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Suomalaisesta ruokahavikistd noin kolmanneksen tuottavat ruokapalvelut. Ruoka-
havikkiin puuttumalla saadaan saastdja, pystytddn nopeuttamaan tyoprosesseja,
nostamaan tehokkuutta, vahentdmaan raaka-aine- ja jatekustannuksia. Ruokaha-
vikin vdhentamiseen tarvitaan enimmakseen tahtoa ja luovuutta, koska Suomessa
kunnat ja keittiot ovat hyvin erilaisia kesken&én. (Rekola 2015, 42—-43.)

Seinajoen ruokapalveluissa tehtiin ruokahavikkiseurantaa kolmella koulujen val-
mistuskeittiolld, joita olivat Peraseingjoella Ritolahallin keittio, Nurmossa keskus-
keittid ja Ylistarossa koulukeskuksen keittio. Ruokahavikkiseuranta tehtiin valmis-
tus-, tarjoilu- ja lautashéavikista.

Ruokahavikkipunnituksia tehtiin kahdessa keittiossa kaksi kertaa ja yhdessa keitti-
0ssa punnittiin kolme kertaa viikon ajan eri ajankohtina. Tulokset kirjattiin ylos lo-
makkeisiin.

Tyon tarkoituksena oli selvittda, mista syntyy eniten ruokahavikkia ja miten sita
voitaisiin vahentaa. Tutkittiin viestinnan vaikutusta ruokahavikin syntymiseen, var-
sinkin lautashavikin. Verrattiin lautashavikki punnitustulosten perusteella, tuovatko
oppilaat ruokaa vahemman lautaseltaan bioastiaan, jos tietavat lautashavikkiseu-
rannasta. Seurantaa tehtiin myods niin, etteivat oppilaat tienneet lautashavikkiseu-
rannasta. Nain voitiin verrata, oliko viestinnalla vaikutusta lautashavikkiin.

Ruokahavikkiseuranta koettiin tarkeaksi. Oppilaat ja henkilokunta toivoivat jatkos-
sakin ruokahéavikkikampanjaa. Ruokahéavikkiseurannan punnituksen tulokset ker-
toivat, etta tarjoiluhdvikkia kannatta seurata ja pitda kirjaa ruoan menekista. Oppi-
laat saattavat sytda vaihtelevasti, joten ruoan menekki saattaa heitella. Lautasha-
vikkia saattaa syntya paljon sen vuoksi, ettd oppilaat ottavat ruokaa liikaa lautasel-
leen. Tiedottaminen lautashavikin seurannasta oppilaille saattaisi olla paikallaan,
esimerkiksi kerran syksylla ja kevaalla. Viestinnalla oli pieni vaikutus lautashavikin
vahenemiseen. Oppilaat eivat valttamatta ajattele lautashavikkia kestavan kehityk-
sen kannalta.

Avainsanat: Ruokahavikki, valmistushéavikki, tarjoiluhavikki, lautashavikki, viestin-
ta, ruokakasvatus
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About a third of Finnish food waste is produced by food services. By intervening in
the food waste, savings are obtained, it is possible to accelerate work processes,
increase effectiveness and reduce the material and waste costs. Only some will-
ingness and creativity are needed for the reducing of the food waste, because in
Finland the municipalities and kitchens differ much from each other. (Rekola 2015,
42-43.)

In the food services of the city of Seindjoki the follow-up of food waste was made
in three producing school kitchens, which were Ritolahalli kitchen in Peraseingjoki,
Nurmo central kitchen and Ylistaro kitchen of the school centre. The follow-up was
made from the preparing, serving and plate waste.

The food waste weighing was made in two of the kitchens twice and in one of the
kitchens three times during one week. The results were recorded up in the forms.

The purpose of the work was to find out, where the largest amount of food waste is
produced and how it could be reduced. The role of communication was examined
in the process of producing food waste, especially plate waste. The plate waste
was studied on the basis of weighing results. Did the pupils bring less food back
on their plates to the compost can, if they knew that the plate waste was followed-
up? The results were compared with the situation where the pupils did not know
about the follow-up.

The follow-up of the food waste was regarded important. The pupils and the staff
hoped for food waste campaigns also in the future. The food waste weighing re-
sults showed that the serving waste is worth following and that keeping food con-
sumption records is important. The pupils may eat variably so the consumption of
food may vary as well. The amount of plate waste can become large because the
pupils take too much food on their plates. Therefore it would be important to in-
form them about the food waste issues and follow-ups for example twice a year.
Communication had in this study only a minor impact on reducing the plate waste.
The pupils do not necessarily think about the waste matters from the point view of
sustainable development.

Keywords: Food waste, manufacturing waste, serving of waste, plate of waste,
communication, food education
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1 JOHDANTO

Ruokahéavikin ongelman laajuus on havaittu ja siitd puhutaan nykydan myos kulut-
tajien ja julkisen sektorin keskuudessa. Euroopan unionissa on sen yhteiskunnalli-
nen merkitys myds noteerattu ja sen tarkoituksena on vahentaa ruokahavikin maa-
rad. Taman vuoksi Euroopan unioni aloitti vuonna 2012 nelivuotisen FUSIONS-
hankkeen. Siihen osallistui 13 maasta yliopistoja, tutkimuslaitoksia, kuluttajalaitok-
sia ja yrityksid. (Rekola 2015, 42.) Kuluttajaliitto on jarjestanyt Suomessa kaksi
kertaa valtakunnallisen Havikkiviikon, jonka tarkoituksena on ollut vahent&é ruo-
kahavikkia ja lisata ruoan arvostusta. Vuosi 2014 oli my6s Euroopan ruokahavikki-

vuosi. (Havikkiviikko.)

Seindjoen ruokapalveluissa ei ole aiemmin varsinaisesti tutkittu ruokahavikkia,
mutta ruokahavikkiseurantaa on valmistuskeittigilla tehty aikaisemminkin. Seuran-
ta osoitti, etta ruokahavikkia olisi tarpeellista tutkia tarkemmin. Tutkittiin, mista ruo-
kahavikkia tuli eniten ja miten sitd voidaan vahentda. Haluttiin myds selvittaa, onko
viestinnalla vaikutusta lautashavikkiin. Jattavatké oppilaat ruokaa vdhemman lau-
taselta bioastiaan kuin normaalisti, jos tietdvat lautashavikkiseurannasta. Ruoka-
havikkiseurantaa tehtiin Perdseindjoella Ritolahallin keittiolla, Nurmossa keskus-

keitti6lla ja Ylistaron koulukeskuksen keitti6lla viiden paivan ajan eri ajankohtina.

Ruokahavikkiseurannat tehtiin valmistus-, tarjoilu- ja lautashavikista. Keittioilla
punnituksen tulokset kirjattiin lomakkeisiin paivittain. (litteet 1-3.) Ruokahavikki-
seurannan tulosten perusteella keittiot saivat selville, mistd heilla syntyi eniten
ruokahavikkia. Valmistuskeittiét voivat miettia keinoja ruokahavikin vahentamiseksi
keitti6lla, jos siihen oli aihetta. Lautashavikkituloksista néhtiin, onko viestinalla vai-

kutusta oppilaisiin.

Ruokahavikin seurantaa pystyin tekemaan omakohtaisesti Ritolahallin keittiolla,
koska tydskentelen siella ravitsemistydnjohtajana sijaisena. Ritolahallin keittidlla
on tehty seurantaan tarjoiluhavikistd jo muutaman vuoden, joten ruoan menekkia

pystyttiin vertailemaan edellisiin lukuvuosiin.



2 TYON TAVOITTEET, RAJAUKSET, SISALLON ESITTELY

2.1 Tyo6n tavoitteet

Seindjoen ruokapalveluissa halutaan 10ytaa keinoja ruokahéavikin vahentamiseen.
Tyon tavoitteena on selvittaa, mista sitd syntyy eniten ja miten ruokahavikkia voi-
daan vahentda seka kehittédd. Tutkitaan viestinnan vaikutusta ruokahavikin synty-
miseen, ja vaikuttaako ruokah&vikkiseurannasta tiedottaminen oppilaiden syomi-

seen mitenkaan.

Seindjoen kaupungin ruokapalveluissa ei ole aiemmin tutkittu ruokahavikkia tai
selvitetty keinoja sen vahentdmiseen. Taman vuoksi haluttiin selvittéda, kuinka pal-
jon ja mista ruokahavikkia tuli valmistuskeittidilla. Samalla voitiin miettia keinoja
ruokahavikin vahentadmiseen. Ruokahavikin vdhentdminen hyddyttaisi ymparistba
ja ruokapalveluiden taloutta. Ruokahavikkiseurannan tiedottamisen myota toivottiin
my0s oppilaiden ymmartavan, etta lautaselle otetaan ruokaa vain sen verran kuin

jaksetaan sy6da.

2.2 Seingjoen ruokapalvelut

Opinnaytetyon toimeksiantajana on Seinajoen kaupungin ruokapalvelut. Seinajoen
ruokapalveluiden asiakkaana on arkipdivisin 11 000 asiakasta Seindjoen kaupun-
gin paivakodeissa, kouluissa ja palvelukeskuksissa. Ruokapalvelut tyéllistavéat noin
180 henkil6a ja keittidita on yli 60. Ruokapalvelut tuottavat ravitsemuksellisesti
taysipainoisia aterioita taloudellisesti, tehokkaasti ja tarkoituksenmukaisesti. (Ruo-

kapalvelut.)

Seinajoen ruokapalvelujen ruokalistan suunnittelussa lahtékohtana on ravitsemuk-
sellisuus, mutta oppilaiden toiveita otetaan myds huomioon. Ruokalista suunnitel-
laan niin, ettd mahdollisimman monelle kavisi perusruoka. Ruokalista on tehty

kuuden viikon kiertavaksi listaksi. (Ruokapalvelut, asiakkaat.)



Ruokapalveluiden hallinnossa on ruokapalvelujohtaja, kolme ruokapalvelupaallik-
ko0&, ruokapalvelu- ja taloussihteeri. Palvelupaallikdilla on omat vastuukeittiot.
(Ruokapalvelut, yhteystiedot.)

Ruokahéavikkiseurannat tehtiin Sein&joen kaupungin ruokapalveluissa valmistus-
keittidissa Peraseinajoella Ritolahallin keittidlla, Nurmossa keskuskeittiolla ja Ylis-
tarossa koulukeskuksen keittidlla. Kaikki olivat koulujen keittiGita, ja asiakkaana
olivat paivahoitolapset, esikoululaiset, ala-, ylakoululaiset ja lukiolaiset seka henki-
|0kunta.

Peraseinajoella Ritolahallin keittidlla tyoskentelee nelja tyontekijda ja yksi henkild
on tyokokeilussa. Yksi tyontekija tyoskentelee kuusi tuntia, ja tyokokeilussa oleva
tydskentelee nelja tuntia paivittéin. Ruokaa valmistetaan noin 490 annosta. Ritola-
hallin ruokasali Sudennélassa asiakkaat ovat esikoululaisia, ala-, ylakoululaisia,
lukiolaisia ja henkilokuntaa. Sudennaldssa ruokailee noin 370 asiakasta. Lahtevia
ruokia lahetetaan kolmeen ryhmaperhepaivakotiin, yhteen paivakotiin, alakouluun

ja varhaiskasvatuskeskukseen. Lahtevia annoksia on noin 120 annosta.

Nurmon keskuskeittiolla tydskentelee kymmenen tyontekijaa, joista kerralla paikal-
la tydvuorossa yhdeksan tyontekijaa. Kaksi tyontekijad on téissa vuorotellen vuo-
roviikoilla. Asiakkaita on yhteenséa noin 2100, joista 1300 sy6 ruokalassa ja lahte-
vid ruokia valmistetaan noin 800 annosta. Ruokalassa ruokailevat ovat esikoulu-
laisia, ala-, ylékoululaisia, lukiolaisia ja henkilokuntaa. Lahtevia ruokia lahetetaan

kahteen alakouluun, paivakotiin ja ryhmaperhepaivakotiin. (Mannikkod 2015.)

Ylistaron koulukeskuksen keittiolla tydskentelee nelja tyontekijad. Siella ruokailee
266 asiakasta, jotka ovat ylakoululaisia, lukiolaisia ja koulun henkilokuntaa. Ruo-
kaa lahetetdan kahteen alakouluun, joissa asiakkaita on yhteensa 266. (Samppala
2015.)

2.3 Tyon rajaukset ja siséltod

Ruokahavikkiseurantaa tehtiin lukuvuonna 2014—-2015 kolmessa valmistuskeittios-
sa Seindjoen ruokapalveluissa. Nama valmistuskeittiot valittiin sen vuoksi, etta

kaikki olivat koulun keitti6ita ja valmistuskeittiditd. Ruokahavikkiseurantaa ei tehty



paikoissa, joihin ruokaa lahetettiin. Asiakkaana olivat esikoululaiset, ala- ylakoulu-
laiset, lukiolaiset ja koulun henkildkunta. Lounaita valmistettiin viitend paivana vii-
kossa maanantaista perjantaihin. Ruokailijamaarat olivat erilaiset, mutta se ei vai-
kuta ruokahavikkiseurantaan. Téarkeinté oli, ettéd asiakkaat olivat kaikilla samanlai-
set. Silloin pystyttiin vertailemaan ruokahavikkimaaria koulujen keittididen kesken,
koska asiakkaat soivat suurin piirtein samankokoisia annoksia ja kayttaytyivat sa-

mankaltaisesti.

Ruokahavikkitutkimuksessa punnittiin valmistushavikki, tarjoiluhévikki ja lautasha-
vikki. Valmistushavikkiin punnittiin ruoka, joka ei ole ollut tarjolla linjastossa (Sil-
vennoinen ym. 2012, 31). Valmistushavikkiin ei punnittu esimerkiksi varastohéavik-
kia, pilaantuneita ruokia tai salaatin valmistuksen yhteydessa syntynytta havikkia.
Tarjoiluhavikkiin punnittiin ruoka, joka oli ollut linjastossa tarjolla. Lautashavikkiin
punnittiin ruoka, jonka asiakas oli laittanut lautaselta bioastiaan. (Silvennoinen ym.
2012, 17.)

Ruokahéavikkiseurannan ruokalistaviikon ruoat olivat aina samat, eli kuuden viikon
ruokalistalta viikolta neljd. N&in pystyttiin vertailemaan punnitustuloksia ja viestin-
nan vaikutusta, eli oliko viestinnalla vaikutusta lautashavikin maaraan vahenemi-
seen. Ruokahavikkiseurantaa tehtiin Nurmon keskuskeittiolla, Ylistaron koulukes-
kuksen keittidlla kaksi kertaa viikon ajan ja Peraseingjoella Ritolahallin keittiolla
kolme kertaa viikon ajan. Ritolahallin keitti6lla punnittin vahan useammin, etta
pystyttiin vertailemaan hieman pidemmalta ajalta ruokahavikkipunnituksia keske-

naan.

