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Aineisto kerattiin haastattelemalla julkisen- ja yksityisen alan toimijoita teemahaas-
tatteluna ja mittaamalla toimipaikoissa ruokahavikiksi paatyvaa sellaista lihaa, joka
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oli selvittéda eri toimijoiden asenteita ja toimintatapoja kiertotalouden periaateajatuk-
sia kohtaan.

Julkiselta sektorilta ei havikkia mittausajan puitteissa syntynyt, mutta haastattelun
tuloksena saatiin selville, etta havikkia kuitenkin joskus syntyi. Yksityisella sektorilla
sen sijaan havikkia mittauksien mukaan syntyi. Haastatteluissa oli mukana julkiselta
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kaikki olisivat valmiita kerd&maan lihan koirille rehuksi soveltuvana, mikali sita jaisi.

Johtopaatoksena voidaan todeta havikkid jaavan, mutta se jai maaraltaéan melko

pieneksi osassa toimipaikoista. Liséksi jokaisella toimipaikalla ei ollut havikin keruu-
seen tarvittavia tiloja haastatteluhetkella.
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The objective of the work was to clarify the reuse possibilities of waste materials
from meat in South Ostrobothnia by utilizing the principles of recycling. The objective
was to clarify if meat material, which could be reused as feed for dogs, ended up as
food waste. Furthermore, the purpose of the work was to provide the client of the
study different ways to utilize and process the food waste.

The data were collected by interviewing actors in public and private fields with theme
interviews and by measuring their meat waste that was suitable for the purpose of
the work. The study was a qualitative study the purpose of which was to clear the
different actors' attitudes and ways of action regarding the recycling economy.

In the public sector there was no waste during the measurement period but the in-
terviews revealed that some waste was occasionally produced occasionally. In the
private sector waste was produced. In the public sector two schools and a hospital
participated in the interviews. In the interviews in the private sector there were two
stores and two restaurants.

All the interviewees had a positive attitude towards the principles of the recycling
economy and everybody would be ready to collect the possible meat waste for dog
feed.

The findings indicate that food waste is produced, but it is usually quite small. Fur-
thermore, not all the places had necessary premises for collecting the waste.
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1 JOHDANTO

llImaston lampeneminen on télla hetkella maailmanlaajuisesti yksi suurimmista Krii-
seista. TAma kriisi on suoranaista seurausta ihmisen aiheuttamasta toiminnasta. (II-
mastonmuutos. 2019.) limastonmuutos, joka jo uhkaa ihmiskunnan hyvinvointia, on
seurausta siita, ettd koko maailman vaeston maaré kasvaa. Samalla kun luonnon-
varat alkavat hupenemaan, alkaa globaalin keskiluokan nousu, joka merkitsee sita,
ettd kulutustottumukset, jollaiset ovat lansimaisilla, alkavat levidamaan. Maapallon
kantokyky alkaa horjumaan, jolloin kiertotalous tulee valttamattomaksi. Talla het-
kelld kulutamme globaalisti jo enemman, kuin maapallon kantokyky kestaa. (Mika
ihmeen kiertotalous [viitattu 1.5.2019].) Mutta me voimme yha edelleen vaikuttaa

ilmastonmuutokseen, hillitsemaélla sen etenemista (llmastonmuutos. 2019).

Talla hetkella ruokajarjestelmamme on kaikkea muuta, kuin kestava, tehokas ja ta-
loudellinen. Kestavaan, tehokkaaseen ja taloudelliseen ruokajarjestelméén olisi kui-
tenkin pyrittava. Jotta nama pystyttaisiin saavuttamaan, voisi kiertotalous olla kysei-

sen ongelman ratkaisutekija (Cord 2017).

