyselytutkimusta, jolla ta-

voiteltiin vastauksia tutkimuskysymyksiin.

Validiteettia lisdsi myds se, ettd lautashdvikin mittauksessa kokonaistutkimuksen
kaikki tutkittavat tavoitettiin. Toisin sanoen jokaisen mittausviikon aikana aamiaisbuf-
fetissa syoneen henkilon lautashévikki saatiin mittaukseen, eikd kukaan jddnyt pois
laskuista. Kyselyn validiteetti puolestaan kérsi siltd osin, ettd vain pieni osa tutkitta-

vista vastasi kyselyyn.

Tutkimuksen péitevyyden kannalta on olennaista, ettd perusjoukko eli asiakasmiéra ja
sitd kautta lautasten médrd on mahdollisimman suuri. Tutkimuksen validiteetti kérsi,
koska tutkimus jouduttiin keskeyttdméédn suunniteltua aikaisemmin. Tutkimuksella ei
siis pystytty mittaamaan kaikkia niitd asioita, joihin oli tarkoitus saada vastaus. Kes-
keytyksen takia tutkimuksessa ei saatu vastauksia siihen, olisiko lautashdvikin méaara
vihentynyt aamiaisbuffetpdytién tehtyjen muutosten myo6td. Kyseisid muutoksia ei
voitu toteuttaa, eikd siten vertailla mittausjaksoja keskendén. Téhdn oli kuitenkin

syynd este, johon kukaan ei voinut vaikuttaa.

Vastaan tulleista haasteista huolimatta tutkimus saatiin toteutettua. Vaikka opinniyte-
tyon tutkimus lyhentyi, sen mydtd saatiin kuitenkin edistettyd lautashivikin vdhenté-

mistd. Lautashdvikin ja muun ruokahivikin vihentdminen ja siind onnistuminen alkaa
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pienistd muutoksista, jotka voidaan ottaa pysyvéidn kiyttoon ravintolassa. Muutokset
edistdvit lautashivikin vihentymisti, mutta asiakas tekee kuitenkin loppupeleissi va-
linnat ottamistaan ruokalajeista ja niiden maaristd. Jotta ruokahdvikki saadaan vihen-
tymddn kaikissa ravitsemispalveluissa, tarvitaan laajamittaista tiedotusta, joka tavoit-

taa sekd asiakkaat ettd alan tyontekijét.

8.2 Toimeksiantajan palaute

Toimeksiantajan mukaan opinndytetydsséd tehdyn tutkimuksen aikana oli mielenkiin-
toista pddstd seuraamaan ravintolan hivikkia konkreettisesti. Valitettavaa oli tutkimus-
aikana jyllannyt koronapandemia, jonka vuoksi asiakasméérit olivat huomattavasti
pienempid kuin normaalina sesonkina ja henkildméérien erot yksittdisissd viikoissa
suuria. Toimeksiantaja sai kuitenkin hyvin kuvan hivikkiruoan méaristd aamiaisen
yhteydessa seka lisdé ideoita siithen, miten voidaan pienentdd hévikin miaraa yksin-

kertaisilla toimilla.

Tutkimuksesta sekd hivikkiruokaan liittyvésti tiedosta on erittdin suurta hyotya ja ho-
tellissa aiotaan ottaa nditd tietoja myds kdytdntoon jatkossakin. Kokonaisuudessaan

toimeksiantaja kuvailee opinndytetyotd hyvéksi, laajaksi ja ymmarrettavaksi.



LAHTEET

Ahokas, M., Vilimaa, A-L., Kankaala, A., Lotjonen, T. & Virtanen, E. 2012. Peru-
nan ja vihannesten sivuvirtojen arvokomponenttien hyotykaytto. Jokioinen: MTT.
Raportti 67. Viitattu 8.2.2021. http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-487-410-6

Biojite-infon www-sivut n.d. Viitattu 10.3.2021. https://www.biojate.info/

Biomassa-atlaksen www-sivut n.d. Viitattu 8.2.2021. https://www.luke.fi/biomassa-
atlas/biomassojen-kuvaukset/puutarhakasvit/

Chen, H. & Jai, T. 2018. Waste less, enjoy more: forming a messaging campaign and
reducing food waste in restaurants. Journal of Quality Assurance in Hospitality &
Tourism 4, 495-520. Viitattu 24.2.2021.
https://doi.org/10.1080/1528008X.2018.1483282