Nurmossa ruokahavikkiseurannat tehtiin viikoilla 37 ja 43. Viikolla 37 ruokahéavikki-
seurannasta ei kerrottu oppilaille ja opettajille, mutta viikolla 43 heille kerrottiin
seurannasta. Ylistarossa ruokahavikkiseurannat tehtiin viikoilla 49 ja 3. Siella ei
kerrottu ruokahavikkiseurannasta oppilaille ja opettajille, koska Ylistaron koulukes-
kuksen keittidlla ei ole kaytossa bioastiaa astianpalautuksessa, joten lautashavik-
kia ei voitu mitata. Oppilaita oli ohjeistettu ottamaan ruokaa vain sen verran, mita
jaksettiin sydda. Ylistarossa seurattiin vain tarjoilu- ja valmistushavikki. Ritolahallin
keittiolla ruokahavikkiseurannat tehtiin viikoilla 37, 43 ja 49. Ruokahéavikinseuran-
nasta kerrottiin oppilaille viikoilla 37 ja 49, mutta viikolla 43 siita ei kerrottu. (Kuvio
1.)



Ritolahallin keittio Nurmon keskuskeittid

v
Viikko 36 (1.-5.9.2014)
Opettajille tiedottaminen valtakunnallisesta
Havikkiviikosta ja lautashavikki seurannasta,
joka on viikolla 37.

v

Viikko 37 (8.-12.9.2014)
Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu-,
valmistus-, ja lautashavikki

W \ 4
Opettajat tiedottivat oppilaille lautasha- Opettajat ja oppilaat eivat
L . . x tienneet
vikkiseurannasta. Oppilaat saivat tehda lautashavikkiseurannasta.
julisteita ja askarrella ruokahavikkiin
littyvaa materiaalia, joita kiinnitettiin
riinkasalin seinille ia ikktnoihin.
Oppilaille ja henkilokunnalle tiedotettiin lautashavikki-
punnituksen tulokset havainnollisesti paivittain.
v W

Viikko 37 (8.-12.9.2014)
Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu-,
valmistus-, ja lautashavikki

10

Ylistaron koulukeskuksen keitti®

Viikko 43 (20.-24.10.2014)

Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu-,
valmistus- ja lautashavikki

Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu-, valmistus- ja lautasha-

Viikko 43 (20.-24.10.2014)

vikki

W

¥

Oppilaille ja henkilokunnalle ei tiedo-

Opettajat tie

tettu lautashavikkiseurannasta.

Ravitsemistyonjohtaja k&vi kertomassa viikolla 43 ruo-

kahavikista alakoulun oppilaille aamunavauksessa.

dottivat lautashavikkiseurannasta oppilaille.

v

N

Viikko 49 (1.-5.12.2014)
Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu-,

Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu- ja valmistushéavikki

Viikko 49 (1.-5.12. 2014)

valmistus- ja lautashavikki

L

v

Opettajat tiedottivat oppilaille lau-
tashéavikkiseurannasta.

Oppi
seur

laille ja henkilékunnalle ei tiedotettu lautashéavikki-

annasta, koska heilla ei ole mittavaa lautashavikkia.

v

v

Oppilaille ja henkilékunnalle

tiedotettiin lautashavikkipunni-

Viikko 3 (12.-16.1. 2015)

Ruokahavikkiseuranta: Tarjoilu- ja valmistushéavikki

tuksen tulokset havainnollisesti

paivittain.

Kuvio 1. Ruokahéavikin seuranta

¥

Oppilaille ja henkildkunnalle ei tiedotettu lau-

tashavikkiseurannasta.
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3 RUOKAHAVIKKI

Ruokahéavikki on sydomakelpoisia elintarvikkeita tai niiden osia, jotka jostain syysta
ovat paatyneet jatteeksi. Ruokahavikkia eivat ole luut, hedelmien tai vihannesten
kuoret, perkeet ja kahvinpuru. Ruokahavikki on jatett ja toisin toimimalla sen syn-
ty olisi voitu estaa, jos ruoka olisi sailytetty oikein, sen olisi voinut sy6da. Pilaantu-
neet hedelmat, kuivunut leipa ja lautashavikki ovat myos ruokahavikkia. Valtetta-
vissé oleva ruokajate nimitystd voidaan kayttdaa myos ruokahavikistad. (Koivupuro
ym. 2010, 9.)

Koivupuron ym. (2010, 3) mukaan ruokahavikkitutkimusten keskendan vertailu on
haastavaa, koska tutkimus- ja tiedonkeruumenetelmat ovat erilaisia sek& otannat
ovat erikokoisia. Havikkimaaran esitys saattaa olla eri yksikoissa, esimerkiksi pai-
non, elintarvikkeiden siséltaman energiamaaran tai rahallisen arvon mukaan. Jot-
kut laskevat tai jotkut eivat laske havikin tuloksiin erilaisia ruokajatetyyppeja, kuten
esimerkiksi kuoria ja luita. Ruokahavikkitutkimustulokset ovat suunta-antavia arvi-

oita, koska havikin mittaaminen ja arviointi saattavat olla epavarmoja.

Kotitalouksissa syntyy eniten ruokahavikkia, joten siitéa 16ytyy myos eniten tutki-
mustuloksia. Tutkimukset eivat ole suoraan vertailukelpoisia, jos ne tehdaan eri
menetelmillda. Ruokapalveluista tehdyt ruokahavikkitutkimukset ovat vaihtelevia ja
sen vuoksi niiden pohjalta ei voida laatia keskimaaraista ruokahavikkia, jota ravit-
semuspalveluissa syntyy. Ruokapalveluissa on erilaisia toimijoita, esimerkiksi kah-
viloita, ravintoloita ja laitoskeitti6itd, joiden toiminnassa ruokahavikki syntyy eri vai-
heessa, raaka-aineiden varastoimisessa, ruoan valmistuksen yhteydessa, tarjoi-
lussa, ruokailussa ja poisheitettavista elintarvikkeista. Naihin tehdyt tutkimukset
ovat olleet melko suppeita, kuten muutaman oppilaan lautastahteet. Tutkimuksista
voidaan kuitenkin paatella, ettd ruokapalveluissa syntyisi ruokahavikkia prosentu-
aalisesti enemman kuin kotitalouksissa. Ruokapalveluissa syodaan kuitenkin va-
hemman ruokaa kuin kotitalouksissa. Tasta johtuen ruokahavikin kokonaismaara
ruokapalveluissa jaa kuitenkin pienemmaksi kuin kotitalouksissa. (Silvennoinen
ym. 2012, 12.)

Suomessa ruokapalvelujen ruokahavikki on 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa eli

14-16 kiloa henkild kohti vuodessa (Silvennoinen ym. 2012, 43). Katajajuuren
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(2012) mukaan kansainvalisesti verrattuna suomalaisessa ruokaketjussa ruokaha-
vikki jaa alle sadan kilon henked kohden, kun vastaavasti Euroopassa ja lansi-
maissa ruokahavikki on lahes kaksi sataa kiloa henkeéa kohden. Tulosten isot erot
voivat johtua myos ruokahavikin laskenta- ja mittausmenetelmien erilaisuudesta.

(Elintarvikeketjun ruokahavikki vajaat 400 miljoonaa kiloa 2012.)

Euroopan parlamentti saannostelisi merkittavasti ruokajatteen maaraa EU-
alueella. Parlamentti haluaisi vahentaa ruokahavikin maaraa erilaisilla toimilla, joita
voisivat olla esimerkiksi selkedmmat paivamaaramerkinnat, paremmat pakkauk-
set, lisata useampia pakkauskokoja ja tukea pienia tuottajia. Euroopan parlamentti
on nimennyt vuoden 2014. "Euroopan teemavuodeksi ruokajatetta vastaan.” Par-
lamentti halusi talla tavoin tehda asiaa tunnetuksi. (EU:ssa halutaan vahent&a ruo-
kajatetta 2012.) YK:n elintarvike- ja maatalousjarjesté FAO on laskenut, ettd maa-
ilman elintarvikkeista kolmasosa menee hukkaan, ja joka vuosi ruokaa paatyy
haaskattavaksi 1,3 miljardia tonnia. Aasian maissa menee ruokaa eniten hukkaan,
varsinkin Kiinassa. Havikin vahentamisella olisi suuri vaikutus naldnhadan torjun-

nassa. (YK: Kolmasosa maailman ruoasta haaskataan 2014.)

Ympaériston ja kustannusten kannalta parasta on, ettd jatettd ei syntyisi. Tama
koskee myds valmista ruokaa, kun sita heitetdan pois. Hukkaan menee raaka-
aineita, energiaa, kuljetusten paastoja ja tehtyja tyotunteja. Keittiolla ruokahavikkia
syntyy eniten tarjoilun aikana ja lautashavikista, jossa asiakas jattaa ruokaa lauta-
seltaan bioastiaan. Keittiolla ruokahavikkia tulee myos varastoinnissa ja valmistuk-
sessa. Syntyvaa jatteen maarad vahentaisi puolivalmisteiden kayttd keittidlla. Se
ei kuitenkaan vahentaisi jatteen maaraa ruoan elinkaaressa, koska ruokaa jaloste-
taan muualla ja nain ollen jatteetkin syntyvat muualla. (Jatteiden vahentaminen ja

lajittelu.)

Ruokahavikista suurin osa syntyy linjastoruokailussa eli tarjoiluhavikista. Sita ruo-
kaa ei voida uudelleen hyddyntaa. Noin viidesosa syotavaksi tarkoitetusta ruoasta
paatyy biojatteeseen ravintolasektorilla. Sitéa syntyy ruuan valmistuksen yhteydes-
sd, linjastoruokailun tarjoilutahteesta ja ruokailijoiden lautastahteesta. Koulusekto-
rilla ruoasta alle 20 prosenttia ja paivakotisektorilla 25 prosenttia ruokaa jaa syo-

matta. (Ravintolaruoasta viidesosa paatyy jatteeksi 2011.) Kouluruokailussa ja



13

ammatillisissa oppilaitoksissa ruokahavikkia syntyy 18—20 miljoonaa kiloa vuodes-
sa (Silvennoinen ym. 2012, 31).

Ruokahavikin maaran syntymiseen vaikuttaa, millainen ravintolan tyyppi on ky-
seessa. Ruokahavikkida syntyy eniten paivakodeissa, vanhustenpalvelutaloissa,
sairaaloissa ja vahiten pikaruokaruokapaikoissa. Tarjontatavalla on merkitysta
ruokahavikin syntymiseen. Jos ruokaa otetaan itse linjastosta, ruokahavikkia syn-
tyy tarjoiluh&vikista. TAma johtuu siita, etta linjastoruokailussa ruoan menekkid on
vaikea ennakoida, ja lampdhauteissa tarjolla ollutta ruokaa saatelee lainsaadanto,
muun muuassa uudelleen lammityksen ja sailyttdmisen suhteen. (Silvennoinen
ym. 2012, 30.)

3.1 Valmistushavikki

Valmistushavikkia syntyy, jos ruokaa ylivalmistetaan (Silvennoinen ym. 2012, 17).
Valmistushavikkia syntyy kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa kaksi prosent-

tia (Silvennoinen ym. 2012, 31).

Keittidlla syntyy vain muutama prosentti valmistus- tai varastointihavikkia, koska
ruoanvalmistus on yleensa suunniteltua ja ammattitaitoista. Keittiolla ruokahavikkia
syntyy, jos ruoanvalmistuksessa on tullut virheitd ja tuotekierto tai raaka-aineet
ovat olleet vaarat. (Ravintolaruoasta viidesosa paatyy jatteeksi 2011.) Varaston
kiertoa kannattaa noudattaa. Varasto pidetaan jarjestyksessa, jotta tuotteiden pai-
vaykset eivat paase vanhenemaan. Tuotteita kannattaa tilata vain se maara, jota
tarvitaan. Lahetyslistat ja tuotteiden paivamaarat tulee tarkistaa tavaraa vastaanot-

taessa. (Osto- ja varastohavikki.)

3.2 Tarjoiluhavikki

Tarjoiluhavikkiin lasketaan ruoka, joka on ollut tarjolla ja ylijaanyt ruokailusta (Sil-
vennoinen ym. 2012, 17). Tarjoiluhavikkia syntyy varsinkin henkildsto- ja kouluruo-
kailussa, joissa ruoka tarjotaan linjastosta. Tilauksesta valmistetun ruoan tarjoilu-

havikki on vahaisempi. (Ravintolaruuasta viidesosa péaatyy jatteeksi 2011.)
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Kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa tarjoiluhavikki on 11 prosenttia (Silven-
noinen ym. 2012, 31). Ravintolasektorilla syntyy tarjoiluh&vikkia 9-17 prosenttia,
ja syyna tadhan on ruoan menekin ennakoimisen vaikeus. Ravintolat haluavat, etta
ruoka ei lopu kesken ja asiakas on tyytyvainen. Tasta syystéa ravintoloissa syntyy
tarjoiluhavikkia. Tarjoiluh&vikkia voidaan vahentaa hyvalla suunnittelulla, hallitse-
malla resepti ja annoskoon laskeminen. (Ravintolaruuasta viidesosa paatyy jat-
teeksi 2011.)

3.3 Lautashavikki

Lautastahde on asiakkaiden jattamaa ruokaa, joka on jaanyt ateriasta syomatta.
Tata sanotaan lautashavikiksi. (Silvennoinen ym. 2012, 17.) Ravintolatyypista riip-
puen ruokailijoiden lautashavikki jaa noin 4—8 prosenttia ruuasta. Sairaaloissa syn-
tyy selvasti enemman lautastahdetta kuin kahviloissa. (Ravintolaruuasta viidesosa
paatyy jatteeksi 2011.) Kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa lautastahde on
5 prosenttia (Silvennoinen ym. 2012, 31). Lautashavikkia syntyy, jos asiakas ei ole
tyytyvainen ruokaan, se ei vastannut odotuksia tai ruokaa tuli otettua liikaa. Lau-
tastahteita voidaan vahentdd, jos asiakkaita ohjeistetaan tai panostetaan ruuan

laatuun. (Ravintolaruuasta viidesosa paatyy jatteeksi 2011.)

