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Insin6oritydn tarkoituksena oli tutkia lounasravintolaketjun kahden toimipisteen
ruokahavikkia. Ravintola Factory on lounasravintolaketju, jolla on useita toimipisteita
paakaupunkiseudulla. Tutkimus toteutettiin Suomenojan ja Herttoniemen toimipisteissa.
Tutkimuksessa mitattiin viikon ajan seka ravintolan keittiosta aiheutunut etté asiakkaiden
aiheuttama biojatemaara ja liséksi asiakkaiden lautastéahteita tutkittiin tarkemmin paivan
ajan. Asiakkailla oli mahdollisuus tayttaa asiakaskysely, jossa tiedusteltiin heidan
kayttaytymistddn lounasravintoloissa.

Tuloksissa selvisi, etta asiakkailta jaa lautastahteind noin 4-5 % tarjotun ruuan maarasta,
mika vastaa aikaisempia aiheesta tehtyja tutkimuksia. MTT:n tutkimuksissa keittio- ja
tarjoiluh&vikin osuus oli yhteensa keskimaarin 20 prosentin luokkaa, kun taas Factorylla
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Food loss is edible food that is thrown to garbage. In lunch restaurants, food loss can be
divided into four categories that are storage loss, preparation loss, serving loss and plate
waste, which usually account for 20-25% of the food produced.

The aim of this thesis was to investigate food loss in the lunch restaurant chains’ two
different facilities. Restaurant Factory is a lunch restaurant chain, which has a number of
offices in the metropolitan area. The study was conducted in Suomenoja and Herttoniemi.
The study measured the amount of biodegradable waste caused by customers and the
restaurant’s kitchen for a week, but also customers’ plate waste was further investigated
for a day. Guests had the opportunity to fill out a customer survey, which asked about their
behavior in lunch restaurants.

The results showed that guests leave on about 4-5% of the food offered uneaten on a
plate, which corresponds to previous studies of the subject. In MTT’s studies kitchen and
serving loss together was an average of 20 per cent, while the range in Herttoniemi was
5.9-13.9% and in Suomenoja 3-10% during the week.
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1 Johdanto

Ympariston hyvinvointi on yh& enenevissad maarin esilla mediassa, ja vime vuosina on
alettu Kkiinnittdd huomiota ruokaketjuun ja sen aiheuttamiin ymparistévaikutuksiin.
Ruokahavikkid tapahtuu kaikissa ruokaketjun vaiheissa ja maailmanlaajuisesti
tuotetusta ruuasta arvellaan jopa kolmasosan paatyvan havikkiin. [1, s. 6.] Roskiin
paatyvan ruuan ympaéristovaikutukset ovat suuret ja ruuan matka tuottajalta aina
kuluttajalle asti on ollut taysin turha. Hukkaan on ruuan lisédksi mennyt esimerkiksi
vilielypinta-alaa, vetta, energiaa ja tuotettuja hiilidioksidipaastoja, jotka elintarvikkeen

valmistukseen on kaytetty.

Ruokahéavikista tehtyja tutkimuksia on melko vahan, mutta niitd tehdaan enenevissa
maarin. On tarpeellista saada tietoa, kuinka héavikkia voidaan vahentaa, silla kasvava

globaali huolenaihe on ruuan ja veden riittdminen kaikille ihmisille.

Opinnaytetyon tarkoituksena on ottaa selville Ravintola Factoryn kahden eri
toimipaikan kertyvd biojatem&ara sekd keittion etta ravintolasalin puolelta sek&
asiakkailta kertyvien lautastahteiden tarkempi koostumus. Ravintolalla ei ole
aikaisempia tutkimuksia aiheesta. Toimipaikoiksi valittiin suunnilleen samankokoiset
lounasravintolat, silla erikokoisten ravintoloiden ruokahavikkiin vaikuttavat erilaiset

tekijat.

2 Ruokahavikki

2.1 Ruokahéavikin maaritelméat

Ruokahdavikistd puhutaan silloin, kun kyseessa on jatteeksi paatyva sytmakelpoinen
ruoka. Havikkiin ei lasketa elintarvikkeiden sy®mékelvottomia osia, kuten luita,
hedelmien ja vihannesten kuoria tai kahvinporoja. Ruokahavikki on siis sellaista alun
perin syomakelpoista ruokaa, jonka jatteeksi paatyminen olisi voitu estaa.
Ruokajatteeseen lasketaan kaikki elintarvikkeiden osat, syomakelpoiset ja
syomékelvottomat. Termin& ruokahavikki sisaltyy ruokajatteeseen. [2, s.9.] Kuvasta 1

nahdaan, etta ruokajatetta ja ruokahavikkia syntyy kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa.



Ruokahéavikkia koskevia tutkimuksia on melko vaikea vertailla keskenaén, silla termien
maarittely vaihtelee tutkimuksesta toiseen. Erilaisia termejd, kuten ruokajate (food
waste), ruokahéavikki (food loss), valtettavissa oleva ruokajate (avoidable food waste) ja
valttamaton ruokajate (unavoidable food waste), ei ole aina madritelty samoin.
Useimmiten ruokahavikkia tutkittaessa kaytetadn yksikkond massaa, mutta jotkut
tutkimukset ottavat huomioon taloudellisen puolen ja laskevat liikevaihdon havidita. [3,
s.2.]