Ruoka, joka turhaan tuotettuna kuormittaa ruokajarjestelmén kannattavuutta, tuhlaa
resursseja ja lisaksi kuormittaa myds ymparistda. Turhaan tuotettu ruoka kertoo ka-
rua tarinaa siita, ettd ruokaketjussa on tehottomuutta (Hietala, Katajajuuri, Riipi &
Valimaa 2018, 6). Ruoasta ja ruokaketjusta johtuvista ymparistovaikutuksista koko
kulutukseemme on noin 40 prosenttia. Lisaksi arviolta noin 30 prosenttia ruoasta
menee hukkaan. Suomen osalta tama tarkoittaisi noin 450 miljoonaa kiloa pois hei-
tettya ruokaa vuodessa. (Ruokaketju ja havikin maara [viitattu 14.3.2019]). On tay-
sin selvaa, ettd havikin maaraa taytyy vahentdd, mutta koko ongelmaa ei pystyta
poistamaan. Tarvittaisiin tarkempia ty6kaluja ruokahavikin seurantaan. (Ruokaha-
vikki ja ruokajarjestelman kiertotalous 2016)

Resurssitehokkuuden parantamiseksi olisi sivuvirtojen hyddyntamista tarkeaa li-
satd. Sivuvirrat ovat ruokaketjun sydmakelpoisia ja -kelvottomia raaka-ainevirtoja.
Resurssitehokkuuden parantamiseen voitaisiin vaikuttaa esimerkiksi jo silla, etta
lainsaadannon vaatimuksia turvallisten tuotteiden osalta kevennettaisiin. Ruokahéa-
vikin ja ruokajatteen maaritelmaa olisi myos tarkeaa arvioida lainsdadantotasolla.
(Hietala ym. 2018, 6, 43.)



WWEF n mukaan (2019) ruoan ilmastovaikutuksia pystytaan pienentamaan, tuotan-
toa ohjaamalla ja kasvipainotteista kulutusta lisaamalla. Lisaksi ruokahavikin vahen-
tamien on yksi tarkea keino. (Ilmastonmuutos 2019.) Ruokahavikki ja ruokajate ovat
kiertotalous-periaatteiden nakdkulmasta menetettya arvoa. Naiden minimoiminen

ennen jatteeksi paatymistaan, olisi tarkeaé (Kiertotalous [viitattu 13.5.2019]).

Neljasosa lihan valmistuksen vaikutuksista ymparistoon, syntyy lemmikkiel&in-ruo-
kateollisuudesta. (Gregory 2017). Keskivertosuomalaisen lemmikeista johtuvaa hii-
lijalanjalked kertyy 0,19 tonnia vuosittain (Vayrynen 2018). Yksittaisesta lemmik-
kielaimesta aiheutuva hiilijalanjalki kasvaa sen mukaan, mink& kokoisesta lemmi-
kista on kyse ja millaista lihaa valmisruoka sisaltad. Kaytannossa tama tarkoittaa
sitd, etta pienella lemmikilla on pienempi hiilijalanjalki kuin isolla. Kanaa sisaltavien
valmisruokien kayttgjat selviaisivat pienemmalla hiilijalanjaljella, taas naudanlihaa
valmisruoissa kayttajien hiilijalanjalki olisi néin ollen suurempi. (Suomen koirista ja
kissoista 2018.) Yhten&a keinona hiilidioksidipa&stdjen vahentamiseen olisi lihatuo-
tannon supistaminen, mutta olisiko talla negatiivisia vaikutuksia lihaa syoville lem-
mikeille? (Koirat ja kissat [viitattu 16.4.2019]). Alkaisikohan kuitenkin olla aika muut-
taa tapojamme sen suhteen, kuinka ruokimme koiriamme ja kissojamme? (Fleming
2018).

YK:n jasenmaat ovat sopineet Agenda 2030 tavoiteohjelmasta vuoden 2015 huip-
pukokouksessa. Tavoiteohjelmassa on maaritelty kestavan kehityksen tavoitteet
(Sustainable Development Goals), jotka tahtaavat aarimmaisen kéyhyyden poista-
miseen seka ympariston, talouden ja ihmisten tasavertaiseen huomioon ottamiseen
kestavassa kehityksessa. Naiden tavoitteiden tarkoituksena on sitoa seka koyhat
ettd rikkaat maat noudattamaan vuonna 2016 voimaan tullutta tavoiteohjelmaa,
jonka tarkeimpia tavoitteita ruokajatteen osalta ovat vuoteen 2030 asetetut tavoit-

teet:

- Vahentada merkittavasti jatteen maaraa ja syntymistd, ennaltaehkaisemalla,

kierrattamalla ja uudelleenkayttamalla.
- Varmistaa luontoa suosivan kestavan kehityksen elaméantavat kaikille.

