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Wasteless-hanke edistämässä 
kestävyyttä ammattikeittiössä

Kuva 1. Tulevaisuuden ruokalautasen avulla kuvataan Ilmastoruokaohjelman tavoitetta. 
Lähde: Maa- ja metsätalousministeriö s.a.

Kestävän kehityksen mukaisen toiminnan kautta pyritään ympäristön 
kokonaisvaltaiseen hyvinvointiin. Yksinkertaisemmillaan se voi ruokapalveluissa 
näkyä kasvisruoan ja kalan lisäämisenä ruokalistoille tai ruokahävikin määrän 
vähentämisenä. Wasteless Food Services in Finland -hanke on mukana edistämässä 
ruokapalvelutoimijoiden vastuullista toimintaa yhteiskehittämällä toimia ruokahävikin 
vähentämiseksi. 
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Tulevaisuuden ruokajärjestelmässä 
tuotetaan, tarjotaan ja syödään luon-
non ehdoilla sitä, mitä ihmiset tarvit-

sevat voidakseen hyvin (kuva 1). Suomen 
hallituksen ilmastoruokaohjelmassa (2021) 
keskitytään toimintaan pellolta eteenpäin, 
pääpaino on ruuan kulutuksen päästöjen 
vähentämisessä. 

Ammattikeittiöiden vastuullisuus

YK:n kestävän kehityksen tavoiteohjelma 
Agenda 2030 pitää sisällään 17 kestävän 
kehityksen tavoitetta. Tavoiteohjelma on 
globaali ja se ohjaa myös meillä kuntien 
ja kaupunkien ympäristöstrategioita ja 
-ohjelmia. Tavoiteohjelman tavoitteet sisäl-
tävät kestävyyden näkökulmasta vastuul-
lisuuden eri osa-alueet kuten ekologisen, 
taloudellisen, sosiaalisen ja kulttuurisen 
vastuullisuuden. 

Luonnon monimuotoisuudesta huoleh-
timinen on tärkeää, jotta se säilyisi jatkos-
sakin. Vastuullisesti toimimalla voimme 
osoittaa olevamme kestävän kehityksen 
tekijöitä. Ravintolan ilmastovaikutukset 
kertyvät ruoan koko elinkaaren ajalta pel-
lolta aina ruokajätteen käsittelyyn. Ravin-
toloiden tulee toiminnassaan kiinnittää 
huomio energiankulutukseen ja palvelun 
hiilijalanjälkeen (gaia 2020). Konkreettisia 
keinoja hiilijalanjäljen pienentämiseen ovat 
esimerkiksi huomion kiinnittäminen hävi-
kin määrään, raaka-aineiden alkuperään 
ja logistiikan tehokkuuteen. Uusiutuvan 
energian käyttö on suositeltavaa ja nostaa 
myös yrityksen imagoa.

Mittaaminen on tapa lisätä ymmärrystä 
johdettavasta toimintaympäristöstä ja toi-
minnasta. Johtamisen näkökulmasta mit-
taaminen ja mittausdatan hyödyntäminen 
ovat tärkeitä prosesseja. Mittaaminen tuot-
taa arvoa vasta sitten, kun tietoa hyödynne-
tään toiminnan kehittämisessä (Laihonen, 
2019). Toiminnasta kerätyn tiedon avulla 
voidaan sujuvoittaa toimintaa ja keskittyä 

halutun asian tehostamiseen esimerkiksi 
hävikin vähentämiseen mittaamisen avulla 
(Kosunen 2019).

Uuden jätelain velvoitteet

Uusi jätelakimuutos edistää osaltaan kierto-
taloutta ja luonnonvarojen kestävää käyttöä. 
Ruokapalveluita kuten muitakin elintarvi-
keyrityksiä velvoitetaan eri jätejakeiden eril-
liskeräyksekseen niistä annettujen ohjeiden 
mukaisesti. (Rytkönen, 2022.)