Tutkittaessa koko ruuantuotantoketjua on valilla vaikea maaritella, mika lasketaan
havikiksi ja mika ei. Vaikeuksia on alkutuotannossa, etenkin kun kyseessa on
eldintuotanto. Osassa tutkimuksissa kotieldin lasketaan mukaan heti sen syntyman
jalkeen [4, s.3.] ja osassa lasketaan eldinperaiset tuotteet mukaan vasta kun eléin on
teurastuskelpoinen. [5, s.7.] Kasviperdiset tuotteet lasketaan yleisesti mukaan, kun
sato on kypsynyt ja valmis korjattavaksi, eli esimerkiksi luonnonolosuhteet eivét vaikuta

havikkilukemiin.



Kuva 1.
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Ruokajatteen ja -havikin synty elintarvikeketjussa. [2, s.8.]




2.2 Ruokahavikki Suomessa ja maailmalla

Suomalaisen ruokaketjun kokonaishavikin arvioidaan olevan vuodessa 425-535
miljoonaa kiloa (taulukko 1), kun otetaan huomioon alkutuotanto, elintarvikejalostus,
kotitaloudet, ravitsemuspalvelut ja kauppa. Henkildd kohden se tekee 80-100 kiloa

turhaan tuotettua ruokaa vuodessa. [4, s.3.]

Taulukko 1. Ruokahéavikin jakaantuminen sektoreittain Suomessa. [7; 4.]

Sektori kotitaloudet | ravitsemuspalvelut | kauppa elintarviketeollisuus | alkutuotanto | yhteensé
miljoonaa
kg/vuosi 120-160 75-85 65-75 75-105 90-110 425-535

Euroopan komission tilaamassa tutkimuksessa on selvitetty Euroopan unionin tasolla
aiheutuvaa ruokahavikkia. Tutkimuksessa paadyttiin arvioon, etta vuonna 2012 EU:ssa
paatyi roskiin vuosittain 88 miljoonaa tonnia ruokaa. Luku sisaltdd seka
syomakelpoisen ruuan etta elintarvikkeiden syomakelvottomat osat.
Ravitsemuspalveluiden osuus tasta luvusta on noin 11 miljoonaa tonnia vuositasolla
(kuva 2). Ruokahavikin kulujen arvioitiin olevan 143 miljardia euroa vuodessa. [5, s.4-
5.]

Havikin jakaantuminen EU:n
jasenmaissa

m alkutuotanto
m jalostus

kotitaloudet

m ravitsemuspalvelut

53% m tukkumyynti ja kauppa

Kuva 2. Ruokahavikin jakaantuminen Euroopan unionin jAsenmaissa.



Maailmanlaajuisesti on arvioitu, ettd jopa kolmannes ihmisravinnoksi tarkoitetusta
ruuasta menee hukkaan. Mita kehittyneempi maa ja mita hyvéatuloisemmat kansalaiset,
sita enemman kuluttajat heittavat ruokaa pois. Arvioiden mukaan Euroopassa ja
Pohjois-Amerikassa heitetdaan pois 95-115 kg/asukas, kun Saharan etelapuolisessa
Afrikassa ja Aasian eteldosissa luku on vain 6—11 kg/asukas. [1, s.6.]

Ruokahavikin taloudelliset kulut nousevat sitd suuremmiksi, mitd pidemmalle
elintarvikeketjussa edetdan. Alkutuotannossa syntyneen havikin kulut ovat arvioiden
mukaan keskimaarin 399 €/ 1000 kg havikkia, kun taas ketjun toisessa padssa
kuluttajien takia aiheutunut ruokahavikki aiheuttaa kustannuksina 3529 €/ 1000 kg
havikkia. [5, s.18.] Suuri ero johtuu siitd, etta elintarvike on ehtinyt kuluttaa
huomattavasti enemman resursseja prosessin eri vaiheissa ennen kuin se on paatynyt

kuluttajalle asti.

2.3 Havikki alkutuotannossa ja jalostuksessa Suomessa

Alkutuotannossa arvioidaan syntyvan kokonaistuotannosta noin 7 % sivuvirtaa, josta
ruokahavikiksi laskettavaa syomaéakelpoista sivuvirtaa on 2 %. Osuus vastaa noin 100
miljoonaa kiloa ruokaa vuositasolla, ja elintarvikejalostuksen vuosittainen havikkiarvio

on 75-105 miljoonaa kiloa. [4, s.3.]

Alkutuotannon sivuvirtojen syntyyn on havaittu vaikuttavan neljd merkittéavaa tekijaa,
jotka ovat 1) luonnonolosuhteet, 2) elintarvikkeiden laatuvaatimukset ja tuotantoa
saatelevat lait ja maaraykset, 3) markkinakanavat seka 4) tuotannon kannattavuus. [4,
s.4.]

Lautashavikkitutkimuksen tulosten perusteella tarkastellaan tarkemmin kahta eri
elintarvikeryhmaa ja niiden havikkid alkutuotannosta lahtien. Henkilostoravintoloissa

asiakkailta jaa useimmiten syomatta lisukkeita kuten perunaa ja pastaa seka salaattia.