- Puolittaa ruokajatteiden maarat. (Suomen YK-liitto 2018.)



Taman opinnaytetyon toimeksiantajana on Seindjoen ammattikorkeakoulun koordi-
noima hanke Ruokahavikin vahentaminen julkisissa suurkeittidissd Wasteless.
Hankkeen tavoitteena on kehittaa ruokahavikin vahentamiseen tarvittavia tyokaluja
julkisissa keittidissa syntyvaan havikin minimoimiseen. Hankkeen rahoittajina toimi-
vat Etela-Pohjanmaan liitto ja Euroopan aluekehitysrahasto EAKR. Hanke on alka-
nut 1.3.2019 ja se paattyy 28.2.2021. Ruokatuotanto on talla hetkella yksi toimi-
aloista, jolla olisi merkittava rooli vahahiilisyytta edistaessa. Ruokahavikkia syntyy
pelkastaan jo ruokapalvelusektorilla 79 miljoonaa kiloa vuodessa. Talla hetkella
Suomessa yksi kolmasosa hiilijalanjaljesté syntyy liittyen jollakin tavoin ruokaan.
Ruokahavikin vahentaminen julkisissa suurkeittidissd Wasteless hankeen tavoit-
teena on kehittda ruokahavikin seurantaa tehokkaammaksi suurtalouskeittididen ja
ruokapalvelukeskusten toiminnassa, lisdksi hankkeen tavoitteena on vahentaa ha-
vikkia mm. digitaalisen mittaamisen ja reseptiikan kautta. Hankkeen yksi tarkeista
tavoitteista onkin kehittda ruokahavikin hyédyntamista paremmin jo havikin synty-
vaiheessa. Tavoitteena hankkeella on my6s nykyisen havikin kokonaismaaran va-
hentaminen 20 prosenttia taménhetkisesta havikin maarasta. Hankkeen keskeisim-

pid toimenpiteitd on jaoteltu kuuteen eri tydpakettiin, joita ovat
1. Nykytilan analyysi.
2. Reseptiikan kehittaminen ja annoskokojen optimointi.
3. Digitaalistenratkaisujen kehittaminen ja uuden liiketoiminnan edistaminen.
4. Ruokahavikin hyédyntadminen ja jatkojalostaminen.
5. Mielipidevaikuttaminen ja asennekasvatus.
6. Jatkotoimenpiteiden suunnittelu.

Tama opinnaytetyo keskittyy kohdan nelja ty6pakettiin, eli ruokahavikin hyddynta-

miseen ja jatkojalostamiseen.
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2 TYON TAVOITTEET, RAJAUKSET JA TYON SISALLON
ESITTELY

2.1 Tyon tavoitteet

Opinnaytetyon lahtékohtana oli ruokahavikin vahentadmisen suunnittelu kiertotalous-
periaatteita hyédyntaen. Opinnaytetydlla haluttiin tuoda esiin yksinkertainen kierto-
talouden periaateajatus, jonka toteuttamisen tyokaluja haluttiin tdsmentdd. Opin-
naytetyon toimeksiantajana toimi Seindjoen ammattikorkeakoulun koordinoima,
Ruokahavikin vahentaminen julkisissa suurkeittidissa Wasteless -hanke, jonka ta-
voitteena oli kehittdd ruokahavikin vahentamiseen tarvittavia tydkaluja julkisissa

keittidissa syntyvaan havikin minimoimiseen.