Dolnicar, S. & Juvan, E. 2019. Drivers of plate waste: A mini theory of action based
on staff observations. Annals of Tourism Research, Volume 78. Viitattu 18.2.2021.
https://doi.org/10.1016/j.annals.2019.05.008

Dolnicar, S., Juvan, E. & Griin, B. 2020. Reducing the plate waste of families at ho-
tel buffets — A quasi-experimental field of study. Tourism Management, Volume 80.
Viitattu 18.2.2021. https://www.sciencedirect.com/

Ellen MacArthur Foundation 2019. Cities and circular economy for food. Viitattu
17.3.2021. https://media.sitra.fi/2019/01/24094741/cities-and-circular-economy-for-
food.pdf

Euroopan unionin www-sivut 2020. Viitattu 15.12.2020. https://ec.europa.eu/fin-
land/home_fi

European Environment Agency 2017. Circular Economy. Viitattu 12.3.2021.
https://www.youtube.com/watch?v=_9mHi93n2Al&ab_channel=EuropeanEnviron-
mentAgency

FAO 2011. Global food losses and food waste — extent, causes and prevention.
Rome: Food and Agriculture Organization of the United Nations. Viitattu 21.3.2021
http://www.fao.org/3/mb060e/mb060e00.pdf

Harrison, E., Kaustell, K. & Silvennoinen, K. 2020. Ruoan uudelleenjakelu ja ruoka-
hivikin vihentdminen. Helsinki: Luonnonvarakeskus. Luonnonvara- ja biotalouden
tutkimus 31/2020. Viitattu 3.4.2021. http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-326-963-7

Heikkild, L., Reinikainen, A., Katajajuuri, J-M., Silvennoinen, K. & Hartikainen, H.
2016. Elements affecting food waste in the food service sector. Waste Management
56, 446-453. Viitattu 18.2.2021. https://www.sciencedirect.com/

Heikkild, T. 2014. Tilastollinen tutkimus. Helsinki: Edita Publishing Oy. Viitattu
12.1.2021. https://www.ellibslibrary.com/book/978-951-37-6495-1



Heikkild, T. 2017. Ruokahivikin tutkiminen lisdéntyy, mutta havikkid on vaikea mi-
tata. Alusta! Tampereen yliopiston yhteiskuntatieteiden tiedekunnan verkkolehti.
13.09.2017. Viitattu 4.10.2020. https://alusta.uta.fi/2017/09/13/ruokahavikin-tutkimi-
nen-lisaantyy-mutta-havikkia-on-vaikea-mitata/

Helsingin seudun ympéristopalveluiden www-sivut 2020. Viitattu 12.3.2021.
https://www.hsy.fi/

Hietala, S., Riipi, 1., Vdlimaa, A-L. & Katajajuuri, J-M. 2018. LainsdadantGtarkaste-
lulla ruokahévikkid pienemmiksi — Lexfoodwaste -hanke. Helsinki: Valtioneuvoston
selvitys- ja tutkimustoiminnan julkaisusarja 23/2018. Viitattu 30.11.2020.
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-287-527-3

Hirsjérvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. 2009. Tutki ja kirjoita. 15. uud. p. Helsinki:
Tammi

Hotel Royal Rukan www-sivut 2020. Viitattu 18.1.2021. https://royalruka.fi/fi/

Husu-Kallio, J. 2020. Kansainvilisin sopimuksin kohti pienempéé ruokahévikkia.
Maa- ja metsdtalousministerion blogi. 22.1.2020. https://mmm.fi/blogit/-/blogs/kan-
sainvalisin-sopimuksin-kohti-pienempaa-ruokahavikkia#2abb8b7c

Havikkiviikon www-sivut n.d. Viitattu 25.9.2020. https://havikkiviikko.fi/

Juvan, E., Griin, B. & Dolnicar, S. 2018. Biting off more than they can chew: Food
waste at hotel breakfast buffets. Journal of Travel Research Volume 57 issue 2, 232—
242. Viitattu 25.4.2021. https://doi.org/10.1177/0047287516688321

Kaljonen, M., Jallinoja, P. & Jokinen, P. Ympdéristopoliittinen ruoka. Alue ja ympa-
ristd 47:2/2018. Viitattu 10.1.2021. https://trepo.tuni.fi/bitstream/han-
dle/10024/118525/Ymparistopoliittinen_ruoka 2018.pdf?sequence=2

Kallbekken, S. & Selen, H. 2013. "Nudging’ hotel guests to reduce food waste as a
win-win environmental measure. Economics Letters, 325-327. Viitattu 25.9.2020.

https://www.elsevier.com/locate/ecolet

Katajajuuri, J-M. 2020. Totta ja tarua ruoan hiilijalanjiljestd. Luento Kestavit valin-
nan julkisissa ruokapalveluissa —koulutuspéiva 11.2.2020.