2.3.1 Peruna

Suomessa tuotetusta perunasta keskimaarin 82 % paatyy elintarvikekayttoon tai
siemenperunaksi ja 16 % sivuvirroiksi. Suurin osa sivuvirroista syntyy sadonkorjuun

jalkeen, vain 4 % jaa sadonkorjuun yhteydessa pellolle. [4, s.32.]



tuotettu
peruna

680 000
tn/ wosi

Kuva 3.

elintanikekayttoon
82 %

sivvirta (rehuksi,
tarkkelykseksi,
pellolle) 16 %

\!

ruokahavikki eli
sydmaékelpoinen
sivuvirta 9 %
tuotetun maarasta

Perunan alkutuotannon ja jalostuksen sivuvirrat.

kuorivat
ja/tai
pilkkovat elintanikekayttoon
jalostajat 57 %
El
kuorivat
tai elintanike
pilkkovat kayttoon
jalostajat 88 %
jalostajilta
siwvirtoina |jalostajilta
12 % siwvirtoina 43 %

sybmaékelpoinen sivuvirta 8 %

Jalostajilta aiheutuvat sivuvirrat koostuvat paaosin perunankuorista ja paatyvat

suurimmaksi osaksi (noin 36 % jalostajien kokonaistuotannosta) elainten rehuksi. [4,

s.33]

2.3.2 Jaavuorisalaatti

Vuosittain Suomessa tuotetaan noin 4000 tonnia jAdvuorisalaattia, josta tuottajien

osalta ruokahavikiksi paatyy noin viisi prosenttia paaasiassa ostajien puutteen tai

kauppakelpoisuusvaatimusten vuoksi. [4, s.22.]

tuotettu
jaadworisalaatti
4000 tn/ wiosi

elintanikekayttoon 83 %

e

jalostajille 82 %
tuotetusta

>

elintanikekayttoon
61 % tuotetun
maarasta

sivuvirta
(korjaamatta/korjattuna valittajille aiheutunut
pellolle) 17 % siwvirta 1 %

ruokahavikki eli
syomakelpoinen
sivuvirta 5 % tuotetun
maarasta

Kuva 4. Jaavuorisalaatin sivuvirrat alkutuotannossa ja jalostuksessa.

jalostajilta
siwvirtoina 26 % (21
% tuotetun
maarasta)

V!

syomakelpoinen
sivuvirta 4 % (3 %
tuotetun maarasta)




Jalostajat kayttavat kotimaisen jadvuorisalaatin liséksi huomattavia maaria ulkomailla
tuotettua salaattia, josta sivuvirtoina 26 % poistuu elainten rehuksi, biojatteeksi tai
bioenergiaksi. Jalostajilta ruokahavikkia syntyy nelja prosenttia.

2.4 Havikki ravitsemuspalveluissa

Ravitsemuspalveluissa havikki voidaan jakaa neljaan kategoriaan:

. Varastointinavikki, eli varastossa vanhentuneet tai pilalle menneet
tuotteet ja tarjoilua varten valmistetut tuotteet, jotka varastoidaan
seuraavaa paivaa varten (esim. salaatit).

. Valmistushavikki eli ruuan valmistuksen aikana syntynyt havikki, joka
koostuu lahinnd hedelmien ja vihannesten kuorista, pilalle menneista
tuotteista ja lattialle tippuneista elintarvikkeista.

. Tarjoiluh&vikki eli linjastoruokailussa tarjolle linjastoon tuotu ruoka, joka
keratdan ruokailun paattyesséa pois, ja jota ei enaa seuraavana paivana
voida laittaa tarjolle.

) Lautastdhdehavikki eli asiakkaiden lautaselle ottama, mutta sydmatta
jattama ruoka. [6, s.2.]

Aikaisempien  tutkimuksien perusteella henkilostd- ja  opiskelijaravintoloissa
ruokahavikkiin paatyy neljdsosa ruuasta. Keittiohavikin osuus on noin 4 %,
tarjoiluh@vikin osuus 17 % ja lautastdhdehavikin noin 4 %. Vuositasolla tama tekee 14—

16 miljoonaa kiloa ruokahavikkia henkiléstdravintoloista (taulukko 2). [7, s.31.]

Taulukko 2.  Ruokah&vikin méaara eri toimialoilla [7, s.31.]

Toimialan Ruokahavikki
Toimiala kokonaishavikki | yhteensa

% milj. kg
Anniskeluravintolat ja hotellit 19|18-20
Pikaruokapaikat (pizza, kebab, 8|34
hampurilainen) B
Kahvilat ja huoltoasemat 19|5-6
Paivakodit 27 (1-2
Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat 26|17-19
Henkilosto- ja opiskelijaravintolat 24114-16
Koulut ja ammatilliset oppilaitokset 18|18-20




Vuosittain ravintoloissa sydddan 811 miljoonaa ruoka-annosta, joista kymmenen

prosenttia syddaan henkilostoravintoloissa (taulukko 3).

Taulukko 3.  Ravintola-alan kuvaus Suomessa. [7, s.17.]