Jotta ruokaa päätyisi biojätteisiin vähem-
män, joutuu ruokapalvelutoimija mietti-
mään yhä tarkemmin toimintaansa. Siksi 
käyttämättömät elintarvikkeiksi määritel-
lyt tuotteet tulee ensisijaisesti hyödyntää 
ihmisravinnoksi esim. lahjoittamalla ne 
hyväntekeväisyyteen tai myymällä asiak-
kaille. Jos kustannukset tästä olisivat kui-
tenkin toimijalle kohtuuttomat, ei näin tar-
vitse toimia. Tämä täytyy kuitenkin pystyä 
osoittamaan. (Ympäristöministeriö s.a.)

Lisäksi ravitsemisalan toimijoita velvoite-
taan seuraamaan biojätteen ja syömäkelpoi-
sen jätteen määrää. Kirjanpito- ja tiedonan-
tovelvollisuus laajenee ravitsemisalan toi-
mijoille elintarvikejätteen määrästä. Tietoja 
tulee säilyttää vähintään kuusi vuotta ja 
viranomaisen pyynnöstä ne tulee esittää. 
(Rytkönen, 2022.)

Wasteless Food Services in Finland -hanke 
(WFSF)                                                                    

Luonnonvarakeskuksen (LUKE) tutkimuk-
sen mukaan Suomessa ravitsemuspalveluis-
sa ruokahävikin osuus on vuosittain noin 
17 % eli 61 miljoonaa kiloa. Suurin hävikin 
aiheuttaja on tarjoiluhävikki, joka koostuu 
tarjoilulinjaston tarjoilutähteistä ja ylival-
mistetusta ruuasta, jota ei enää hyödynnetä.

Vuonna 2021 joulukuussa käynnistyi 
Wasteless Food Services in Finland -han-
ke ruokahävikin ehkäisemiseksi.  Was-
teless Food Service in Finland (WFSF)  
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-hankkeen tavoitteena on löytää hyviä rat-
kaisuja ja käytänteitä, joilla ruokahävikin 
määrään voidaan vaikuttaa erilaisilla mene-
telmillä. Hankkeeseen valittiin 19 ruokapal-
velutoimijaa kehittämään hävikin ehkäise-
mistä ja vähentämiseen liittyviä toimintoja. 

Hankkeen toimintaan osallistumisesta 
kiinnostuneille organisaatioille lähetettiin 
kysely koskien hävikinhallinnan nykyti-
laa, motivaatiota ja resursseja työskennellä 
hankkeessa.

Kyselyssä kartoitettiin paitsi hävikinhal-
linnan operatiivisia toimia, myös halua 
sitoutua hankkeeseen sekä syventää hävi-
kinhallinnan keinoja lähitulevaisuudessa. 
Hankkeen eri vaiheissa kerrotaan jo ole-
massa olevista hyvistä käytännöistä ja hä-
vikinhallinnan ratkaisumalleista kaikille 
avoimissa webinaareissa kevään ja syksyn 
2023 aikana. 

Ruokapalvelualalla vain säännöllisellä 
ruokahävikin mittaamisella pystytään 
näkemään, mistä hävikkiä syntyy ja sil-
loin voidaan kohdistaa vähentämiskeinot 
oikeaan paikkaan. Ruokapalvelualat eroa-
vat toiminnaltaan hyvin paljon toisistaan, 
joten ruokahävikin vähentämiseen pitää 
löytää jokaiseen yritykseen sopivat mene-
telmät. Ruokahävikin vähentämiskeinot 
liittyvät keskeisesti tiedolla johtamiseen, 
asiakasmäärän ennakointiin, ruokalis-
tasuunnitteluun sekä viestintään ja työn 
käytäntöihin. Tärkeää on tehdä yhteistyötä 
eri sidosryhmien kanssa, viestiä selkeästi 
kohderyhmä huomioiden sekä kannustaa 

ja kehittää toimintaa yhteistyössä henki-
lökunnan ja asiakkaiden kanssa. Ruoka-
hävikin vähentäminen on ruokapalvelu-
yrityksessä kokonaisvaltainen asia, joka 
koostuu useista eri tehtävistä, päätöksistä 
ja toiminnoista. 