3.4 Ruokahéavikin seuranta

Suomessa on vietetty valtakunnallista Havikkiviikkoa jo kaksi kertaa, ja vuosi 2014
oli Euroopan ruokahavikkivuosi (Havikkiviikko). Pohjoismaat yhdessa pyrkivat va-
hentamaan ruokahavikkid United Against the Food Waste -kampanjallaan ja li-
saamaan ruoan arvostusta. Valtakunnallinen Havikkiviikko on myds mukana tassa
kampanjassa. (Faktaa ruokahavikistda Suomessa.) Valtakunnallista Havikkiviikkoa
vietettiin viikolla 37 (8.—14.9.2014). Havikkiviikolla kampanjoitiin ruokahavikin va-
hentamisen ja ruoan arvostuksen lisaamisen puolesta. Kuluttajaliitto haastoi eri
aloilta olevia kumppaneita tulemaan mukaan viestimaan kuluttajille ruokahéavikin
vahentamisesta ja kiinnittdmaan huomiota omiin toimintatapoihin (Havikkiviikko).

Palmian hoitoalan catering-palvelut ovat esimerkiksi yksi Kuluttajaliiton yhteistyo-
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kumppani Havikkiviikolta. He mittasivat linjastosta syntyvaa ruokahavikkia eli tar-
joiluhavikkia. Mittaukset tehtiin paikoissa, joissa asiakkaat saivat ottaa itse ruokan-
sa lautaselle linjastosta. Heilla aiotaan jatkossakin tehda ruokah&vikkimittaukset
kaksi kertaa vuodessa. (Palvelukeskusten ravintoloiden ruokahavikkia mitataan.)

Palmian kouluravintoloissa seurattiin joka paiva ruoan menekkia, jotta voitaisiin
arvioida ruoan menekkia ja osattaisiin valmistaa ruokaa seuraavalla kerralla sopi-
va maard. Palmian koulujen ruokapalvelut ovat mukana opetusviraston Syon mita
otan -kampanjassa. Kampanjan aikana mitattiin lautas-, linjasto- ja keittiojate nel-
jan viikon ajan. Tuloksia verrattiin edellisen vuoden tuloksiin. Koulut voivat myds
seurata mittaustuloksia, ja oppilaat voivat olla mukana seuraamaassa ruokahavi-

kin maaraa. (Palvelukeskusten ravintoloiden ruokah&vikkia mitataan.)

Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluissa vuonna 2013 teemana on ollut
ruokahavikki. Henkilostolle kerrottiin teeman suuntaviivoista, maarista ja esimerk-
keja ruokahavikistad ja keinoja sen vahentamiseksi ennen ruokahavikki projektia.
Tarkoituksena oli saada henkil6std ajattelemaan vuoden tulevaa teemaa. Ruoka-
havikkiteema suunniteltiin hyvin etukateen ja kerrottiin, mita ruokahavikkiin kuuluu,
mitd mitataan, miten, missé ja milloin. Yhteistydkumppanina olivat varhaiskasvatus
ja sivistystoimi seka eri alueen jateyritykset. Yhteistybkumppanuudella haettiin tie-
toa, eli mitd asiakas tietaa ruokahavikista ja miten he voisivat osallistua kampan-
jaan. (Annala 2015.)

Kurikassa ruokahavikkiseuranta kohdistui valmistuskeittididen ja palvelukeittididen
tilaus- seka toimitusprosessihavikkiin, koska siitd syntyi siella isoin ruokahavikki.
Valmistuskeittiossa punnittiin l&ahteva ruoka ja palvelukeittidlla punnittiin jaava ruo-
an maara. Valmistushavikkia seurattiin myos ja reseptiikka paivitettiin ajan tasalle.
Reseptin raaka-aineet kaytiin lapi periaatteella mitd, miksi ja milloin. (Annala
2015.)

Ruotsissa Elskilstunan kunnassa on tehty vuonna 2009 tutkimusta kouluruoan
ruokahavikistda. Kuudessa eri koulussa punnittiin kahden viikon ajan ruoanvalmis-
tuksessa ja lounasruokailussa syntyvan ruokahavikin maaraa. Lautashavikkia syn-
tyi 6 prosenttia eli noin 28 grammaa ruokailijaa kohden. Tarjoilussa ja ruoan val-

mistuksessa ruokahavikkia tuli lautashéavikkiin verrattuna kaksinkertainen maara
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paitsi yhdesséa koulussa. Se oli suurin koulu ja ainoa lukio, josta tuli lautashavikkia
eniten. Styresdssa huomattiin, etta lautashavikin maara vaihtelee eri-ikaisten oppi-
laiden valilla. Lautashavikkia jai nuoremmilta oppilailta vain muutaman prosentin ja
lukiolaisilta jopa 20 prosenttia. Malmdssa lautashavikin méaré oli suurempaa, kun
ruokana oli pata- tai gratiinityyppisia ruokia. Ruokaa, jota otettiin kappaleittain, tuli
vahemman lautashavikkia. (Naturvardsverket 2009, liite 2, 17-18; Koivupuro ym.
2010, 42-43.)

Ruotsin kouluruokailun tutkimuksissa selvisi, etteivat oppilaat pitaneet ongelmana
ruokansa pois heittamista. Ruokahavikin ekologisista, taloudellisista ja sosiaalisis-
ta vaikutuksista ei ollut oppilailla paljonkaan tietoa. Oppilaat ottivat lilkkaa ruokaa,
jonka sitten heittivat pois lautaseltaan. Muita syita ruoan pois heittamiseen saattoi-
vat olla, ettéa oppilaat eivat pitdneet ruuasta, ruokalasta poistuttiin, koska kaveritkin
l&htivat. Tutkimus osoittaa, ettd kouluissa neuvonta ja suositukset lautasen sisal-

|6sta olisivat tarpeen. (Naturvardsverket 2009, 9-10; Koivupuro ym. 2010, 43.)

3.5 Keinoja ruokahavikin vahentamiseen

Useiden ruokapalveluiden, henkilosto- ja opiskelijaravintoloiden henkilokunta on
miettinyt syita ja ratkaisuehdotuksia ruokahavikin vahentamiseen erilaisissa ty6pa-
joissa. Sen perusteella tarjoiluhdvikin ehkaiseminen koettiin haasteellisimmaksi.
Oikean ruokamaaran valmistaminen on vaikeaa, koska ruokailijoiden maaran arvi-
ointi on hankalaa, ja nain ollen ruokalistan suunnittelukin vaikeutuu. Merkittavasti
tarjoiluhavikkiin vaikuttaa se, etta ei haluta ruuan loppuvan kesken ja linjasto halu-
taan pitdd houkuttelevana ruokailuajan loppuun saakka. Tarjoiluhavikin ehkaisyyn
voidaan vaikuttaa siten, etta tutustutaan asiakaskuntaan ja keskustellaan heidan
kanssa seka jaksotetaan ruoan valmistusta etta esillelaittoa. Havikin hallinnassa
auttavat ruokalistan suunnittelu ja oikeat annoskoot. Ruokahavikin mittaamisella
voidaan seurata havikin maarissa tapahtuvia muutoksia ja 16ytda sen avulla tark-

kailua vaativat kohdat. (Silvennoinen ym. 2012, 35-36.)

Ruokahavikin vahentamisen keinot ja hallinta ruokapalveluissa ovat tyontekijoiden
ammattitaito, arjen esimiestyo ja toiminnan johtamisjarjestelma. Reseptiikan, ruo-

kalistojen suunnittelu ja hallinta, annoskokojen seuranta ja syntyvan ruokahavikin
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kirjaaminen vaikuttavat ruokahavikin vahenemiseen. Esimiesten tulee johtaa keit-
tion toimintaa ja tukea sekéa opastaa henkilokuntaa tekemaan tyonsa hyvin. Am-
mattitaito, osaaminen ja asiakkaiden huomioiminen, esimerkiksi makumieltymys-
ten huomioon ottaminen vaikuttavat ruokahavikin ehkaisyyn. (Silvennoinen ym.
2012, 39.)

Henkilostolle tulisi kertoa, mitd ruokahavikki tarkoittaa, miten seuranta tapahtuu ja
miksi sitd tehdaan. Ruokahavikkiseuranta tulisi kestaa kolmesta viiteen paivaan,
ettd saadaan luotettava kasitys keittion kokonaishévikista. Ruokahavikki punnitaan
paivittain ja merkitaan lomakkeeseen. (Havikkitarkastuksen suorittaminen.)

Tuloksia voidaan analysoida punnitusten jalkeen, missa tulee eniten ruokahé&vik-
kia, mitd tehddaan sen vahentamiseksi ja mitd parannuksia tulisi tehda keittiolla.
Ruokahavikkiseuranta kannattaa tehda toisenkin kerran, etta voidaan verrata tu-
loksia toisiinsa. Samalla saadaan kuvaa siitd, onko ruokahavikki vahentynyt keitti-

olla. (Havikkitarkastuksen suorittaminen.)

Valmistus- ja lautashavikkiin vaikuttavat kaytettavien raaka-aineiden erakoot ja
laatu. Myytavat erakoot saattavat olla lilan suuria ja néin ollen saattavat jaada kyl-
mioon vanhentumaan ja niita ei voida myéhemmin hyddyntda mihinkaan ruokaan.
(Silvennoinen ym. 2012, 45.)

Tarjoiluhavikkia ajatellen keittiolta olisi hyva loytya pienempiakin tarjoiluasioita,
jolloin pienempi maara ruoka saadaan nayttamaan houkuttelevalta astialla. Ottimi-
en koolla on vaikutusta lautashavikkiin. Isommalla ottimella saatetaan ottaa ruokaa
enemman, ajattelematta ottimen kokoa. Samalla annoskoot ovat isompia ja saat-
tavat hankaloittaa annoskokojen laskemista ja vaaristaa reseptiikkaa. Ottimen ko-
ko on oltava sopivan kokoinen, jolloin voidaan ehkaista lautashavikkia. (Silvennoi-
nen ym. 2012, 45-46.) Ruoan ulkondakdon panostamalla saadaan tarjoiluhavikki
vahenemaan, esimerkiksi keittoihin ja kastikkeisiin lisattaisiin vaiheittain sattumat.

Nain valtytaan liialta liemeltd, joka paatyisi havikiksi. (Silvennoinen ym. 2012, 49.)

Ruokahavikin vahentaminen saastaa ymparistda ja hyoddyntaa yrityksen taloutta.
Ruokahavikkia kannattaa tarkkailla raaka-aineiden hankinnasta lautastahteisiin
asti. Taman avulla voidaan havaita, missa kohtaa ruokahavikkia syntyy. Kannattaa

selvittaa mita ja missa vaiheessa ruokaa heitetddn pois seka punnita pois heitetta-
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va ruoka. Toimenpiteille voidaan asettaa mitattavat tavoitteet, joiden avulla voi-
daan arvioida toimenpiteiden teho. Henkilokunta kannattaa motivoida, ottaa mu-
kaan tyohon ja opastaa tyon seurantaa. Laskemalla ruokahavikille hinta, ndhdaan
tuote- ja jatehuoltokustannukset. Niista nékee, onko ruokahavikkia onnistuttu va-
hentamaan rahallisesti. (Ala heita ruokaa roskiin. Opas kannattavaan ja ympaéris-
t0a saastavaan suurkeittiotoimintaan 2012, 6—7.) Kouluruokailuun kaytetaan kes-
kimaarin 2,73 €/oppilas, ja raaka-aineiden osuus on keskimaarin noin 0,80 €. Kou-
luaterian syd paivittain 90 000 koululaista ja opiskelijaa. Rahallisesti laskettuna
koulun ruokahéavikki olisi 130 000 € paivittain ja vuosittain 25 miljoonaa euroa.
Opiskelijaruokailussa kaytetaan rahaa raaka-aineisiin enemman, joten rahallisesti
ruokahavikin maara voi olla viela suurempi. (Silvennoinen ym. 2012, 42.) Annalan
(2015) mukaan biojatteen mé&ara kannattaa muuttaa euroiksi ja eurot esittdd ha-
vainnollisesti asiakkaalle. Asiakas nékee konkreettisesti, mita ruokah&avikki mak-

saa.

Ruokahavikkia ja biojatettd seurataan kunnallisissa ruokapalveluissa, mutta mer-
kinnat saattavat perustua usein arvioihin eikéa punnituksiin. Biojatetta ei mydskaan
erotella muusta jatteesta ja kaikkea biojatetta ei merkitd. Ruokahavikkia voidaan
pyrkid vahentdmaan henkilosto- ja opiskelijaravintoloissa opastamisen avulla,
esimerkiksi nimeamalla joku henkilokunnasta ymparistéagentiksi. He voivat tiedot-
taa asiakkaille kaytantdja ja toimintatapoja seka seurata ravintoloiden ymparisto-

asioita. (Silvennoinen ym. 2012, 39.)

Suomalaista ruokakulttuuria ovat kunnalliset ravitsemuspalvelut, joissa kolmasosa
vaestosta syo aterian paivittdin kuten koulussa. Ravitsemuksellisesti ja kasvatuk-
sellisesti kouluruokailu on tarkea asia, jossa opitaan syomaan monipuolisesti eri-
laisia ruokia. Tama antaa tilaisuuden opetella uusia toimintatapoja ja maistaa uu-
sia ruokia, mutta tastad saattaa tulla myds yksi syy ruokahavikin lisaantymiseen.
Suomessa kotitaloustunneilla ja oppikirjoissa kiinnitetdan huomiota ruokahéavikin
vahenemiseen ja ruoka-aineiden kestavaan kayttoon. (Silvennoinen ym. 2012,
34))

Lintunkankaan (2014, 6, 62) mukaan ruokapalveluhenkildstolle on jarjestetty kou-
lutusta. Sen tavoitteena on lisata ruoan ja ruokapalveluhenkiloston arvostusta,

ymmartdmaan heidan tyonsa tarkeys, vastuullisuus, merkitys sekéd vahentamaan
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ruokahavikkia. Seminaaripaiviin osallistuivat koulujen, paivékotien, sosiaali- ja ter-

veyspalveluiden ruokapalveluhenkilostoa viidella eri paikkakunnalta.