%-0suus Annosmaara
Toimiala annosten | vuodessa Toimipaikkojen
tuotannosta | milj. lukumaara
Koulut ja ammatilliset oppilaitokset 27 216,727 2249
Henkildstoravintolat ja muut suurkeittiot 10 86,582 1508
Vanhain- ja lastenkodit ja sairaalat 20 165,558 1578
Paivakodit 4 28,441 992
Kahvilat ja huoltoasemat 10 82,67 4 435
Pikaruokapaikat (Pizza, kebab, hampurilainen) 10 80,558 1328
A_nnlskeluravmtolat, hotellit, majoitus- ja 19 150,259 5041
pitopalvelut
Yhteensa 100 % 810,795 17 131

2.5 Ruuan ymparistovaikutukset

Tutkimusten mukaan suomalaisen ruokailun ilmastovaikutukset ovat keskimaarin noin
viidesosa koko kansantalouden ilmastokuormasta ja yksittdisen kuluttajan ruokailujen
iimastovaikutus vaihtelee valilla 10-40 % riippuen kuluttajan tottumuksista ja
ruokavaliosta. [8, s.7.]

Suomalaisessa tutkimuksessa on selvitetty eri lounasvaihtoehtojen ilmastovaikutuksia,
kun ateria  koostuu paaruuasta ja siihen  mahdollisesti  kuuluvasta
hiilihydraattilisakkeestd, 200 grammasta salaattia, yhdesta palasta leipda ja lasista
maitoa. Arvioinnin kohteena olivat ruuan valmistamiseen tarvittujen raaka-aineiden
tuotantoketjussa syntyvét yleisimmat kasvihuonekaasut, eli hiilidioksidi CO,, metaani
CH; ja typpioksidimoduuli N,O, jotka muunnettin CO,-ekvivalentti-kilogrammoiksi
ateriaa kohden. [8, s.13.]

Tutkimuksen tuloksissa selvisi, ettd esimerkkilounaiden ilmastovaikutukset vaihtelivat

valilla 0,6-2,8 CO,-ekvivalentti-kilogrammaa lounasta kohden. Vahiten kuormittavia




olivat kala- ja kasvislounaat, kuten seiti purjosipulikastikkeessa ja kasvispihvit, kun taas

eniten kuormittavia olivat liharuoat, kuten bolognesepasta ja lihakeitto. [8, s.14.]

Ruuan ilmastovaikutuksia pystyttaisiin helposti vahentamaan, kun havikki saataisiin
pienenemdaan. Talla hetkella neljdnnes henkildstéravintoloiden valmistamasta ruuasta

paatyy havikkiin ja sen ilmastovaikutukset ovat aiheutuneet turhaan.

2.6  Ruokahavikki hyotykayttoon

Elintarvikeketjun eri toimijat voisivat lahjoittaa havikkiin joutuvaa, mutta edelleen
syomakelpoista ruokaa hyvantekevaisyyteen. Esimerkiksi Helsingissd on kaynnissa
From Waste to Taste -kiertotaloushanke, jossa joukkorahoituksella on perustettu
havikkiruokaravintola, jonka tarjoama ruoka valmistetaan 90-prosenttisesti havikkiin
joutuneista raaka-aineista. Kaytetty havikkiruoka on peréaisin kaupoista. [9.]

FROM TO
WASTE | TASTE

Kuva 5. From Waste to Taste —kiertotaloushankkeen logo. [9.]

Sitran rahoittamasta kokeilusta lahtenyt tahdelounasidea leviaa ympari Suomea.
Tahdelounaan tarkoituksena on myyda opiskelijaruokailusta jaljelle jaanytta ruokaa
koulun lahialueen asukkaille hintaan 1,50 €. Aikaisemmin ruoka paatyi biojatteeksi,
mutta nyt se paatyy hyotykayttéon. Sitran laskelmien mukaan kokeilu voisi kaikissa
Suomen  kouluissa sdastdaa noin  kaksi miloonaa ateriaa  vuodessa.
Kasvihuonekaasupaasttina véhennys olisi noin 2,5 miljoonaa kiloa hiilidioksidia

vuodessa, miké vastaa noin 15 miljoonaa autolla ajettua kilometria. [10.]
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3 Kaytetyt menetelmat

3.1 Toimipisteet

Ravintola Factory on lounasravintolaketju, jolla on useita toimipisteita
padkaupunkiseudulla. Lounasbuffet on tarjolla klo 10.00-14.00 ja siséaltaa
salaattipdydan, useita l&mpimid ruokia, jalkiruuan sek& kahvin tai teen. Joissakin
toimipisteissd on liséksi erillinen salaattibuffet, jossa asiakas voi itse koota

lounassalaatin. Lounasbuffet maksaa 9,20 €.

Kuva 6. Herttoniemen toimipisteen salaattivalikoima.
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Kuva 7. Herttoniemen toimipisteen erillinen salaattibuffet.

Ravintola Factoryltd valittin  mittauksiin  kaksi asiakasmaariltédn suunnilleen
samankokoista ravintolaa, joissa molemmissa kay paivittdin noin 300 asiakasta.
Suomenojan ja Herttoniemen ravintolat eroavat asiakaskunnaltaan hieman,
Suomenojalla kdy enemman ruumiillista tyéta tekevia henkiloita, joista suurin osa on
miehia. Herttoniemessa kay ruumiillista tydta tekevien lisaksi toimistotyontekijoita ja

sukupuolijakauma on hieman tasaisempi, kuitenkin enemmist6 asiakkaista on miehia.

Kuva 8. Suomenojan toimipisteen salaattipoyta.
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Kuva 9. Suomenojan toimipisteen linjasto.