Kymenlaakson jatteen www-sivut 2021. Viitattu 7.2.2021. https://www.kymenlaak-
sonjate.fi/

Laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta. 2006. 28.4.2006/308.
Lassila & Tikanojan www-sivut 2020. Viitattu 15.9.2020. https://www.1t.fi/fi/

Luonnonvarakeskuksen www-sivut 2016. Viitattu 15.9.2020. https://www.luke.fi/



Luonnonvarakeskus. 2020. Ravitsemispalveluissa elintarvikejétettd 78 miljoonaa ki-
loa vuodessa — uudet mittaustulokset osaksi EU:n elintarvikejiteraportointia. Luon-
nonvarakeskus. Viitattu 15.9.2020. https://www.luke.fi/uutinen/ravitsemispalvelui-
den-elintarvikejate/

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa:n www-sivut n.d. Viitattu 15.9.2020.
https://www.mara.fi/etusivu.html

Pasma-Murtovaara, 1. 2019. Hotellinjohtaja, Hotel Royal Ruka. Kuusamo. Henkilo-
kohtainen tiedonanto 25.3.2019.

Pirkkamaa, J. 2017. Orgaanisen jatteen kerdys ja kisittely Suomessa. Viitattu
7.2.2021. https://biokierto.fi/wp-content/uploads/2019/06/Orgaanisen_jatteen ke-
rays_ja kasittely Suomessa.pdf

Ruokaviraston www-sivut 2020. Viitattu 3.4.2021. https://www.ruokavirasto.fi/

Salmi, S. 2019. Ota vain se mitd sy6t, muistutetaan nykyisin niin laivalla, huoltoase-
malla kuin hotellin aamiaisellakin — Yle selvitti, miten buffet-ravintolat ovat vahenta-
neet ruokahévikkidan. 9.7.2019. Viitattu 2.2.2021. https://yle.fi/uutiset/3-10854836

Scherhaufer, S., Moates, G., Hartikainen, H., Waldron, K. & Obersteiner, G. 2018.
Environmental impacts of food waste in Europe: Waste Management 77, 98—113.
Viitattu 2.4.2021. https://doi.org/10.1016/j.wasman.2018.04.038

Silvennoinen, K., Hartikainen, H., Katajajuuri, J-M., Nisonen, S., Pietildinen, O. &
Timonen, K. 2019a. WASTESTIMATOR: Ruokahivikin péivitetyt mittaustulokset
ja ruokahidvikin seurantatydkalun kehittdminen: kotitaloudet ja ravitsemispalvelut.
Helsinki: Luonnonvarakeskus. Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 32/2019. Vii-
tattu 22.3.2021. http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-326-761-9

Silvennoinen, K., Katajajuuri, J-M., Lahti, L., Nisonen, S., Pietildinen, O. & Riipi, L.
2019b. Ruokahévikin mittaaminen ja hdvikin vdhennyskeinot ravitsemispalveluissa:
CIRCWASTE Deliverable C5.1. Helsinki: Luonnonvarakeskus. Luonnonvara- ja
biotalouden tutkimus 49/2019. Viitattu 3.12.2020. http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-
326-795-4

Silvennoinen, K., Koivupuro, H-K., Katajajuuri, J-M., Jalkanen, L. & Reinikainen,
A. 2012. Ruokahivikki suomalaisessa ruokaketjussa: Foodspill 2010-2012-hankkeen
loppuraportti. Jokioinen: MTT. Raportti 41. Viitattu 3.10.2020.
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-487-362-8

Silvennoinen, K., Nisonen, S. & Lahti, L. 2019. Ravitsemispalveluiden elintarvike-
jate: Jatteen méddrd 2018-2019 ja seurannan kehittiminen. Helsinki: Luonnonvara-
keskus. Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 1/2020. Viitattu 27.1.2021.
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-326-894-4

Sitran www-sivut 2018. Viitattu 3.4.2021. https://www.sitra.fi/



Stenmarck, A., Jensen, C., Quested, T. & Moates, G. 2016. Estimates of European
food waste levels: Reducing food waste through social innovation. Report of the pro-
ject FUSIONS 31032016. Viitattu 18.3.2021. ISBN 978-91-88319-01-2.