Koulutusohjelman aikana koottiin kaytanndssa kokeiltuja ja toimivia ruokahavikin
vahentamiseen liittyvia keinoja, joita ovat esimerkiksi ammattitaito, asenteiden ja
ajattelun tarkistaminen, ruoan menekin seuranta ja malliannoksen esille laittami-
nen paivittain. Reseptiikkaa ja valmistusprosessia tulee seurata seka tehda oike-
ankokoiset annokset ja jaksottaa ruoanvalmistusta. Lapsia ohjataan ja kannuste-
taan ottamaan ruokaa sen verran kuin jaksetaan sytda. Oppilaat voivat tulla keit-
tioon katsomaan, ettd nakevat kaytdnnossa syntyvan jatteen maaran. Ruokahavi-
kin vdhentamisen keinona on myos se, etta ruokapalveluhenkilosto tiedottaa ruo-
kahavikistda aamunavauksissa tai kayvat vierailemassa luokissa. (Lintukangas
2014, 54-55.)
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4 VIESTINTA JA RUOKAKASVATUS

4.1 Viestinta

Juholinin (2008, 150, 153) mukaan kehittavan vaikuttamisen tarkoituksena on rat-
kaista jokin havaittu ongelma, joka on asiaan, ongelmaan tai tilanteeseen liittyva
toiminta. Siind kerataan tietoa ja viedaan valmistelut, keskustelut, paatbksenteot ja
tulokset kaytant6on seka keratdan palautetta ettd parannetaan toimintaa. Vaikut-
tamisessa yleensd hyddynnetaan henkilostolla olevaa tietoa ja kokemusta. Ihmiset
l&ahtevat mielelladn mukaan kehittdmaan, jos heidén tietonsa huomioidaan arvok-
kaaksi. He kokevat ylpeytta siita, etta heidan ideansa ja mielipiteensa johtavat jo-
honkin n&kyvaan.

Lintukankaan ym. (2007, 56-57) mukaan vuorovaikutus ihmisten valilla on tarke-
aa. Koulussa ruokailutilanne on sosiaalinen tapahtuma, jossa on erilaista vuoro-
vaikutusta oppilaiden, opettajien ja keittichenkilokunnan valilla. Henkilokohtaisessa
viestinnassa puhe ja kirjoitus eivat pelkastddn merkitse kaikkea. Jotkut tutkijat ovat
vaittédneet, ettd vuorovaikutuksesta 90 prosenttia tapahtuu sanattoman viestinnan
valityksella. Keittiohenkilokunnan ulkoinen olemus, ilmeet, katseet ja aanensavy
kertovat joillekin paljon ja saattavat menna ohi itse ruoan. Keittihenkilékunta saa
tyytyvaisia asiakkaita myonteisella olemuksellaan, ystavallisyydella ja kuuntele-
malla asiakkaitaan. Kouluruoan laatu ja kokonaisuus voidaan muodostaa pelkas-
taan jo siitd, miten oppilaat kokevat ruokailuhetken, millaisen kohtelun saavat keit-

tiochenkilékunnalta ja millainen on miljoo.

Viestintda on tarjolla niin paljon, ettd emme pysty ottamaan kaikkea vastaan. En-
sin on ldydettava tarjonnasta tarkea viesti, jotta pystytaan erottamaan olennainen
sisalloésta. Kun ihminen kuuntelee tai lukee, muuttaa han vaistonvaraisesti tyyliaan
sen mukaisesti. Muuttumiseen vaikuttaa, mita tietoa haetaan ja miten sita tietoa
aiotaan kayttaa. Tahan riittaa, ettd toimitaan havaitsemisen ja tietoisen vastaan-
oton rajalla. Tiedetddn viestin olemassaolo ja aihealue, muttei syvennyta siihen.
Voidaan tarvita tietty arsyke, jolloin ollaan valmiita ottamaan viesti vastaan. (Nuuti-
nen & Repo 2003, 49-50.)
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4.2 Ruokakasvatus

Risku-Norja ym. (2010, 17) mukaan Morgan ja Sonnino (2008, 231) ovat kirjoitta-
neet, ettd ruokakasvatuksen yhtend osana voi olla kestavan kehityksen kasvatus.
Siina tarkastellaan ruokaa monesta eri nakokulmasta. Ruokakasvatuksella tuetaan
toimintatapoja, joilla edistetdan ihmisten ja ympéariston hyvinvointia, sosiaalista
oikeudenmukaisuutta, jolla turvataan taloudellista toimeentuloa ja huomioidaan

ympaériston kantokykya.

Koulun opetussuunnitelmassa maaritellaan tavoitteet kouluruokailun ravitsemus-,
terveys- ja tapakasvatukseen. Tavoitteiden toteuttamiseksi koulun arjessa on toi-
mittava sen mukaisesti. Kouluruokailua kohtaan olevat kielteiset asenteet tulisi heti
tunnistaa ja estdd ensimmaiselta vuosiluokalta lahtien, ettd ne eivat siirtyisi suku-
polvelta toiselle. Kouluruokailussa negatiiviset asenteet nakyvat kielteisind mielipi-
teind, aliarvostuksena, hairibkayttaytymisenda ja laiminlyonteind. (Lintukangas ym.
2007, 33.)

Kouluruokailussa voidaan luontevasti oppia, miten voidaan vaikuttaa jatteiden
maaraan, lajitteluun sekd miten kierratys on jarjestetty. Koulun arjessa kestavan
kehityksen kasvatus on tekoja arjessa, joilla voi olla vaikutusta toivottuun kayttay-

tymiseen. (Lintukangas ym. 2007, 31.)

Risku-Norja ym. (2012, 99) mukaan joissakin kouluissa kiinnitetd&dn huomiota ruo-
kakasvatukseen opetustytn tasolla. Koulun rehtorit ovat kutsuneet keittiohenkil 6-
kunnasta jonkun puhumaan ruokalistasta ja ruokalajeista luokkahuoneisiin. Keit-
tichenkilokunta opastaa, ettd uutta ruokalajia opitaan nauttimaan vahitellen. Ruo-

kakulttuurien opetus on osoittanut, ettd se parantaa ja tasoittaa ruoan menekkia.

Ruokakasvatusta on mahdollista antaa ohimennen uokailutilanteissa, jossa keit-
tiohenkilokunta on paikalla ja seuraavat oppilaiden kayttaytymista. Naissa tilan-
teissa voidaan asiasta ystavallisesti huomauttaa, jos oppilas ottaa pelkastaan liha-
pullia lautaselle tai ruokaa todella vahan. Ohjausta ja jatevalistusta voidaan antaa
my0ds asiallisesti, jos oppilas tuo lautaseltaan suurimman osan ruokaa biojattee-
seen. Tata kasvatusta voidaan pitaa henkilokohtaisena tukena, koska osalla oppi-

laista on vaikeuksia hahmottaa, paljonko ottaa ruokaa lautaselleen ja jaksaako sen
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kaiken sydda, mitd ottaa. Tutkimustulokset ovat osoittaneet, etta tamantyyppisella
ruokakasvatuksella on ollut vaikututusta. Oppilaat eivat ole halunneet pahoittaa
keittibhenkilokunnan mieltd vaan ovat sybneet kaiken ja ruokaa ei ole viety biojat-
teeseen. (Risku-Norja ym. 2012, 100.)

Lintukankaan ja Palojen (2012, 82) mukaan ruokailu on oppimistilanne, jonka yh-
teydessa oppilaat oppivat toisiltaan ja aikuisilta. Pienet oppilaat ottavat mallia eri-
tyisesti isommista oppilaista. Mallioppiminen ja kokemuksellinen oppiminen ohjaa-
vat ruokakasvatusta ja oppimista. Ruokaan liittyvia kayttaytymismalleja aikuinen
voi valittdd oppilaalle omalla kayttaytymiselldan. Niita voivat olla muun muuassa,
ettd syodaan kaikki ruoka lautaselta, ateria koostetaan monipuolisesti, uusia ma-

kuja maistetaan ja asennoidutaan positiivisesti uutuuksiin.
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5 RUOKAHAVIKIN SEURANTA SEINAJOEN KOULUISSA

5.1 Ruokahavikin seurannan toteutus kouluissa

Ritolahallin keittidlla ja Nurmon keskuskeittiolla ruokahavikkiseurannat tehtiin keit-
tion tarjoilu-, valmistus- ja lautashéavikista. Ylistaron koulukeskuksen keitti6lla seu-
rattiin valmistus- ja tarjoiluhavikkid. Ylistarossa ei syntynyt mitattavaa lautashavik-
kia. Siella ei ole bioastiaa astianpalautuksessa, mihin lautashavikki voitaisiin pa-
lauttaa. Ruokahavikkiseurannat eivat koskeneet niitd paikkoja, joihin lahetettiin
ruokaa. Ruokahavikkiseuranta tehtiin valmistus-, tarjoilu-, ja lautashavikista joka
paiva viikon ajan maanantaista perjantaihin lounasruoasta. Ruokalistalla viikko oli

aina nelja, jotta tuloksia voitiin verrata keskenaan.

Ritolahallin keittdlla, Nurmon keskuskeittiolla ja Ylistaron koulukeskuksen keittiolla
henkilokunnalle kerrottiin ruokahavikkiseurannasta. Selvitettiin, mitd punnitaan ja
kuinka kauan. Kerrottiin myds, ettd ruokahavikkiseurannat tehdaan opinnaytetyota
varten, ja tyon tarkoituksena on tutkia Seingjoen ruokapalveluiden ruokahéavikkia.
Jokainen valmistuskeittio merkitsi paivittain ruokahavikkiseurannan punnitustulok-
set lomakkeisiin viikon ajalta. (liitteet 1-3.)

Peraseinajoella Ritolahallin keitti6lla ensimmaiset ruokahavikkiseurannat olivat
viikolla 37, joka oli my6s valtakunnallinen Havikkiviikko. Opettajat tiedottivat oppi-
laille lautashavikkiseurannasta. (Kuvio 1.) Ala- ja ylakoulun oppilaat tekivat julistei-

ta ruokasaliin seinille ruokahavikkiin liittyen (Kuvio 2—3.)

ee
—gr

HAVIKKI
VIIKKO

Kuvio 2. Oppilaiden tekema juliste valtakunnallisella Havikkiviikolla.
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Kuvio 3. Oppilaiden askartelemia téita > Al heita ruokaa roskiin” valtakunnallisella
Havikkiviikolla.

Oppilaille ja henkilokunnalle kerrottiin joka paiva lautashavikkiseurannan tulokset.
Tulokset olivat esilla ruokasalissa ilmoitustaululla. Ne kerrottiin esimerkein, laitta-
malla niin monta Keiju-rasiaa tai ohrasuurimopakettia paalletysten kuin lautasha-
vikkia oli paivittain kiloina jaéanyt. (Kuvio 3.)

RUOKA SATENRAWAT

|4 L] TAUR NuvewA [
| masna |
- EXDD )
. 0
«

Kuvio 4 Lautashavikkiseurannan punnitusten tulokset viikolta 37 (8 — 12.9.2014.)

Seuraavan kerran ruokahavikkiseurannat olivat viikolla 43. Télla kertaa ei kerrottu
oppilaille lautashavikkiseurannasta, jotta pystyttiin vertaamaan viestinnan vaiku-

tusta lautashavikin syntyyn. (Kuvio 1.)

Viimeinen ruokahéavikkiseuranta tehtiin viikolla 49. Nyt oppilaille ja henkilokunnalle

tiedotettiin, etta lautashavikkia seurataan taman viikon ajan. Opettajat kertoivat
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ruokahavikkiseurannasta oppilaille, ettéa lautashavikki punnitaan joka péaiva viiden
paivan ajan. (Kuvio 1.) Oppilaat eivat osallistuneet ruokahavikkiviikkoon samalla
tavalla kuin viikolla 37. Ruokahéavikkiviikosta vain informoitiin, eika ruokasalissa
ollut julisteita muistuttamassa ruokahavikkiseurannasta. Lautashavikkiseurannan
tulokset kerrottiin oppilaille ja henkilékunnalle joka paiva samalla tavalla kuin viikol-

la 37 eli Keiju-rasioin ja kilomé&érina. (Kuvio 3.)

Nurmon keskuskeittiolla ruokahavikkiseurannat tehtiin valtakunnallisella Havikkivii-
kolla 37. Ruokahavikkiseurannat tehtiin valmistus-, tarjoilu-, ja lautashavikista sa-
malla tavoin kuin Ritolahallilakin. Oppilaille ja opettajille ei tiedotettu lautashéavikki-
seurannasta, jotta voitiin vertailla viestinnan vaikutusta lautashavikin syntymiseen.
(Kuvio 1.)

Seuraava ruokahavikkiseuranta tehtiin Nurmon keskuskeittiolla viikolla 43. Talla
kertaa ruokahavikkiseurannasta kerrottiin oppilaille ja opettajille, ettd keitti6lla pun-
nitaan joka paiva lautashavikki. (Kuvio 1.) Tulokset kerrottiin paivittéain oppilaille ja
opettajille, kuinka paljon lautashavikkia oli tullut. Lautashavikki kerrottiin kuvainnol-
lisesti esimerkiksi, "Eilen laitettiin ruokaa lautasilta roskiin 19,6 kilogrammaa eli
980 pinaattilattya!” tai "Lautasilta laitettiin eilen ruokaa roskiin 20,4 kilogrammaa eli

noin 70 lautasellista meni suoraan lautasilta roskiin.”

Ylistaron koulukeskuksen keitti6lla ruokahéavikkiseurannat tehtiin viikolla 49. Keitti-
Olla punnittiin tarjoilu- ja valmistushavikki. Taalla ei tullut lainkaan mitattavaa lau-
tashavikkia, jolloin ruokahavikkiseurannasta ei ole tarpeen kertoa oppilaille ja opet-
tajille. (Kuvio 1.) Tasta syysta viestinnan vaikutusta ruokahavikkiin ei voitu myds-
kaan verrata. Ylistaron koulukeskuksen Kkeittion ravitsemistyonjohtaja Samppala
kertoi, etta ylakoulun ja lukion oppilaat ovat oppineet ottamaan ruokaan sen verran
kuin jaksavat syoda. He eivat mytskaan tuo ruokaa roska-astiaan. (Samppala
2015.) Ylistarossa seuraava ruokahavikkiseuranta tehtiin viikolla 3 ja punnitukset
tehtiin kuten viikolla 49.
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5.2 Viestinnan ja ruokakasvatuksen toteutus ja seuranta

Ritolahallin keittidlla henkilokunta on huomannut, etta ylakoulun oppilaat jattivat
ruokaa enemman kuin alakoululaiset. Nurmon keskuskeittiolla ruokailevat oppilaat
ottavat ruokaa lautaselle enemman kuin jaksavat todellisuudessa sytda. Ruokaa
jatetdén lautaselle ja tuodaan biojatteeseen. Nurmossa asiakkaat toivoivat, etta
tulevaisuudessakin pidettaisiin ruokahavikkipaivia ja asiakkaille tiedotteisiin ruoka-
havikkiseurannan punnitustulokset lautashavikista. (Mannikké 2015.) Molemmissa
kouluissa pidettiin tarkeana havikkiviikkoa.