3.2 Mittaukset

Mittaukset suoritettin  kahdessa jaksossa, ensimmaiseksi mitattiin viikon ajan
ravintoloiden valmistus- ja tarjoiluhdvikkia seka asiakkaiden lautashavikkia ja sen
jalkeen tutkittin paivan ajan kummassakin ravintolassa asiakkaiden lautastéhteita
tarkemmin erotellen. Lautastahteita tutkittiin siten, etté lihapaaruoka, kasvispaaruoka,
kalapaaruoka, salaatit, leipatuotteet, lisukkeet ja jalkiruoka jaoteltiin eri astioihin

punnitusta varten. Juomia ei otettu huomioon.

Ensimmaisella mittausjaksolla ravintoloiden henkilokunta punnitsi ja merkitsi
ohjeistuksen mukaan biojatteiden maaréan ylés. Viikon kesténeissa mittauksissa ei
pystytty erottelemaan asiakkaiden tuottamasta jatteestad esimerkiksi hedelmien kuoria

ja lautasliinoja erilleen, joten ne ovat saaduissa tuloksissa mukana.

Lautastahteiden tutkimuksessa molemmissa ravintoloissa oli samantyyppinen
ruokalista, jossa tarjolla oli kanaa, naudanmaksaa, lohikeittoa, pizzaa, perunamuusia ja
paistettuja kasviksia. Suomenojan ravintolassa kana tarjoiltin kanankoipien muodossa,
mutta luut eroteltin mittauksia varten. Tutkimusta varten astioiden palautuksen
yhteyteen tuotiin tarvittava maara astioita lajittelua varten (kuva 10). Asiakkaita ei
etukateen informoitu tutkimuksesta, mutta heilld oli mahdollisuus n&hda astioiden

palautuspisteelle, jolla on saattanut olla pienta vaikutusta heidan kayttaytymiseensa.
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Kuva 10. Lautastédhdehavikin tutkimuspiste Suomenojalla.

3.3 Asiakaskysely

Asiakkailla oli viikon ajan mahdollisuus osallistua lyhyeen asiakaskyselyyn, jossa
selvitettiin asiakkaiden taustatietoja ja  kayttdytymistd lounasravintoloissa.
Asiakaskysely tarjottiin taytettavaksi kassalla maksutapahtuman yhteydessa.
Houkuttimena asiakkaille tarjottiin suklaakonvehti palkintona kyselyn tayttamisesta.
Asiakaskyselyyn vastasi Herttoniemessa 48 asiakasta ja Suomenojalla 29 asiakasta,
joista molemmista hylattiin yksi vastauslomake puutteellisten tietojen vuoksi.

4 Tulokset jatulosten tarkastelu

4.1 Mittaukset

4.1.1 Keittibn ja ravintolasalin havikki

Tarjoillun ruuan maard on arvio, tarkkoja tietoja ei ollut saatavilla, molemmissa
ravintoloissa valmistetaan ravintolapaallikdiden arvioiden mukaan noin 200 kg ruokaa

paivassa.

Mittauksissa havaittiin, etta asiakkailta ja& prosentuaalisesti sama maard kuin

aiemmissa tutkimuksissa on havaittu, eli noin 4-5 % tarjotun ruuan maarasta.
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Aiemmista tutkimuksista poiketen ravintolasta aiheutuva havikki eli valmistus- ja
tarjoiluh&vikki, jotka tdssa on niputettu yhteen lukuun, on huomattavasti alhaisempi.
MTT:n tutkimuksissa keittio- ja tarjoiluh&vikin osuus oli yhteensa keskim&éarin 20

prosentin luokkaa, kun taas Factorylla vaihteluvali viikon tutkimuksessa oli

Herttoniemessad 6-14 % ja Suomenojalla 3-10 %. Luvut voivat erota suurestikin
todellisesta arvosta, silla tarjoiltua ruokamaaréé ei pystytty tutkimusta varten tarkasti
Todennakoisesti pienempi

laskemaan. tarjoiltu maara Suomenojalla on ollut

esimerkiksi sina paivana, kun keittiosta aiheutuvaa biojatetta on ollut vain 3 % tarjotun

ruuan maarasta. Kyseinen paiva oli torstai, jolloin ruokalistalla oli hernekeittoa.

Taulukko 4.  Tulokset Herttoniemesta.
keittion biojate salin biojate biojatteeksi
tarjoiltu prosentteina salin prosentteina yhteensa
ruokamaara keittion biojate tarjotusta biojate tarjotusta prosentteina
(kg) (kg) ruokamaarasta (kg) ruokamaarasta | ruokamaarasta
200 15,0 7,5 9,3 4,7 12,2
200 27,7 13,9 8,8 4.4 18,3
200 19,6 9,8 11,8 59 15,7
200 11,8 59 10,7 5,35 11,3
200 18,9 9,5 9,6 4,8 14,3

Salista eli asiakkailta tuleva biojate sisaltda lautasliinat ja mahdolliset hedelmien
kuoret, joten todellinen luku on alhaisempi. Suomenojan viimeisen punnituspaivan

suurempi lukema salin puolelta kertyneesta biojatteesta (8,5 %) (taulukko 5) selittyy

silla, ettd ruokalistassa oli porsaankyljyksia, jotka sisaltavat luita.