Tietoarkiston www-sivut 2018. Viitattu 25.4.2021. https://www.fsd.tuni.fi/fi/
Tilastokeskuksen www-sivut n.d. Viitattu 8.3.2021. https://www.stat.fi/index.html

Van Ittersum, K. & Wansink, B. 2012. Plate size and color suggestibility: The Del-
boeuf illusion’s bias on serving and eating behavior. Journal of Consumer Research
225-226. Viitattu 3.10.2020. https://academic.oup.com/jcr

Vilkka, H. 2015. Tutki ja kehitd. Jyvaskyla: PS-kustannus. Viitattu 11.1.2021.
https://www.ellibslibrary.com

Vilkka, H. 2007. Tutki ja mittaa: Méérillisen tutkimuksen perusteet. Helsinki:
Tammi. Viitattu 3.10.2020. http://hanna.vilkka.fi/wp-content/uploads/2014/02/Tutki-
ja-mittaa.pdf

WWF:n www-sivut n.d. Viitattu 14.12.2020. https://wwf.fi/



LIITE 1

Lautashévikin punnitsemisvaaka ja lajitteluastiat
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MITTAUSVIIKKO 1

TO PE LA Su MA Tl KE Koko viikko yhteensa
Mittauspaiva 11.2. 12.2. 13.2. 14.2. 15.2. 16.2. 17.2.
Lautashavikki (g) 40 0 0 7 0 0 4 51
Syémakelvoton 49 0 0 202 0 15 36 302
elintarvikejate (g)
Kaikki elintarvikeperdinen 89 0 0 209 0 15 40 353
jdte (g)
Vallitsevin ruokalaji kananmuna jogurtti sinappisillin
syoméakelpoisessa kastike
ruokahévikissa
Asiakasmaard aamiaisella 7 6 2 6 0 3 5 29
Lautashévikki / asiakas (g) 5,71 0 0 1,17 0 0 0,8 1,76
Aikuisten (A) ja lasten (L) A7 A6 A2 A6 0 A3 A5
osuudet
MITTAUSVIIKKO 2

TO PE LA SU MA Tl KE Koko viikko yhteensa
Mittauspaiva 18.2. 19.2. 20.2. 21.2. 22.2. 23.2. 24.2.
Lautashavikki (g) 26 150 107 459 683 575 182 2182
Syomakelvoton 29 82 278 505 589 363 447 2293
elintarvikejate (g)
Kaikki elintarvikeperdinen 55 232 385 964 1272 938 629 4475
jdte (g)
Vallitsevin ruokalaji kananmuna paistetut = kinkkuleikkele, kananmuna, kananmuna, kananmuna, juusto
syoméakelpoisessa nakit kananmuna murot leipa tomaatti
ruokahavikissa
Asiakasmaard aamiaisella 5 8 12 24 25 31 28 133
Lautashavikki / asiakas (g) 5,2 18,75 8,92 19,13 27,32 18,55 6,5 16,41
Aikuisten (A) ja lasten (L) A5 A6/L:2 A10/L:2 Al6/L:8 Al6/L:9  A20/L11  A17L:11
osuudet
MITTAUSVIIKKO 3

TO PE LA SuU MA Tl KE Koko viikko yhteensa
Mittauspdiva 25.2. 26.2. 27.2. 28.2. 1.3. 2.3. 3.3.
Lautashavikki (g) 460 228 40 79 0 860 135 1802
Sydémakelvoton 395 525 253 327 0 254 39 1793
elintarvikejate (g)
Kaikki elintarvikeperdinen 855 753 293 406 0 1114 174 3595
jate (g)
Vallitsevin ruokalaji marja- juusto kananmuna, leipa paistetut croissant
syomédkelpoisessa piirakka leipa perunat
ruokahavikissa
Asiakasmaara aamiaisella 23 22 17 17 0 11 6 96
Lautashavikki / asiakas (g) 20 10,36 2,35 4,65 0 78,18 22,5 18,77
Aikuisten (A) ja lasten (L) A14/L:9 A13/L:9 A:13/L:4 Al6/L:1 0 A9/L:2 A6
osuudet
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