Ruokahavikkiseurannalla haluttiin saada selville, onko viestinnalla vaikutusta ruo-
kahavikin syntymiseen, varsinkin lautashavikin syntymiseen. Viestinnan vaikutusta
voitiin tutkia Ritolahallin keittidlla Peraseindjoella ja Nurmon keskuskeittiolla, koska
sielld kerrottiin lautashavikkiseurannasta oppilaille. Ylistaron koulukeskuksen keit-
tiolla ei voitu tutkia viestinnan vaikutusta, koska siella ei syntynyt mitattavaa lau-
tashavikkia. Peraseindjoella tarkkailtiin, vaikuttiko viestinta mitenkaan oppilaisiin ja
olivatko he kiinnostuneita havikkiviikosta. Seurattiin myds, ettd ottavatko oppilaat
vahemman ruokaa lautaselleen ja tuovatko ruokaa vahemman bioastiaan, kun
tietavat lautashavikin seurannasta. Oppilaita kehotettiin ottamaan ruokaa lautasel-
le sen verran kuin jaksavat syoda. Peraseingjoella keittibhenkilokunta tarkkaili, etta
vahtivatko oppilaat toisiaan. Ruokahavikkiviikkojen seurannat olivat aina kuuden
viilkon kiertavalla ruokalistalla viikko nelja, jotta pystyttiin vertailemaan tuloksia

keskenaan.

Peraseinajoella opettajat kertoivat oppilaille valtakunnallisesta Havikkiviikosta ja
keittion lautashavikkiseurannasta, etta biojatteen maara punnitaan joka paiva. Ala-
koulun opettaja kopioi julisteen ruokahavikki Suomessa ja se laitettiin ruokasalin
seindan. Julisteessa kerrotiin, kuinka paljon syémékelpoista ruokaa laitetaan ros-
kiin. (Ruokahavikki Suomessa.) Peraseinajoen ylakoululaisille on yleensa puhuttu

kotitaloustunneilla ruokahavikista.

Nurmossa opettajat tiedottivat oppilaille lautashavikkiseurannasta ja kertoivat, etta
lautashavikki punnitaan joka paiva. Alakoulun opettajat olivat myds tunneilla puhu-
neet oppilaiden kanssa ruokahavikistd. Nurmossa oppilaat eivat askarrelleet tai

tehneet julisteita ruokasalin seinille.
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Peraseingjoella ja Nurmossa alakoulun oppilaat olivat todella innokkaana otta-
maan vastaan tietoa havikkiviikosta. Peraseingjoella oppilaat seurasivat toisiaan,
ettd jattaako joku ruokaa bioastiaan. Osa oppilaista oli my6s kiinnostuneita lau-
tashavikkiseurannan punnitustuloksista. He kavivat joka paiva katsomassa, kuinka
paljon lautashavikkia oli syntynyt edellisena paivana. Alakoulun oppilaat ja henki-
|0kunta toivoivat jatkossakin samantyyppistd kampanjaa. He kokivat havikkiviikon
ja lautashavikkiseurannan tarkeéksi asiaksi. Ylakoulun oppilaat ja lukiolaiset eivat
erityisemmin reagoineet havikkiviikkoon. He ovat haastava ryhma, koska heihin ei
saada samanlaista kontaktia kuin alakoululaisiin. He varmaan ottavat tietoa vas-

taan, mutta eivat nayta kiinnostustaan niin avoimesti kuin alakoululaiset.

Nurmossa pyydettiin keskuskeittion ravitsemistyonjohtajaa puhumaan ruokahévi-
kistd aamuhartauteen viikolla 43. Oppilaille oli tiedotettu, ettéa lautashavikkia seura-
taan. Alakoulun opettajat halusivat myos, ettd keittiohenkilokunnasta joku tulisi
puhumaan ruokahavikistd. Opettajat toivoivat, ettéa ruokahavikkipunnituksia tehtai-
siin jatkossakin ja asiasta puhuttaisiin useammin. (Mannikko 2015.)

5.3 Ruokahéavikki seurannan tulokset

Valtakunnallinen Havikkiviikko oli viikolla 37. Ritolahallissa tehtiin ruokahavikkiseu-
rantaa ja lautashavikkiseurannasta oli tiedotettu oppilaille. Alakoulun oppilaat seu-
rasivat toisiaan eli jattdko joku ruokaa lautaselleen. Osa oppilaista otti ruokaa en-
sin vahan ja haki sitten lisaa. Naitd ruokia ei ollut viela syoty tdna lukuvuonna
2014, joten ruoan menekkia oli vaikea arvioida tarkasti. Oppilasmaarat olivat mel-
kein samat kuin lukuvuonna 2013-14, mutta lukuvuonna 2014-15 ruoan kulutus

alkusyksyn havaintojen perusteella naytti olevan pienempi kuin viime vuonna.

Ruokahavikin punnituksen tulokset kirjattiin lomakkeisiin paivittain valmistuskeitti-
Oilla. Liitteistda nakee tarkemmat keittiokohtaiset ruokahavikin punnitustulokset.
(liitteet 1-3.)

Lautashavikki oli sitéa ruokaa, mita jai ruokailijan lautaselta biojatteeseen. Sita jai
1,5-6 kiloa paivittain viiden paivan aikana. Ruokailijoita oli noin 370 eli henkea

kohden lautashavikkid jai 4-16 grammaa. (Kuvio 5.) Valmistushavikki oli ruokaa,
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joka ei ollut tarjolla. Sita jai 4-10 kiloa neljan paivan ajalta. (Kuvio 5.). Valmistus-
havikin maaréaéan taytyy kiinnittdd huomiota. Sita ei saisi syntya, koska tarjoiluha-
vikki& kuitenkin syntyy joka paiva. Tarjoiluhavikki oli ruokaa, joka oli ollut tarjolla el
lounasruoka ja salaatti punnittiin. Tarjoiluh&vikkia jai 1-24 kiloa paivittain viiden

paivan aikana. Vahiten jai salaattia ja eniten kastikkeita. (Kuvio 5.)

Tarjoiluhavikki oli suuri, joten siihen pitaa erityisesti kiinnittdd huomiota. Ruoan
menekin arviointi oli vaikeaa, koska oppilaat sdivat erilailla kuin viime lukuvuonna.
Ritolahallin keittilla oli pidetty kirjaa ruoan menekista edelliseltéd vuodelta, paljon-
ko ruokaa oli tehty ja montako GN-vuokaa tai litraa ruokaa jai. Sielta pystyttiin ver-
tailemaan naiden ruokien menekkid. Reseptiikka taytyy tarkentaa ja 16ytdd oikeat
annoskoot. Ruokailuaika on lyhyt, joten kaikkia ruokia ei voida valmistaa jaksoit-

tain menekin mukaan. Tama olisi yksi asia, mité voitaisiin kehittdd Ritolahallin keit-

tiolla.
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Kuvio 5. Ritolahallin keittion ruokahavikkiseurannan tulokset viikolta 37 (8.—
12.9.2015).

Ritolahallin keittidlla seuraava ruokahavikkiseuranta oli viikolla 43. Oppilaat ja
henkilokunta eivéat tienneet lautashavikkipunnituksista. Lautashavikki jai 3,5-4,5
kiloa eli henkea kohden 9-12 grammaa paivittdin. (Kuvio 6.). Lautashavikkia ei
jaanyt paljon, vaikka oppilaat ja henkilokunta eivét tienneet lautashavikkiseuran-

nasta. Tiedottamisella saattaa olla pieni vaikutus lautashavikin maaran, koska lau-
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tashavikkia jai paivittain viikolla 37 vahemman kuin viikolla 43. Yhtena paivana
viikolla 37 jai enemmaéan lautashavikkia kuin viikolla 43, kun kasvislasagneetta oli

ruokana.
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Kuvio 6. Ritolahallin keittion ruokahavikkiseurannan tulokset viikolta 43 (20.—
24.10.2015.)

Valmistushavikkia jai 4-4,5 kiloa kahtena paivana. (Kuvio 6.). Pakastimesta oli
otettu kebabkiusausta nelja kiloa sulamaan, jos kirjolohikiusaus ei riittaisikaan.
Kirjolohikiusausta valmistettiin puoli GN-vuokaa eli noin kolme kiloa vahemman
kuin viikolla 37. Viikolla 37 kirjolohikiusausta jai 13 kiloa ja viikolla 43 jai 2,5 kiloa,
joten ruokaa meni enemman kuin viikolla 37. Tama osoitti, kuinka vaikeaa ruoan

menekkia oli arvioida, koska oppilaat sdivat erilailla.

Kasvislasagnetten valmistushavikki oli 4,5 kiloa. (Kuvio 6.). Sita jai sen vuoksi,
koska se oli laskettu lahteviin ruokiin ja sitd ei sitten tarvittukaan. Unohdettiin ruo-
anvalmistuksen aikana, etta kyseisena paivana sinne ei tarvinnut lahettaa ruokaa.
Ruoka oli jo GN-vuoassa, kun asia muistettiin, ettei sita olisi tarvinnut tehda. Kas-
vislasagnettea tehtiin sama maara kuin viikolla 37 ja sita jai viikolla 43 enemman
kuin viikolla 37. (Kuvio 6). Syitd ruoan menekkiin mietiittiin, olivatko vuoat kenties

tdydemmat, oliko oppilaita poissa vai eivatkd oppilaat pitdneet ruoasta.
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Tarjoiluhavikkia jai 2.3-17 kiloa paivittain viiden paivan aikana. (Kuvio 6.) Salaattia
jai vahiten ja hernekeittoa eniten. Kalkkunakastiketta jai 6,5 kiloa ja sitd sy6tiin
11,5 kiloa enemman kuin viikolla 37. Pinaattiohukaiset loppuivat kesken ja sen
vuoksi keitettiin spagettia. Liséksi pakastamisesta otettiin ja lammitettiin maidotto-
mien pinaattiohukaisia. Pinaattiohukaisia meni 55 kiloa viikolla 37 ja viikolla 43
niitd meni kaikki 60 kiloa, joka oli tilattu ja tam& maara ei riittanyt. Hernekeittoa jai
enemman kuin viikolla 37. Ruokailijoita oli viikolla 37 poissa 50 henkea. Sen vuok-
si herneiden maaraa lisattiin viikolla 43, koska oppilaita oli enemman ja oppilaat
olivat syoneet paremmin. Herneita ei olisi kuitenkaan tarvinnut liséata tai vahempi
lisays olisi riittanyt. Ruoan menekkia oli todella vaikea arvioida, kun oppilaat s6ivat
vaihtelevasti.

Ruoan menekki vaihteli viikkojen 37 ja 43 aikana. Mista tdma vaihtelu johtui, sité ei
tiedetéa ja voidaan vain arvella. Vaikuttiko lautashavikkiseuranta siihen, ettéa oppi-
laat eivat uskaltaneet ottaa ruokaa. Toisaalta, kun vertaa lautashavikkien méaara
keskenaan naiden viikkojen aikana, niissa ei ole niin suuria eroja. Viikolla 37 nama
ruokalajit olivat tarjolla ensimmaisen kerran syyslukuvuoden aikana, joten vaikutti-
ko se syomiseen. Toisaalta kasvislasagnettea lukuun ottamatta kaikki ruoat olivat

tuttuja oppilaille edelliseltd vuodelta.

Viimeinen ruokahavikkipunnitus Ritolahallin keitti6lla oli viikolla 49. Oppilaat ja
henkilokunta tiesivat lautashavikkiseurannasta. Viiden paivan aikana lautashavik-
kia tuli 3—7,5 kiloa eli 8-20 grammaa henkea kohden paivittain. (Kuvio 7.). Lau-
tashavikkia syntyi enemman kuin viikolla 37, vaikka lautashavikkiseurannasta tie-
dettiin. Oppilaat eivat reagoineet tdhan lautashavikkiseuranta viikkoon samalla
tavoin kuin viikolla 37. Oppilaat eivat seuranneet niin tarkasti tuloksia, kuinka pal-
jon lautashavikkia oli syntynyt edellisena paivana. Mahtoiko syy tahan olla se, etta
asiasta ei tiedotettu niin tarkasti oppilaille, ja he eivat itse osallistuneet ruokahavik-
kiviilkkoon niin kuin viikolla 37. Viestinnalla ei ollut sellaista vaikutusta kuin ensim-

maisella kerralla.
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Kuvio 7. Ritolahallin keittion ruokah&vikkiseurannan tulokset viikolta 49 (1.—
5.12.2015.)

Tarjoiluhavikkia tuli 8—17 kiloa paivittain viiden paivan ajalta. (Kuvio 7.) Vahiten jai
salaattia ja eniten laatikoita. Pinaattiohukaisia jai 1,5 kiloa. Niita tilattiin 67 kiloa ja
ensimmaisella kerralla maaréa oli 55 kiloa. Tama osoittaa, millainen ero pinaat-
tiohukaisten menekilla on ollut ndiden ruokahavikkiseurantojen aikana. Kirjolohi-
kiusausta tehtiin puoli GN-vuokaa eli noin kolme kiloa enemman kuin viikolla 43,
ettd varmasti riittaa. Viikolla 43 kirjolohikiusausta jai vahan ja oppilaat olivat syo-
neet paremmin. Kirjolohikiusausta jai nyt 16 kg. (Kuvio 7.) Tata eroa ihmeteltiin
keittiolla. Kirjolohikiusausta tehtiin vain noin 3 kg enemman kuin viikolla 43 ja sil-
loin kirjolohikiusausta jai 2,5 kiloa. Jalleen kerran ruoan menekkia oli vaikea arvi-
oida ja syyta tdhan heittelyyn ei tiedetd. Kasvislasagnettea tehtiin sama maara
kuin viikoilla 37 ja 43. Nyt sité jai kaikista eniten eli 16,5 kiloa. (Kuvio 7.). Maara ei
uskallettu vahentaa, kun oppilaat olivat syoneet niin vaihtelevasti. Ruokaa on ollut
kolme kertaa tarjolla, joten seuraavalla kerralla maaraa taytyy vahentaa ja jatkos-

sakin seurata menekkia.

Ritolahallin keittiolla laatikkoruokia jai eniten ja kappaletavaraa eli pinaattiohukai-
sia vahiten. (Kuvio 7.). Reseptiikkaa ja annoskokoa taytyy vield tarkentaa. Ruoan
menekin vaihtelevaisuus vaikeutti ruoan valmistamista, koska samaa ruokaa voi-

tiin syoda eri tavalla kuin edellisella kerralla.
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Nurmon keskuskeittidlla tehtiin ensimmaiset ruokahavikkipunnitukset viikolla 37.
Oppilaille ja opettajille ei tiedotettu ruokahavikkipunnituksesta, jotta voitiin verrata,
onko viestinnalla vaikutusta lautashavikkiin. Oppilaat syovat vahemman kuin edel-
lisen& lukuvuonna 2013-14. Maanantait ovat olleet poikkeus, silloin oppilaat ovat
olleet nalkaisempia ja syovat enemman. (Mannikko 2015.)