Taulukko 5.  Tulokset Suomenojalta.
keittion biojate salin biojate biojatteeksi
prosentteina salin prosentteina yhteensa
tarjoiltu keittion biojate tarjotusta biojate tarjotusta prosentteina
ruokamaara (kg) ruokamaarasta | (kg) ruokamaérasté | ruokamaarasté
200 13,0 6,5 7,5 3,8 10,3
200 20,0 10,0 7,0 3,5 13,56
200 9,0 4,5 11,0 55 10,0
200 6,0 3,0 10,0 50 8,0
200 8,0 4,0 17,0 8,5 12,5




15

4.1.2 Lautastahdehavikkitutkimus

4.1.2.1 Suomenoja

Suomenojalla kavi mittauspaivana 245 asiakasta ja ruokaa oli ravintolapaallikon
laskujen mukaan tarjolla noin 200 kg. Asiakkaiden poisheittamaksi ruokaa péaatyi
yhteensé 8,9 kg (taulukko 6), mika on 4,5 % tarjotun ruuan maarasta. Yhta asiakasta

kohden ruokahéavikkia oli 36,4 grammaa.

Taulukko 6. Suomenojan lautastdhdehavikkitutkimuksen punnitustulokset.

pois
poisheitetyn | heitetyn
ruuan paino | ruuan paino
(kg) (%)
keitto 0,41 4,6
peruna 0,69 7,7
jalkiruoka 1,33 14,9
paaruoka,
kasvis 0,91 10,2
paaruoka, liha 3,36 37,7
viljatuotteet 0,51 57
salaatti 1,7 19,1
yhteensa 8,91 100,0

Eniten asiakkailta jai lautaselle lihaa (37,7 %), salaattia (19,1 %) ja jalkiruokaa (14,9 %)
(kuva 11). Lihan suuri maard selittyy osin silla, etta tarjolla oli kanankoipia, joista
asiakkaan taytyy itse erotella lihat luista. Monet tekevat taman varsin huolimattomasti,
jolloin lihaa paatyy jatteisiin. Tutkimuksessa lautastéhteeksi paétyneet lihat pyrittiin
erottelemaan mahdollisimman tarkasti luista. Jalkiruuan suuri osuus on melko
poikkeuksellinen, asiakaskyselysta selvisi, ettd hyvin harva jattda jalkiruokaa, mutta

téssa tapauksessa jalkiruuan maku ei miellyttanyt.
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Lautastahdehavikki, Suomenoja

4,6 %

m keitto

H peruna

m jalkiruoka

m paaruoka, kasvis

m paaruoka, liha

mviljatuotteet
salaatti

Kuva 11. Lautastéhdehavikkitutkimuksen tulokset Suomenojan toimipisteesta.

Tutkimuspaivan ruokalistan ollessa potentiaalisesti lihapdaruuan suhteen paljon
havikkia aiheuttava, on havikkimaara asiakasta kohden hyva. Esimerkiksi Repo on
saanut opinnaytetytssaan tuloksia, joissa asiakkaita on keskimaarin jaanyt 50
grammaa lautastahteitd. [11, s.6.] Toisessa opinnaytetydssa lautashavikki vaihteli
tutkimuksessa eri testijaksossa ollen 54 grammaa tai 104 grammaa asiakasta kohden.
[12, s.41-42.] Tulosta voidaan siis pitdd ravintolan kannalta positiivisena, silla
asiakasmaariin suhteutettuna silla jaa vahan lautastahteitd. Tama varmasti osittain
johtuu asiakkaiden ammatikseen ruumiillisen tyon tekemisestd, heilla on suuri
ravinnontarve, eikd ruokaa haluta heittdd pois. Paivana, jolloin ruokana ei ole luita

sisaltavia liharuokia, lautastahdehévikki on todennakdisesti huomattavasti pienempi.

4.1.2.2 Herttoniemi

Herttoniemessa kavi mittauspaivana 345 asiakasta ja ravintolapaallikon arvioiden
mukaan ruokaa oli tarjolla noin 200 kg. Asiakkaat heittivat ruokaa pois yhteensa 12,6
kg (taulukko 7), mika on 6,3 % tarjolle valmistetusta ruuasta. Yhta asiakasta kohden
ruokahavikkia oli 36,5 grammaa. Asiakasta kohden syntynytta havikkia oli molemmissa

toimipisteissa siis lahes grammalleen saman verran.



Taulukko 7. Herttoniemen lautastahdehavikkitutkimuksen punnitustulokset.

poisheitetyn | poisheitetyn

ruuan paino | ruuan paino

(kg) (%0)
paaruoka, kala 0,42 3,3
paaruoka, liha 5,50 43,7
paaruoka,
kasvis 0,87 6,9
leipé 0,40 3,2
pizza 0,55 4.4
jalkiruoka 0,44 3,5
peruna & riisi 2,24 17,8
salaatti 2,17 17,2
yhteensa 12,58 100,0
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Lihan poikkeuksellisen suuri maara johtuu siita, ettd tutkimuspaivana tarjolla olleet

maksapihvit eivat miellyttaneet asiakkaita, vaan monet sanoivat sitad sitkeéksi ja liian

raa’aksi. Ruoka ei kuitenkaan ollut vaarin valmistettu, vaan kyseessa oli pikemmin

mielipidekysymys. Tasta herda kuitenkin kysymys, kannattaako paljon mielipiteita

jakavia ruokia tarjoilla lounasravintoloissa, jos riskind on, ettd asiakkaat heittavat

suuren osan suoraan roskiin. Maksapihveja oli ravintolaan tilattu 20 kg, ja suurin osa

lihapdaruuasta koituneesta havikista tuli maksapihveistd, jolloin karkeasti voidaan

arvioida, ettd viidennes tai jopa neljannes tilatusta maksamaarésta meni suoraan

jatteeksi. Lihan, etenkin naudan, ymparistovaikutukset ovat suuret, jolloin juuri lihan

osuus havikista tulisi saada minimiin.