Ruokahävikkitiekartan  
keihäänkärkien näkyvyys hankkeessa

Luonnonvarakeskus (s.a.) on laatinut yhteis-
työssä elintarvikealan toimijoiden kanssa 
Suomen ensimmäisen kansallisen ruoka-
hävikkitiekartan. Ruokahävikkitiekartta 
julkaistiin tammikuussa 2021, ja se antaa 
suuntaviivat ruokahävikin vähentämiseksi 
elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa: alku-
tuotannossa, teollisuudessa, kaupoissa, 
ravitsemispalveluissa ja kotitalouksissa. 
Tiekartta muodostuu kuudesta keihäänkär-
jestä, jotka auttavat tunnistamaan keskeisiä 
tavoitteita ja ratkaisuja hävikin vähentä-
miseksi. Elintarvikealan toimijat voivat 
ilmoittaa Ruokahävikkitiekartta-sivustolle 
muun muassa hankkeissa kehitettyjä hävik-
kiratkaisuja. Ruokahävikkitiekartan ja sen 
keihäänkärkien keskeinen tavoite on ohjata 
ruokaketjun toimijoita yhteistyössä puolit-
tamaan ruokahävikin määrä Suomessa vuo-
teen 2030. Kuinka keihäänkärjet näkyvät 
WFSF-hankkeen toimenpiteissä?

Vaikuttavat ohjauskeinot -kei-
häänkärki liittyy vapaaehtoisiin 
ja lainsäädännöllisiin ohjaus-
keinoihin. Lainsäädännöllisiä 
vaatimuksia ovat muun muas-

sa YK:n, EU:n ja Suomen hallitusohjelman 
tavoitteet, ja vapaaehtoisiksi luetaan muun 
muassa ruoka-aputoiminta, materiaalite-
hokkuuden sitoumus ja kestävän kehityk-
sen yhteiskuntasitoumus. Keihäänkärjessä 
vapaaehtoiset keinot nähdään nopeampina 
ja ketterämpinä keinoina vaikuttaa ruoka-
hävikin vähentämiseen.

WFSF-hankkeen alkukartoituksessa sel-
vitettiin, kuinka ruokatuotannon ennakoin-
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ti ja suunnittelu vaikuttavat ruokahävikin 
määrään tällä hetkellä ja mikä on ruoka-
palveluiden tulevaisuuden tahtotila. Ruo-
kapalveluilta kysyttiin muun muassa miten 
hävikkiruokaa uudelleen jaetaan. Ruokapal-
velut vastasivat, että he hyödyntävät hävik-
kiruokaa tarjoamalla sitä mm. lisäruokana 
sekä myymällä ja lahjoittamalla. Valtaosalla 
kunnista on myös kirjattuna toimenpiteet ja 
tavoitteet (euroina tai kiloina) biojätteeseen 
menevän ruokahävikin määrän vähentä-
misestä. Hanketoimijat ovat havainneet, 
että uuden jätelain mukanaan tuomista 
velvoitteista tarvittaisiin ruokapalveluissa 
lisätietoa. Ruokapalveluiden ruokahävikin 
vähentämiseen ja sidosryhmäyhteistyöhön 
liittyviä hyviä käytänteitä jaetaan hankkeen 
työpajoissa ja webinaareissa. 

Kasvatuksella ja tiedolla koh-
ti kestävämpää yhteiskuntaa 
-keihäänkärjen tavoitteena on 
vähentää ruokahävikkiä 
lisäämällä tietämystä ruo-

kahävikistä ja muuttamalla ihmisten 
asenteita ja käyttäytymistä koulutuksen 
ja tiedottamisen keinoin. WFSF-hankkeen 
aikana lisätään ruokapalveluhenkilöstön 
ja päättäjien tietoisuutta ruokahävikin vä-
hentämismenetelmistä, kustannuksista ja 
vaikutuksista. 

Viestintä on hankkeen onnistumisen 
kannalta avainasemassa. Hankkeen aika-
na tehdään aktiivista viestintää hankkeen 
toteutuksesta ja tuloksista ruokapalvelu-
toimijoille, päättäjille ja kansalle eri fooru-
meissa. Lisäksi hankkeessa tuotetaan uutta, 
käytännönläheistä ja helposti saavutetta-
vaa koulutusmateriaalia ruokapalveluille. 
Ruokapalveluille tehdyssä alkukartoituk-
sessa koulutusta toivottiin muun muassa 
tiedolla johtamisesta, tuotannonohjausjär-
jestelmien ja digitaalisten hävikkisovellus-
ten hyödyntämisestä hävikin hallinnassa, 
asiakasmäärien ennakointi- ja ennustemal-
leista ja asiakasviestinnästä osana hävikin 
vähentämistä. 