Lautashavikkia tuli 15,7—-38,8 kiloa péivittain viiden paivan aikana. Ruokailijoita on
noin 1300 henked, eli lautashavikkia syntyi noin 12—30 grammaa henke& kohden
paivittain. Lautashavikkia syntyi Nurmon keskuskeittiolla enemman kuin tarjoiluha-
vikki&. (Kuvio 8.).

w b
v O

o

N NN W
o un
1

[EEN
(2]

;
i

Kilogramma

M Tarjoiluhavikki

H Valmistuhavikki

Salaatti

Salaatti
Lautashavikki

Salaatti
Lautashavikki

Lautashavikki
Pinaattiohukainen

Lautashavikki

Kalkkunkastike
Perunat
Lautashavikki
Kirjolohikiusaus
Hernekeitto
Lautashavikki
Kasvislasangette

Ruokaisa salaatti

Ma Ti Ke To Pe
Ruoat ja viikonpaivat

Kuvio 8 Nurmon keskuskeittion ruokahavikkiseurannan tulokset viikolta 37 (8.—
12.9.2015.).

Suurin osa lautahavikista tuli siita, etta oppilaat ottivat likaa ruokaa lautaselleen
varmuuden vuoksi ja toivat sitten osan ruoasta lautaseltaan biojatteeseen. Keittio-
henkilokunta ei ehdi vahtimaan oppilaita ja puuttumaan ruoan ottamiseen, koska
ruokailijoita on niin paljon. Keittiohenkilokunta toivoisi, ettd muutosta tulisi ruokailu-
toimikunnan ansiosta. (Mannikké 2015.) Ruokailutoimikunnassa toimii, rehtori,
opettajia, oppilaita ja ruokapalveluhenkilokuntaa. Siella lautashavikkiongelma voi-
taisiin ottaa esille. Ruokailutoimikunnassa toimivat oppilaat tiedottaisivat muita op-

pilaita, miksi ruokaa ei tulisi ottaa lautaselleen varmuuden vuoksi.
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Tarjoiluhavikkia tuli viikon aikana 9,6-21,5 kiloa padivittdin viiden paivan aikana.
Tarjoiluh&avikkiin oli punnittu tarjolla ollut lounasruoka ja salaatti. (Kuvio 8.). Nur-
mossa pinaattiohukaisten kanssa tarjotaan ruokaisaa salaattia, ei jauhelihakasti-
ketta kuten Peraseingjoella. Salaattia jai vahiten ja hernekeittoa eniten. Nurmon
keskuskeittiolla on kaytdssa vakioreseptit ja Aromi-tuotannonohjausjarjestelma
(Mannikko 2015). Heilla oli hyvin vakioituneet ohjeet, joten tarjoiluhavikkia ei tule

suuria maaria.

Nurmon keskuskeittitlla toinen lautashavikkiseuranta tehtiin viikolla 43. Oppilaille
ja opettajille kerrottiin lautashavikkipunnituksesta. Lautashavikkia jai 19,9-22,9
kiloa paivittain viiden paivan aikana eli henkea kohden 15-18 grammaa. (Kuvio 9).
Lautashavikkia tuli vdhemman kuin viikolle 37. Tasta voidaan paatella, etta vies-
tinnalla on ollut vaikutusta. Oppilaat jattivat vihemman ruokaa lautaseltaan biojat-

teeseen astianpalautuksessa, kun tiesivat lautashavikkipunnituksista.
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Kuvio 9. Nurmon keskuskeittion ruokahavikkiseurannan tulokset viikolta 43 (20.—
24.10.2015.).

Tarjoiluhavikkia jai 1,5-13,7 kiloa paivittdin viiden paivan aikana. (Kuvio 9.). Kas-
vislasagnettea jai vahiten ja hernekeittoa eniten.

Ylistaron koulukeskuksen keittiolla ruokahavikkipunnitukset tehtiin viikolla 49. Tar-

joiluhavikkia heilla tuli 6-16 kiloa paivittain viiden paivan aikana, johon punnittiin
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tarjolla ollut lounas ruoka ja salaatti. (Kuvio 10.). Ylistarossa pinaattiohukaisten

kanssa tarjotaan vuorotellen ruokaisa salaattia tai jauhelihakastiketta.
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Kuvio 10. Ylistaron koulukeskuksen keittion ruokahavikki seurannan tulokset viikol-
ta 49 (1.-5.12.2015.).

Salaattia jai vahiten ja hernekeittoa eniten. Sielld ei syntynyt muuta kuin tarjoiluha-
vikki&, koska heilla ei tullut mitattavaa lautashavikkia. Valmistushavikkia heilla ei
tullut lainkaan. Oppilaat séivat enemman kuin viime lukuvuonna 2013-14, vaikka
oppilasmaara oli noussut vain noin kahdellakymmenella henkil6lla edelliseen vuo-
teen verrattuna. Ylistaron koulukeskuksen keittidlla maanantaina nalka oli myoés
huomattavissa, eli ruokaa syédaan enemman maanantaisin kuin muuten normaa-

listi viikolla. (Samppala 2015).

Viimeinen ruokahavikkipunnitus Ylistaron koulukeskuksen keittidlla tehtiin tammi-
kuussa viikolla 3. Kirjolohikiusausta ja salaattia jai vahiten. Hernekeittoa jai eniten.

Tarjoiluhavikkia tuli 4—-13 kiloa paivittain viiden paivan aikana. (Kuvio 11.).



35

18
16
14
12

Kilogramma
o0

B Tarjoiluhavikki

B Valmistushavikki

Perunat
Salaatti
Salaatti
Salaatti
Hernekeitto
Salaatti

Kalkkunakastike
Pinaattiohukainen
Jauhelihakastike
Kirjolohikiusaus
Kasvislasangette

o
o

Ma Ti Ke To
Ruoat ja viikonpdivat

Kuvio 11. Ylistaron koulukeskuksen keittion ruokahavikkiseurannan tulokset viikol-
ta 3 (12-16.1.2015.).

Ylistaron koulukeskuksen keitti6lla on tehty ruokahavikkiseurantaa. He kirjaavat
uusiin resepteihin, paljonko ruokaa on tehty ja minka verran sita on jaanyt. Tar-
peen mukaan vahennetaan tai lisatdan ruuan maaraa. Esimerkiksi, jos laatikko-
ruokia jai linjastoon enemman kuin yksi GN-vuoka, seuraavalla kerralla tehtiin va-
hemman. Ylistaron koulukeskuksen keittion ruokien maarat olivat hyvin vakiintu-

neet, joten ruokaa jai todella harvoin suuria maaria. (Samppala 2015.)

5.4 Johtopéaatokset

Peraseinajoella Ritolahallin keittidlla ruokahavikin seuranta osoitti, etta tarjoiluha-
vikkia tulee eniten. Valmistushavikkia syntyi ensimmaisellé ja toisella viikolla, mut-
ta viimeisella viikolla sita ei tullut lainkaan. Ruoan menekki vaihteli, joten se vaike-
utti arviointia. Ruoan menekin seurantaa on tehty monta vuotta ja sitd tehda jat-
kossakin. Aromi-tuotantojarjestelman avulla saadaan reseptiikkaa hiottua ja an-

noskoot arvioitua oikeankokoiseksi.

Viestinnén vaikutus nakyi ruokahavikkiseurannan aikana. Lautashavikkia tuli va-

hemmaé&n, kun oppilaat tiesivat lautashavikkiseurannasta. Ero ei kuitenkaan ole
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viikkojen 37, 43 ja 49 valilla suuri, jos vertaa lautashéavikkipunnituksen tuloksia
keskenaan. Oppilaat olivat kilnnostuneita lautashavikkiseurannan punnitustuloksis-
ta, jotka olivat nakyvilla paivittain. Osa oppilaista otti ruokaa ensin vahan ja haki
sitten lisdad. Jotkut oppilaat seurasivat toisiaan, etta jattadko joku oppilaista ruokaa
lautaselleen ja viekd sen biojatteeseen.

Viimeisella ruokah&vikkiseurantaviikolla oppilaat jalleen tiesivat lautashavikkiseu-
rannasta. Oppilaat eivat osallistuneet ruokahavikkiviikkoon, eli he eivat tehneet
julisteita. Lautashavikkiseurannan punnitusten tulokset eivét kiinnostaneet samalla
tavalla kuten ensimmaisella kerralla. Vaikuttiko asiaan se, ettd oppilaat eivat as-
karralleet ruokahavikkiviikolla kuten viikolla 37, oliko lautashavikkiseurantaa kos-
kevaa informaatiota liilkaa tai olivatko opettajat tiedottaneet oppilaille lautashavikki-

seurannan punnituksesta.

Nurmon keskuskeittiolla ruokahavikkiseuranta osoitti, ettad lautashavikkia tulee eni-
ten. Tarjoiluhavikki ei ole ongelma, sité jaa paivittain hyvin véhan. Valmistushavik-
kia ei syntynyt lainkaan.

Viestinnén vaikutus nakyi lautashavikkiseurannan punnituksen tuloksissa. Viikolla
43 oppilaat tiesivat lautashavikkiseurannasta ja lautashavikkia tuli vahemman kuin
viikolla 37. Nurmossa oltiin myds kiinnostuneita lautashavikin seurannasta ja lau-
tashavikin punnitusten tuloksia seurattiin. Siella toivottiin jatkossankin vastaavaa
seurantaa ja ravitsemistyodjohtaja oli puhumassa ruokahéavikistda aamun avaukses-
sa. (Mannikko 2015.)

Keittiohenkilékunta ei ehdi vahtimaan ja puuttumaan oppilaiden ruoan ottamiseen.
Ruokailijoita on paljon kerralla sydmassa, joten opastaminen on mahdotonta. Lau-
tashavikin maaran vahenemiseen toivotaan muutosta. Keittibhenkilbkunta toivoo,
ettd ruokailutoimikunnan kautta pysyttaisiin vaikuttamaan lautashavikin vahenemi-
seen. Siella voitaisiin ottaa ongelma puheeksi oppilaille, miksi ruokaa tulisi ottaa

lautaselleen vain se maara, mita jaksetaan sydda. (Mannikko 2015.)

Ylistaron koulukeskuksen keittiolla tuli vain tarjoiluhavikkia. Valmistushavikkia ei
tullut lainkaan. Lautashavikkié ei voitu mitata, koska sita ei tullut. Sen vuoksi taalla
ei voi seurata viestinnan vaikutusta, koska oppilaat eivét tienneet ruokahavikkiseu-

rannasta lainkaan. Ylakoulun ja lukion oppilaat on ohjeistettu ottamaan ruokaa sen
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verran, kun jaksavat syoda. Oppilaat eivat jata ruokaa roska-astiaan lautaseltaan,

vaikka bioastiaa ei ole astianpalautuksessa. (Samppala 2015.)

Ylistarossa ensimmaisella viikolla tarjoiluhavikkia tuli enemman kuin toisella seu-
rantaviikolla. Ruokien valmistusmaarét ovat hyvin vakiintuneet, ettd harvemmin
tarjoiluhavikkia jaa suuria maaria. Ylistarossa on tehty tarjoiluhavikkiseurantaa ja
uusiin resepteihin merkitdén, paljonko ruokaa on tehty ja jaanyt. Seuraavalla ruo-
anvalmistuskerralla tiedetaan, tehdd&nkd ruokaa enemmén vai vahemman.
(Samppala 2015.)

Ruokahéavikkiseuranta toteutui hyvin kolmella valmistuskeittiolla. Ravitsemistydjoh-
tajat Nurmossa ja Ylistarossa tekivat mielellaan ruokahavikkiseurantaa. Keittio-
henkilokunta Nurmon keskuskeittiolla pitivat ruokahavikkiseurantaa mielenkiintoi-
sena projektina, ja kaikki olivat mukana mielelladn (Mannikké 2015). Samoin Ylis-
taron koulukeskuksen keittiolla ei koettu ruokah&vikkiseurantaa tyélaaksi (Samp-
pala 2015). Peraseingjoella Ritolahallin keittiolla oli helppo toteuttaa ja seurata
ruokahavikkiseurantaa, koska itse tyoskentelin keittilla. Keittiohenkilokunta oli

mukana innokkaasti ja tarkkaili sek& opasti oppilaita.

5.5 Kehittamisehdotuksia

Ruokahavikkiseuranta kannattaa aloittaa siten, ettd ensin selvitetdan keittiolla,
mista ruokahavikkia tulee eniten. Se saadaan selville, kun punnitaan valmistus-,
tarjoilu- ja lautashavikkid, esimerkiksi viikon ajan. Keittiolla henkilokunnasta jokai-
nen on hyva ottaa mukaan, jotta tiedetdan, mita, miten ja miksi ruokahavikkipunni-
tuksia tehdaan. (Silvennoinen ym. 2012, 35-36; Havikkitarkastuksen suorittami-

nen.)

Ruokahavikkipunnitusten aikana keittiot kirjaavat punnituksen tulokset ylés lomak-
keisiin. Tasta keittiot ndkevat, missa heilla tulee ruokahavikkia eniten viikon aika-
na. Taman jalkeen mietitaan, miten keittiot voivat vahentaa ruokahavikkia, ja mita
keinoja l0ytyisi omalle keittidlla vai onko ruokahavikki hyvin hallinnassa. Keittiot
listaavat ylos hyvid keinoja ruokahavikin vahentamiseen ja jakavat niita muille keit-

tidille. Niista joku toinen keittio voi saada vinkkeja ruokahéavikin vahentamiseen.
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(Palvelukeskusten ravintoloiden ruokahavikkia mitataan; Havikkitarkastuksen suo-

rittaminen.)

Ruokahavikkiseurantaa voidaan tehda myos keittiGilla, joihin ruoka lahetetaan,
kuten Kurikassa oli tehty. Siella tehtiin punnitukset tarjoilu- ja lautashavikista viikon
ajan. (Annala 2015.) Keittitt kirjaavat punnitustulokset ylos kaavakkeeseen, joista
nakevat, mista heille tuli eniten ruokahavikkia. Nama keittiot voivat myos miettia
keinoja ruokahavikin vahentamiseen. (Silvennoinen ym. 2012, 39; Havikkitarkas-

tuksen suorittaminen.)