Lautastahdehavikki, Herttoniemi

3,3%

m paaruoka, kala

m paaruoka, liha

m paaruoka, kasvis

Heipa

mpizza

m jalkiruoka
peruna & riisi

salaatti

Kuva 12. Lautastdhdehavikkitutkimuksen tulokset Herttoniemen toimipisteesta.
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Lihan jalkeen asiakkailta tuli lautashavikkind melkein yhta paljon salaattia ja lisukkeita
eli perunaa ja riisia.

Kun kuvia vertaa kesken&dan, huomaa yhdenmukaisuuden Foodspill-hankkeen
tuloksien ja tdmén opinnaytetyon tuloksien valilla. Lautastahteind jaa

linjastoruokailussa eniten paaruokia, lisukkeita ja salaattia.

Lautastahteen koostumus
kouluissa ja paivakodeissa

304 4%

m paaruoka
3% m salaatti

m paaruoka,kasvis
| |gjittelematon

m leipa

¥ maito

Kuva 13. Lautastdhteen koostumus kouluissa ja paivakodeissa MTT:n Foodspill-hankkeessa.
[7,s.35.]

4.2 Asiakaskysely

Herttoniemessa vastaajista 14 oli naisia ja 33 miehid, yhteensa vastaajia oli 47.
Suomenojalla vastaajista 5 oli naisia ja 23 miehid, yhteensa vastaajia oli 28. Lahes
kaikki ruokailevat lounasravintoloissa paivittdin tai viikoittain. laltd&n vastaajat olivat
18-60-vuotiaita.

Paivittdin ruokaa ei jata kukaan vastaajista, useimmat vastaavat jattavansa
kuukausittain tai ei koskaan. lhmiset usein parantelevat vastauksissa omaa
kayttaytymistddn, todennakoisesti ruokaa jatetddn useammin kuin asiakaskyselyssa

vastattiin.
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Kuinka usein jatatte ruokaa?
16
14
12
10 4 ® paivittain
8 - m viikoittain
6 - = kuukausittain
4 1 = en koskaan
2 .
0 |
miehet, naiset, miehet, naiset
Herttoniemi Herttoniemi Suomenoja Suomenoja

Kuva 14. Tulokset asiakaskyselyn kysymykseen “kuinka usein jatatte ruokaa?”, vastaajia
yhteensa 75.

Jos jatatte ruokaa lautaselle, niin mista se
johtuu?

70%

60%

50%
40%

m otin likkaa ruokaa

30%
H ruuan maku ei

20% miellyttanyt

10%
0%

miehet, naiset, miehet, naiset
Herttoniemi Herttoniemi Suomenoja Suomenoja

Kuva 15. "Erittdin todennakoistad" tai "todennakdistd” vastanneiden osuus kysymykseen "Jos
jatatte ruokaa lautaselle, niin misté se johtuu.

Kun tarkastellaan syita miksi ruokaa jatetdén lautaselle, suurin tekija on ruuan maku.
Herttoniemessa vastaajista yli puolet piti sitd todennakdisena tai erittain
todenndkdisena syyna jattdd ruokaa lautaselle. Vastaajista 20-30 % myontaa
jattavansa ruokaa lautaselle, kun annostelee itse liikaa. Muita mainittuja syitd ruuan
jattamiselle vastauksissa olivat ruuassa olevat viat ja pilaantunut salaatti.
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"Erittain todennadkoista" tai "todennakoista”
vastanneiden osuus kysymykseen "Jos jatatte
ruokaa lautaselle, niin jatatte.."

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

® miehet, Herttoniemi

H naiset, Herttoniemi
miehet, Suomenoja

H naiset Suomenoja

Kuva 16. Todennékdisesti ruokaa jattavien osuus eri ruokaryhmittain.

Todennakoéisimmin vastaajat jattivat pdaruokaa, lampimia lisukkeita, kuten riisia,
pastaa tai perunaa, sekd  salaattia. Vastaukset  vastaavat hyvin
lautastahdehavikkitutkimuksen tuloksia, joissa vastaavat ryhmat olivat prosentuaalisesti
suurimmat. Myos muut tutkimukset tukevat tuloksia, esimerkiksi lautastahteiden on
havaittu koostuvan paaosin tarkkelysta sisaltavista tuotteista eli lisukkeista, kasviksista
(30 % havikistd) ja kala- ja lihatuotteista (18—25% héavikistd). [6, s.6.] Prosentuaalisesti

naiset vastasivat jattavansa todennakdisemmin ruokaa kuin miehet.