Käytäntöjä muuttamalla kestä-
vämmäksi -keihäänkärjen läh-
tökohtana on ohjata kulutta-
jia ja ruokaketjun toimijoita 
vähentämään ruokahävikkiä. 

Tavoitteena on avustaa toimijoita löytämään 
keinoja hävikin vähentämiseen yhdessä 
sidosryhmien kanssa. WFSF-hankkeessa 
on selvitetty muun muassa minkälaista 
viestintää ja yhteistyötä ruokapalveluilla 
on sidosryhmien kanssa ruokahävikkiin 
liittyen. Asiakkaita osallistetaan ruokahä-
vikin vähentämiseen jo tällä hetkellä monin 
tavoin. Ruokahävikin määrää tehdään mm. 
kouluissa näkyväksi infotauluilla ja astian-
palautuspisteillä. Asiakkaita osallistetaan 
myös ruokalistasuunnitteluun ja erilaisten 
tapahtumien järjestämiseen. 

Teknologiasta älyä, uusia tuot-
teita ja liiketoimintamalleja 
-keihäänkärki keskittyy tekno-
logiaan sekä tuotekehitykseen 
ja uusiin liiketoimintamallei-

hin. WFSF-hankkeessa on selvitetty, mitä 
tuotannonohjausjärjestelmiä ja digitaalisia 
hävikkisovelluksia ruokapalvelut käyttävät 
ja kuinka tehokkaasti niitä hyödynnetään 
ruokatuotannon ennakoinnissa ja suun-
nittelussa sekä menekin ja hävikin seuran-
nassa. Hankkeessa selvitetään nykyisten 
tuotannonohjausjärjestelmien haasteet ja 
mahdollisuudet, sekä kehitetään järjestel-
miä ja sovelluksia yhdessä alan ohjelmisto-
toimittajien kanssa. Tavoitteena on, että jo 
käytössä olevat ja hankkeen aikana käyttöön 
otettavat järjestelmät ja sovellukset saadaan 
tehokkaaseen käyttöön ja niistä saatavaa da-
taa hyödynnetään hävikin vähentämiseksi. 
Hankkeessa luodaan standardisoitu malli 
ruokahävikin jatkuvan seurannan edistämi-
seen erityyppisissä julkisissa ja yksityisissä 
ruokapalveluissa ja hävikkilajeissa.

Tutkimuksen kehitys ja hävikin 
seuranta -keihäänkärki keskittyy 
hävikkiin liittyviin tutkimus- 
ja kehittämishankkeisiin, 
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jotka profiloivat Suomea korkeatasoisena 
hävikkitutkimusmaana. WFSF-hankkeen 
alkukartoituksessa selvitettiin, mitkä ovat 
eniten ruokahävikkiä lisääviä tekijöitä ruo-
kapalveluissa. Hävikkiä lisääviksi tekijöiksi 
mainittiin muun muassa asiakasmäärien 
ennakoinnin vaikeus sekä yhteistyö ja 
tiedonkulku eri sidosryhmien välillä. 
Hankkeen aikana ruokahävikkiä mitataan 
ruokapalvelun omilla käytössä olevilla jär-
jestelmillä tai hankkeen aikana käyttöön 
otettavilla mittausjärjestelmillä. Ruokapal-
velujen kanssa sovitaan mittausajanjak-
sot ja toimenpiteet, joilla ruokahävikkiä 
lähdetään systemaattisesti vähentämään. 
Kun mittaukset on tehty, hanketoimijat 
haastattelevat ruokapalvelut ja selvittävät 
mittausten ja toimenpiteiden vaikuttavuutta. 
Ruokapalveluiden mittausaineisto analysoi-
daan, ja mittaustuloksista tunnistetaan kes-
keisimmät kehittämiskohteet. Hankkeessa 
luodaan ruokapalveluille ohjausmateriaalia 
mittausten tueksi, ja ohjataan tarvittaessa 
muun muassa hävikkisovellusten käytössä 
ja mittausten kirjaamisessa.
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