Ruokahéavikkiseurantaa tulisi tehda jatkossa kaikissa ruokapalveluiden keittidissa
esimerkiksi syys- ja kevatlukukaudella viikon ajan. Eri keittiot voivat jakaa ruoka-
havikin vahentamiseen liittyvia kaytannon vinkkeja keskenaan. Ruokahé&vikkiseu-
rantaa voidaan toteuttaa kuten Kurikassa eli myos paikoissa, joihin ruokaa lahete-
taan. Annalan (2015) mukaan ruokahavikkia tulisi ajatella laajasti ja ennakkoluulot-
tomasti. Informaation jakaminen ruokahavikistéa on tarkeaa ja siihen tulisi varata
aikaa riittavasti. Suuressa organisaatiossa asiat eivat etene vauhdilla eteenpain.
Kurikassa haettiin yhteistydkumppaneita eri hallintokunnista ja alueen jateyrityksis-

ta.

Reseptiikka, oikeat annoskoot, ruoan menekin seuranta ja ruoanvalmistuksen jak-
sottaminen auttavat vahentamaan valmistus- ja tarjoiluhavikkia. Valmistushavikki
saadaan pois, kun annoskoot on laskettu oikein ja ruoan menekkid seurataan.
(Silvennoinen ym. 2012 35-36.) Tarjoiluhavikkid ei kuitenkaan saada kokonaan
pois. Oppilaita on poissa koulusta tai he saattavat sydda vaihtelevasti, ja se vaikut-
taa tarjoiluhavikkiin. Ruoan menekkia on vaikea arvioida. Jos ruokaa ei jaa yhtaan,
niin silloin ruoka on yleensa loppunut kesken. Aromi-tuotannonohjausjarjelman ja
vakioruokaohjeiden avulla saadaan reseptiikka ja oikeat annoskoot laskettua, kun

ruoan menekkia seurataan.

Lautashavikkia saadaan pienemmaksi, kun jarjestettaisiin ruokahavikki kampanja
(Havikkiviikko). Kampanjassa on hyva olla mukana koulun oppilaat ja henkilokun-
ta. Opettajat voivat informoida ruokahavikkiviikosta oppilaita. Oppilaiden osallistu-
minen ruokahavikkiviikkoon lisaa kiinnostusta aiheeseen. He voivat tehda julisteita

tai tiedotteita ruokahéavikista. Juholin (2008, 153) toteaa, etta ihmiset lahtevat mie-
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lella&n mukaan kehittamaan, jos kokevat ideoidensa tulevan huomioiduksi. Lau-
tashavikkiseurannan punnituksen tulokset olisi hyva olla nahtavilla, ettd oppilaat
nakevat konkreettisesti, kuinka paljon lautashavikkia tulee. Risku-Norja ym. (2012,
100) mukaan lautashavikkia saataisiin myds vahemmaksi, jos oppilaita ehtisi
opastaa ottamaan vain sen verran kuin jaksavat syoda. Bioastian pois jattdminen
astianpalautuksesta vahent&é lautashavikin kokonaan pois (Samppala 2015.) Se
saattaisi vaatia opettelua niilla kouluilla, joilla on ollut bioastia kaytdssa. Oppilaat
voivat aluksi laittaa jattamansa ruoan lautaseltaan roska-astiaan. Se vaatii vahti-
mista ja huomauttamista ennen kuin siihen opittaisiin, ettei bioastiaa ole astianpa-
lautuksessa. Isoissa kouluissa tama ei ole toimiva kaytanto, koska ei ehdita vahti-
maan, laitetaanko ruokaa lautaselta roska-astiaan. Bioastian pois jattaminen ei

valttamatta poista ruokahavikkiongelmaa.
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6 POHDINTA

Seingjoen ruokapalveluissa ei ole aiemmin tutkittu ruokahavikkid, joten siita oli
hyva tehdéa opinnaytetyo. Selvitettiin, mista ruokahavikkia tulee eniten ja miten sita
voitaisiin vahent&da. Tutkittin my6s viestinnan vaikutusta lautashévikin syntymi-
seen, eli vaikuttiko tiedottaminen oppilaisiin lautashéavikin seurannasta. Lautashéa-
vikkiseurantaa tehtiin siten, etta seurannasta tiedotettiin oppilaille ja ei tiedotettu.
Nain voitiin verrata viikkoja toisiinsa, etta oliko viestinnélla vaikutusta lautashavikin

syntymiseen vahentavasti.

Ruokahéavikkiseurantaa tehtiin kolmella koulun valmistuskeittiolla. Koulujen keittiot
seurasivat ja punnitsivat viiden paivan ajan valmistus-, tarjoilu- ja lautashavikkia.
Ruokalistalla ruokaviikko oli aina nelja, jotta voitiin verrata tuloksia toisiinsa ja nah-

tiin viestinnan vaikutus. Punnitusten tulokset merkittiin lomakkeisiin. (Liitteet 1-3.)

Henkilosto- ja kouluruokailussa ruokahavikista suurin osa syntyy linjastoruokailus-
ta, joka on tarjoiluhavikkia. Ruokahavikkia tulee myds lautashavikista, jonka asia-
kas on jattanyt lautaseltaan bioastiaan. Asiakas on jattanyt ruokansa, jos ruoka ei
ole vastannut odotuksia tai sitd on otettu liikaa. (Ravintolaruuasta viidesosa paatyy
jatteeksi 2011.)

Nurmossa keskuskeitti6lla tuli eniten lautashavikkia. Heilla oli ongelmana, etta op-
pilaat ottivat likaa ruokaa ja palauttivat osan ruoasta lautaseltaan bioastiaan
(Mannikko, 2015). Voi olla, ettd ruoka ei ole vastannut odotuksia ja jatetty ruoka
tuodaan lautaselta bioastiaan. Ruokasalissa pitkat jonot linjastossa voivat vaikut-
taa mydos siihen, etta ruokaa otetaan lautaselle likaa. Ruokaa on hakalampi hakea
lisda, jos jonot ruokasalissa ovat pitkid. Lintukankaan (2014, 54-55) mukaan lap-
sia kannattaa ohjata ja kannustaa ottamaan ruokaa sen verran kuin jaksetaan
syoda. Nurmossa keittiohenkilokunta ei ehdi opastamaan lapsia, koska ruokailijoi-
ta on niin paljon. Keittibhenkildkunta toivoo, ettd ruokailutoimikunnan avulla lau-
tashavikki saataisiin kuriin. Siell& lautashavikki voitaisiin ottaa esille. Ruokailutoi-
mikunnassa toimivat oppilaat voivat vieda tietoa toisille oppilaille, miksi ruokaa ote-
taan vain sen verran kuin jaksetaan syoda. (Mannikkd 2015.) Tarjoiluhavikkia tuli
minimaalisesti. Mannikén (2015) mukaan tarjoiluh&avikin seurantaa on tehty aiem-

minkin. Joka paiva merkittiin ylos, paljonko ruokaa oli tehty ja mita sité jai. Vakio-
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ruokaohjeet ja Aromi-tuotantojarjestelméa ovat kaytossa. Silvennoinen ym. (2012,
39) toteavat, ettd ruokahavikkia ja biojatettd seurataan kunnallisissa ruokapalve-
luissa. Merkinnat kuitenkin perustuvat arviointeihin eiké& punnituksiin. Nurmon kes-
kuskeittidlla on tehty aiemmin ruokah&vikkiseurantaa, mutta ne ovat perustuneet

arviointeihin, ei punnituksiin.

Peraseingjoella Ritolahallin keittitlla ruokahavikkia tuli eniten tarjoiluhavikista. Siel-
& taytyy jatkossakin seurata tarjoiluhdvikkid, koska sita syntyy eniten ja joinakin
paivana ruokaa jaa paljon. Ruoan menekin arviointi oli vaikeaa lukuvuonna 2014—
15, koska oppilaat soivat vaihtelevasti. Syyta vaihtelevaan ruoan menekkiin voi-
daan vain arvioida esimerkiksi, eik6 ruoka maistunut vai oliko oppilaita poissa kou-
lusta. Ensimmaisella lautashéavikkiseurantaviikolla oppilaat tiesivat punnituksesta.
Uskalsivatko oppilaat ottaa ruokaa tarpeeksi, ettei lautastahdettd jaisi. Toisella
lautashavikkiseuranta viikolla ruoan menekki kasvoi, ja oppilaat eivat tienneet
punnituksesta. TAma saattoi olla yksi syy ruoan menekin vaihteluun. Oppilaat eivét
ottaneet ensimmaisella lautashéavikkiseurantaviikolla ruokaa liikaa lautaselle, ettei
syntyisi lautastahdettd. Silvennoisen ym. (2012, 39) mukaan ruoan menekin va-
hentamisen keinot ja hallinta ovat tyontekijdiden ammattitaito, arjen esimiestyo ja
toiminnan johtamisjarjestelma. Reseptiikka, ruokalistojen hallinta, annoskokojen
seuranta ja syntyvan ruokahavikin kirjaaminen vaikuttavat ruokahavikin vahenta-
miseen. Ritolahallin keittidlla on tehty aiemminkin tarjoiluhavikin seurantaa. Aromi-
tuotantojarjestelman avulla saadaan reseptiikka ja annoskoot kohdilleen, kun tar-

joiluhavikkia seurataan saanndllisesti.

Ylistarossa koulukeskuksen keittilla jai tarjoiluhavikkia. Siella ei syntynyt mitatta-
vaa lautashavikkia, joten vertailua ei voinut tehda kuin valmistus- ja tarjoiluhavikis-
ta. Ylistaron koulukeskuksen keittiolla tuli ainoastaan tarjoiluhavikkia. Samppalan
(2015) mukaan ruoan menekkid on seurattu aiemminkin, ja tarjoiluhavikkia ei tule
isoja maaria. Valmistushavikkia ja mitattavaa lautashavikkia ei tule lainkaan.
Samppalan (2015) mukaan oppilaat on ohjeistettu ottamaan ruokaa sen verran
kuin jaksavat syoda, koska heilla ei ole bioastiaan astianpalautuksessa. Oppilaat
eivat juuri laita ruokaa roska-astiaan. Tama ei valttamatta onnistu kaikissa paikois-

sa, koska se vaatii aluksi vahtimista ja tahan ei ole aikaa isommissa keittidissa.
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Viestinnén vaikutusta lautashavikkiin seurattiin Peraseinajoella ja Nurmossa. Oppi-
laille tiedotettiin ja ei tiedotettu lautashéavikkiseurannasta. Nurmon keskuskeittiolla
viestinta lautashavikkiseurannasta vaikutti oppilaisiin, koska lautashavikin maara

oli vahaisempi verrattuna viikkoon, jolloin lautashavikkiseurannasta ei tietty.

Peraseinajoen Ritolahallin keittidlla ensimmaisella kerralla viestinta lautashavikin
seurannasta vaikutti lautashavikin maaréaén, mutta toisella kertaa vaikutus ei ollut
samanlainen. Vaikuttiko ensimmainen kerta mielenkiintoisemmalta, kun oppilaat
tekivat julisteita ruokahavikkiviikosta ja puhuivatko opettajatkin enemman oppilaille
ruokahavikista. Toisella kertaa oppilaat eivat tehneet julisteita, ja lautashéavikki-
punnitusten tuloksetkaan eivat kiinnostaneet oppilaita samalla tavoin kuin ensim-
maisella kerralla. Oliko kaksi kertaa liikaa viestintdd samalle lukuvuodelle lau-

tashavikkiseurannasta, joten se ei enda kiinnostanut oppilaita.

Nuutinen ja Repo (2003, 49-50) toteavat, ettéa viestintaa on paljon tarjolla, emme
pysty ottamaan kaikkea vastaan. Tiedetdén viestin olemassaolo ja aihealue, mutta
siihen ei syvennyta. Tarvitaan tietty arsyke, etta ollaan valmiita ottamaan viesti
vastaan. Jatkossa, jos Nurmossa ja Perdseingjoella tehdéaan lautashavikkiseuran-
taa, kannattaa panostaa viestintdan. limoitus lautashavikkiseurannasta kannattaa

tehda oppilailla vain kerran syys- ja kevatlukukaudella, etta kiinnostus asiaan sai-

lyy.

Ruokahavikkiseurannan tavoitteet tayttyivat aika hyvin. Toimeksiantajan mielesta
saatiin selville eri koulujen valmistuskeittidilta, mista ruokahavikkia tuli eniten. Nain
keittiot voivat keskittyd sen ruokahavikin vahentamiseen ja kehittdmiseen, jossa
sitd syntyi eniten. Viestinnan vaikutus nakyi positiivisesti lautashavikkiin. Liika vies-
tintd ei ole hyvéaksi, koska oppilaat kyllastyvat liian usein tulevaan viestintaan.
Viestinta lautashavikkiseuranasta syys- ja kevatlukukaudella voisi olla paikallaan.
Keittiohenkilékunta voisi tarvittaessa opastaa ja ohjata lapsia ottamaan ruokaa sen
verran kuin jaksavat sy6da. Ruokailutoimikunnan kautta voitaisiin oppilaille viestit-

taa, miksi lautashavikkia olisi syyta valttaa.

Ruokahavikkiseurantaa tarjoiluhavikista omalla ty6paikallani eli Ritolahallin keittiol-
l& on tehty arvioimalla, ei punnitsemalla. Arviointi on tehty silmamaaraisesti kuten,

montako GN-vuokaa jai kinkkukiusausta. Huomasin, etta silmamaarainen arviointi
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ei anna oikeaa kuvaa ruokahavikin maarasta. Ruokahavikki punnitsemalla antaa
konkreettisesti kuvan, paljonko kiloina ruokaa todellisuudessa jaa. Kannatan ruo-
kahavikin sdanndllista seurantaa, koska sen avulla saadaan ruokahavikkia va-
hemmaksi. Tyopaikalla henkilokunnasta kaikille tulisi kertoa ruokahavikkiseuran-
nasta ja ottaa mukaan kirjaamaan tuloksia. Ruokahavikkiseuranta on keittion yh-

teinen juttu ja kaikkien tulisi panostaa siihen.



44

LAHTEET

Annala, M. 19.1.2015. Palvelup&allikkd. Kurikan kaupunki, puhtaus- ja ruokapalve-
lut. Ruokahavikin vahentdminen Kurikan kaupungissa. [Henkilokohtainen séh-
kopostiviesti]. Vastaanottaja: Anita Haapamaki. [Viitattu 31.1.2015].