5 Keinoja havikin vahentamiseen

Kehittyneissa maissa ruokahdavikkia voitaisiin vahentaa monin eri keinoin ruokaketjun
eri vaiheissa. Alkutuotantoon havikkia aiheuttaa esimerkiksi satokauden vaihtelut ja
menekin vaikea arviointi, jolloin saattaa syntya ylituotantoa. Jos tuottajat ja ostajat
tekisivat pitk&aikaisia myyntisopimuksia keskenaan, ylituotantoa syntyisi vahemman.
Liséksi elintarvikkeita koskevat maaraykset ja saadokset pakottavat poistamaan
esimerkiksi vaarankokoiset tai muuten ulkoisesti vaaranlaiset tuotteet. [1, s.5.] Naita
niin  sanotusti  viallisia  elintarvikkeita  voidaan  myyda torilla, mutta

elintarviketeollisuudelle ne eivat kelpaa.
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Tarkeimp&nd keinona havikin vahentdmiseen pidetdan ravintoloissa henkilékunnan
ammattitaitoa. Ravintolan reseptiikan ja ruokalistojen suunnittelun taytyy olla kunnossa,
jotta tehty ruoka on maittavaa ja sopii asiakaskunnalle. [7, s.39.] Ravintolan kannattaa
seurata kertyvid jatemaaria ja kuunnella asiakkaitaan pienentaakseen havikkia.

Ravitsemispalveluissa havikkiin vaikuttaa my6s se, kuinka ruoka tarjoillaan.
Linjastoruokailussa eniten havikkia aiheuttaa tarjoiluhavikki, silla ravintolat haluavat
pitdd linjastossa olevat ruoka-astiat taysind, jolloin linjasto nayttda asiakkaalle
houkuttelevammalta. [7, s.35.] Yksi vaihtoehto olisi pienentaa tarjoiluastioita, jolloin
linjasto nayttdd edelleen taydeltd, mutta ruokailun paatyttya havikkiin ei paatyisi yhta
paljon ruokaa. Menekin arviointi on ravitsemispalveluissa hankalaa, asiakasmaarat

saattavat vaihdella paivittain.

Linjastoruokailussa on sek& etuna ettd haittana se, ettd asiakas saa itse ottaa
haluamansa ruokamaaran. Hyotyd saadaan silloin, kun pieniruokainen asiakas ottaa
itse tarvitsemansa maaran, verrattuna siihen, ettd han saa valmiiksi annostellun
annoksen, josta han ei jaksa syoda kaikkea. Usein asiakkaat kuitenkin ottavat
lautaselle liikaa ruokaa, josta ylimaarédinen osa paatyy havikkiin. Toimivia ratkaisuja
asian parantamiseksi olisivat pienemmét lautaset, erillisen salaattilautasen poistaminen
kaytostda, ottimien pienentdminen tai kappalemaaréiset rajoitukset joissakin

ruokalajeissa.

Kuluttajien tietoisuutta ruokahavikin vaikutuksista tulisi nostaa. Talldin ravintolan
asiakkaat voisivat itse valita esimerkiksi ymparistoystavallisemman kasvisvaihtoehdon
ja ottaisivat itselleen tarpeellisen maaran ruokaa. Lounasravintola voisi esimerkiksi

laittaa tietoa antavia julisteita seinille astioiden palautuksen yhteyteen.
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Liite 1
1(2)

Asiakaskysely

Tama kysely on osa opinndytety6ta, jossa kartoitetaan lounasravintolan biojatteiden
syntyprosessia. Pyydan vastaamaan kaikkiin kysymyksiin ympyréimalld mielestdnne parhaan
vaihtoehdon. Valmiin lomakkeen voi palauttaa henkilokunnalle.

Kiitos vastauksestanne!

1. Olen 1) mies 2) nainen

2. Ikanion: 1)18-30v  3)41-50v 5)61-70v

2)3140v  4)51-60v  6)71-80v
3. Kuinka usein ruokailette lounasravintoloissa?

1) péivittain  2) viikoittain  3) kuukausittain 4) harvemmin
4, Jatdtteko ottamaanne ruokaa lautaselle?

1) péivittain  2) viikoittain  3) kuukausittain 4) en koskaan
5. Jos jatditte ruokaa lautasellenne, niin mista se johtuu?

(Ympyroikaa mielestdnne sopivin vaihtoehto
1= erittdin todennakdistd, 2= todenndkdista, 3= epatodennakdista, 4= erittdin

epatodenndkoista)
a) Ette jaksanut sy6da kaikkea 1 2 3 4
b) Ruoan maku ei miellyttanyt 1 2 3 4

c) muu, mika

6. Jos jatatte ruokaa lautaselle, niin jatatte
( Ympyrdikéa mielestanne sopivin vaihtoehto
1= erittdin todennakdista, 2= todennakdista, 3= epatodenndkdista, 4= erittdin

epatodenndkoista)

a) padruokaa 1 2 3 4

b) l&mpimia lisakkeita 1 2 3 4
(peruna, riisi, makaroni, kasvis)

c) keittoa 1 2 3 4

d) leipaa 1 2 3 4

e) salaattia 1 2 3 4

f) jalkiruokaa 1 2 3 4



Liite 1
2(2)

g) juomaa 1 2 3 4

7. a) Kuinka monta serviettia yleensa otatte?
1) 1 kpl 2) 2-3 kpl 3) enemman
b) Kaytatteko kaikki ottamanne servietit?

1) Kylla 2) En

KIITOS!
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