Elintarvikeketjun ruokahavikki vajaat 400 miljoona kiloa.10.4.2012. [Verkkosivul].
Helsinki: Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT. [Viitattu 31.1.2015].
Saatavana:
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2012/Eli
ntarvikeket-
jun%20ruokah%C3%A4vikki%20vajaat%20400%20miljoonaa%20kiloa

EU:ssa halutaan vahentéa ruokajatetta. 22.8.2012. [Verkkosivu]. Helsinki: Eu-
rooppatiedotus. [Viitattu 14.2.2015]. Saatavana:
http://www.eurooppatiedotus.fi/public/default.aspx?contentid=255599&contentl
an=1&culture=fi-FI#.VN90xeasUk3

Faktaa ruokahavikista. Ei paivaysta. [Verkkojulkaisu]. Helsinki: Kuluttajaliitto. [Vii-
tattu 14.10.2014]. Saatavana:
http://www.kuluttajaliitto.fi/teemat/elintarvikkeet ja_ravitsemus/havikkiviikko/fakt
aa_ruokahavikista suomessa

Havikkiviikko. Ei paivaysta. [Verkkojulkaisu]. Helsinki: Kuluttajaliitto. [Viitattu
14.10.2014]. Saatavana: http://www.kuluttajaliitto.fi/havikkiviikko

Havikkitarkastuksen suorittaminen. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Helsinki: Unilever
Food Solutions. [Viitattu 14.2.2015]. Saatavana:
http://www.unileverfoodsolutions.fi/inspiroivia-palveluj/your-
kitchen/hallitse _havikkia/tyokalut

Juholin, E. 2008. Viestinnan vallankumous. Loyda uusi tydyhteisdviestinta. Juva:
WS Bookwell Oy.

Jatteiden vahentamien ja lajittelu. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Helsinki: Ymparisto-
osaava. [Viitattu 14.2.2015]. Saatavana:
http://ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/index.php?k=22455

Koivupuro, H-K.,Jalkanen, L., Katajajuuri,J-M, Reinikainen, A., Silvennoinen, K.
Elintarviketjussa syntyva ruokahavikki.2010. [Verkkojulkaisu]. Jokioinen:
MTT.[Viitattu 16.4.2015]. Saatavana:
http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti12.pdf

Lintukangas, S. 2014. Ruoan arvostaminen — Vastuullinen ja taitava ruokapalvelu-
henkildstd muutosagenttina ruokahavikkia vahentamassa ja ruokasivistysta
nostamassa. Jyvaskyla: Kopijyva Oy.


https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2012/Elintarvikeketjun%20ruokah%C3%A4vikki%20vajaat%20400%20miljoonaa%20kiloa
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2012/Elintarvikeketjun%20ruokah%C3%A4vikki%20vajaat%20400%20miljoonaa%20kiloa
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2012/Elintarvikeketjun%20ruokah%C3%A4vikki%20vajaat%20400%20miljoonaa%20kiloa
http://www.eurooppatiedotus.fi/public/default.aspx?contentid=255599&contentlan=1&culture=fi-FI#.VN90xeasUk3
http://www.eurooppatiedotus.fi/public/default.aspx?contentid=255599&contentlan=1&culture=fi-FI#.VN90xeasUk3
http://www.kuluttajaliitto.fi/teemat/elintarvikkeet_ja_ravitsemus/havikkiviikko/faktaa_ruokahavikista_suomessa
http://www.kuluttajaliitto.fi/teemat/elintarvikkeet_ja_ravitsemus/havikkiviikko/faktaa_ruokahavikista_suomessa
http://www.kuluttajaliitto.fi/havikkiviikko
http://www.unileverfoodsolutions.fi/inspiroivia-palveluj/your-kitchen/hallitse_havikkia/tyokalut
http://www.unileverfoodsolutions.fi/inspiroivia-palveluj/your-kitchen/hallitse_havikkia/tyokalut
http://ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/index.php?k=22455
http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti12.pdf

45

Lintukangas, S, Manninen, M., Mikkola — Montonen, A., Palojoki, P., Partanen, M.
& Rartanen, R. 2007. Kouluruokailun kasikirja: Laatuevaita koulutydhon. Saari-
jarvi: Offset.

Lintukangas, S.& Palojoki, P. 2012. Kouluruoka kutsuu nauttimaan ja oppimaan.
Jyvaskyla: Kopijyva Oy.

Morgan, K & Sonnino, R. 2008. The school food revolution.Puplic food and the
challenge of sustainable development. London: Earthscan.

Mannikko, T. 12.1.2015.Kokki/ravitsemistydnjohtaja. Seindjoen kaupunki, ruoka-
palvelut. Kommentteja ruokahavikkipunnituksista ja tietoja ruokailijamaarista.
[Henkilokohtainen sahkopostiviesti]. Vastaanottaja: Anita Haapamaki. [Viitattu
17.1.2015].

Naturvardsverket. 2009. Minskat svinn av livsmedel i skolkok. Erfarenheter och
framgangsfaktorer. Rapport 5979.[Verkkojulkaisu]. Stockholm: Naturvardsver-
ket. [Viitattu 20.4.2015]. Saatavana:
http://www.naturvardsverket.se/Nerladdningssida/?fileType=pdf&pid=3577&do
wnloadUrl=/Documents/publikationer/978-91-620-5979-8.pdf

Nuutinen, T. & Repo, I. 2003. Viestintataito. 1.painos. Keuruu: Otavan kirjapaino
Oy.

Osto- ja varastohavikki. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Helsinki: Unilever Food Solu-
tions. [Viitattu 14.10.2014]. Saatavana:
http://www.unileverfoodsolutions.fi/inspiroivia-palveluj/your-
kitchen/hallitse _havikkia/tips-1

Palvelukeskusten ravintoloiden ruokahavikkia mitataan. 22.9.2014. [Verkkosivu].
Helsinki: Palmia. [Viitattu 7.2.2015]. Saatavana:
http://www.hel.fi/hki/palmia/fi/uutiset/palvelukeskusten_ravintoloiden_ruokahavi
kkia mitataan

Ravintolaruuasta viidesosa paattyy jatteeksi.12.5.2011. [Verkkosivu]. Helsinki:
Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT. [Viitattu 14.10.2014]. Saata-
vana:
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2011/Ra
vintolaruuasta%20viidesosa%20p%C3%A4%C3%A4tyy%20{%C3%A4tteeksi

Rekola, S. 2015. Hallitse havikki - saasta rahaa ja ymparistoa. Elintarvike ja Ter-
veys. 29 (1), 42-43.

Risku — Norja, H., Kurppa, S., Silvennoinen, K., Nuoranne, A. & Skinnari, J. 2010.
Julkiset ruokapalvelut ja ruokakasvatus: arjen kaytantdjen kautta kestavaan
ruokahuoltoon. [Verkkojulkaisu]. Jokioinen: MTT. Taloustutkimus. [Viitattu
7.2.2015]. Saatavana: http://www.mtt.fi/mttkasvu/pdf/mttkasvul0.pdf



http://www.naturvardsverket.se/Nerladdningssida/?fileType=pdf&pid=3577&downloadUrl=/Documents/publikationer/978-91-620-5979-8.pdf
http://www.naturvardsverket.se/Nerladdningssida/?fileType=pdf&pid=3577&downloadUrl=/Documents/publikationer/978-91-620-5979-8.pdf
http://www.unileverfoodsolutions.fi/inspiroivia-palveluj/your-kitchen/hallitse_havikkia/tips-1
http://www.unileverfoodsolutions.fi/inspiroivia-palveluj/your-kitchen/hallitse_havikkia/tips-1
http://www.hel.fi/hki/palmia/fi/uutiset/palvelukeskusten_ravintoloiden_ruokahavikkia_mitataan
http://www.hel.fi/hki/palmia/fi/uutiset/palvelukeskusten_ravintoloiden_ruokahavikkia_mitataan
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2011/Ravintolaruuasta%20viidesosa%20p%C3%A4%C3%A4tyy%20j%C3%A4tteeksi
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/mtt/ajankohtaista/Uutisarkisto/2011/Ravintolaruuasta%20viidesosa%20p%C3%A4%C3%A4tyy%20j%C3%A4tteeksi
http://www.mtt.fi/mttkasvu/pdf/mttkasvu10.pdf

46

Risku — Norja, H., Jeronen, E., Kurppa, S., Mikkola, M. & Uitto, A. (toim.) 2012.
Ruoka — oppimisen edellytys ja opetuksen voimavara. Julkaisu 25. Helsinki:
Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti.

Ruokahavikki Suomessa. Ei paivaysta. [Verkkojulkaisu]. Helsinki: Ymparistominis-
terid, Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus, Motiva, Martat & Palmu Ins.
[Viitattu 28.3.2015]. Saatavana:
http://www.saasyoda.fi/sites/default/files/ruokah%C3%A4vikki5 printtiin.pdf

Ruokapalvelut. Asiakkaat. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Seindjoki: Seingjoen kau-
punki. [Viitattu 21.3.2015]. Saatavana:
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruoka
palvelut/asiakkaat/koululaiset.html

Ruokapalvelut. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Seingjoki: Seindjoen kaupunki. [Viitattu
10.1.2015]. Saatavana:
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruoka

palvelut.html

Ruokapalvelut. Yhteystiedot. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Seindjoki: Seingjoen kau-
punki. [Viitattu 21.3.2015]. Saatavana:
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruoka
palvelut/yhteystiedott.html

Samppala, M. 14.1.2015. Ravitsemistydnjohtaja. Seinajoen kaupunki, ruokapalve-
lut. Kommentteja ruokahavikkipunnituksista ja tietoja ruokailijamaarista. [Henki-
|6kohtainen sdhkdpostiviesti]. Vastaanottaja: Anita Haapamaki. [Viitattu
17.1.2015].

Silvennoinen, K., Koivupuro, H-K., Katajajuuri, J-M., Jalkanen, L. & Reinikainen,
A. 2012. Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa. MTT raportti 41. [Verkko-
julkaisu]. Jokioinen: Foodspill 2010 - 2012—hankkeen loppuraportti. [Viitattu
1.9.2014]. Saatavana: http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti41.pdf

YK: Kolmasosa maailman ruuasta haaskataan. 30.7.2014. [Verkkosivu]. Helsinki:
Yle uutiset. [Viitattu 14.2.2015]. Saatavana:
http://yle.fi/uutiset/yk _kolmasosa maailman_ruuasta haaskataan/6826878

Ala heita ruokaa roskiin. Opas kannattavaan ymparistoa saastavaan suurkeittio-
toimintaan. 2012. [Verkkojulkaisu]. Pohjoismaiden ministerineuvosto. Saatava-
na: http://norden.diva-portal.org/smash/get/diva2:701207/FULLTEXTO1.pdf



http://www.saasyoda.fi/sites/default/files/ruokah%C3%A4vikki5_printtiin.pdf
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruokapalvelut/asiakkaat/koululaiset.html
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruokapalvelut/asiakkaat/koululaiset.html
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruokapalvelut.html
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruokapalvelut.html
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruokapalvelut/yhteystiedott.html
https://www.seinajoki.fi/seinajoenkaupunki/organisaatio/kaupunginkanslia/ruokapalvelut/yhteystiedott.html
http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti41.pdf
http://yle.fi/uutiset/yk_kolmasosa_maailman_ruuasta_haaskataan/6826878
http://norden.diva-portal.org/smash/get/diva2:701207/FULLTEXT01.pdf

LITTEET

Liite 1. Ruokahéavikin punnitukset Ritolahallin keittiolla
Liite 2. Ruokahavikin punnitukset Nurmon keskuskeittitlla

Liite 3. Ruokahéavikin punnitukset Ylistaron koulukeskuksen keittiolla

a7



LIITE 1 Ruokahavikin punnitukset Ritolahallin keittiolla

1(2)

Viikko 37
(8.—12..9.2014)
Tiedotettiin oppilaille
lautashavikkiseuran-
nasta

Viikko 43
(20.-24.10.2014)

Ei tiedotettu oppilaille
lautashévikkiseuran-
nasta

Viikko 49
(1.-5.12.2014)
Tiedotettiin oppilaille
lautashavikkiseuran-
nasta

kg g/hld

kg

g/hld

Kalkkunakastike
Tarjoiluh&vikki
Valmistushavikki
Perunat
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki:
Valmistushavikki:
Lautashavikki

13 35
4 11

5 14

6,5 18

7 19

Pinaattiohukainen
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Spagetti
Tarjoiluhavikki
Jauhelihakastike
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki:
Lautashavikki

10 28
7 19

Kirjolohikiusaus
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki:
Kebabkiusaus
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

Hernekeitto
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Pehmea leipa
Tarjoiluhavikki
Hedelmasalaat-
ti/jaatelo
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

3,5 9

Lasagnette (kasvis)
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

9,5 26

5 14
6 16

12 32
4,5 12

16,5 45

0,5 1

7,5 20
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LIITE 2 Ruokahavikin punnitukset Nurmon keskuskeittiolla

Viikko 37

(8. —12..9.2014)

Ei tiedotettu oppilaille lau-
tashavikkiseurannasta

Viikko 43

(20. — 24.10.2014)

Tiedotettiin oppilaille lautasha-
vikkiseurannasta

kg g/hld

kg g/hlo

Kalkkunakastike
Tarjoiluh&vikki
Valmistushavikki
Perunat
Tarjoiluh&vikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki:
Valmistushavikki:
Lautashavikki

15,2 12

6,3 5

2,2 2

Pinaattiohukainen
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Ruokaisa salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki:
Valmistushavikki:
Lautashavikki

Kirjolohikiusaus
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

0,8 0,6

15,7 12

14 1

19,9 15

Hernekeitto
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Pehmea leipa
Tarjoiluhavikki
Hedelmasalaatti/jaatel 6
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

15,9 8

13,7 10

Lasagnette (kasvis)
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki




LITE 3 Ruokahavikin punnitukset Ylistaron koulukeskuksen keittiolla

1(1)

Viikko 49
(1. - 5.12.2014)

Viikko 3
(12. -16.1.2015

kg

g/hld

kg

g/hlo

Kalkkunakastike
Tarjoiluh&vikki
Valmistushavikki
Perunat
Tarjoiluh&vikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki:
Valmistushavikki:
Lautashavikki

8

6

Pinaattiohukainen
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Ruokaisa salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Jauhelihakastike
Tarjoiluhavikki
Valmishavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki:
Valmistushavikki:
Lautashavikki

Kirjolohikiusaus
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

Hernekeitto
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Pehmea leipa
Tarjoiluhavikki
Hedelmasalaatti/jaatel 6
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki

Lasagnette (kasvis)
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Salaatti
Tarjoiluhavikki
Valmistushavikki
Lautashavikki