Opinnaytetyd toteutettiin niin, ettd hankkeen puitteissa keskityttiin ruokahavikiksi
paatyneen, koirille rehuksi soveltuvan lihan uudelleenkayttémahdollisuuksien kar-
toittamiseen julkisissa laitoskeittidissa, joita tassa tydssa edustivat koulut ja sai-
raala. Lisaksi tamé& ty0 toteutettiin kartoittamalla my6ds kauppojen ja ravintoloiden
havikiksi paatyvien lihavalmisteiden uudelleenkayttomahdollisuuksia koirille rehuksi

soveltuvan lihan osalta.

Opinnaytetydn tavoitteena oli tutkia lainsaadantéa ruokahavikin osalta ja selvittaa,
olisiko lainsdddannoén puitteissa mahdollisuutta kerété talteen ruokahéavikiksi toimi-
paikoissa paatynytta lihaa, joka soveltuisi lemmikeille rehutarkoitukseen.

Opinnaytetyon tavoitteena oli lisaksi myds selvittaa lihan uudelleenkayttomahdolli-
suuksia lemmikkielainten ruokana ruokahavikiksi paatymisen jalkeen. Talla tavoin
ruokahavikin maaraa pystyttaisiin vahentamaan. Lisaksi ruokahavikista aiheutunut
ilmastokuormitus pienenisi, tAma siitd syysta, etta ruoka ei paatyisi jatteeksi, vaan
hyddynnettaisiin kiertotalousperiaatteilla. Ruokahavikin uudelleenkaytt6&d voidaan
pitaa tarkeand osana ruokatalouden kiertotaloussuunnittelua, jota talla opinnayte-

tyolla tavoitellaan.

Opinnaytetyolla selvitettiin, jaikod toimipaikkoihin sellaista lihaa, joka soveltuisi lem-

mikkieldinten, tdssa tydssa koirille soveltuvan rehun valmistukseen. Olisiko sita
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mahdollista kerata talteen ja millaisia toimenpiteita vaadittaisiin, etta liha voitaisiin
uudelleenkayttaa ruokahavikiksi paatymisensa jalkeen? Millaisia toimenpiteita se

vaatisi toimipaikoissa lainsdadannon puitteissa?

Liséksi selvitettiin, olisivatko eri toimijat valmiita keraamaan lemmikeille soveltuvan
ruokajatteen niin, etté se voitaisiin uudelleen kayttaa tarkoituksen mukaisesti. Mil-
laisia toimintoja tama vaatisi eri toimipaikoissa, jotta tAma mahdollistuisi? Olisiko

heilla mahdollisia tiloja téllaiseen?

2.2 Tyobn rajaukset

Tassa opinnaytetytssa keskityttiin haastatteluissa ja mittauksissa vain lemmikeille
soveltuvaan ruokahéavikkiin, joka kasittaa tassé opinnaytetytssa koirille soveltuvan
ruokahavikiksi paatyneen lihan tai lihavalmisteen. Lihan on kuitenkin oltava koirien
ruokintaan soveltuvaa, eli ruokahavikin taytyy tayttaa elainrehuksi paatyessaan kri-
teerit, jotka rehulaki (L14.1.2011/34, 2 luku, 7 8) edellyttaa.

Rehu ei saa siséaltaa haitallisia aineita, tuotteita eika elidita siten, etta
sen kaytdsta voi aiheutua vaaraa ihmisten tai eléainten terveydelle taikka
ymparistolle taikka laatuvirheita elaimista saataviin tuotteisiin. Rehussa
ei saa esiintya salmonellabakteeria. (L27.6.2014/502, 2 luku 6 8.)

Rehuaineiden tulee olla laadultaan, koostumukseltaan ja muilta ominai-
suuksiltaan sellaisia, ettd ne soveltuvat eldinten ruokintaan
(L14.1.2011/34, 2 luku, 7 §).

Ruokaviraston mukaan kaikki ne raaka-aineet, jotka ovat ihmisille sallittuja, eivat
aina ole sallittuja tai edes sopivia koirien ruokinnassa (Koirien ja kissojen ruoka [vii-
tattu 10.5.2019]).

Koira on ensisijaisesti lihansyoja. koiran ruoansulatuskanava on pieni tilavuudel-
taan, mik& edellyttdd, etta ravinnon on oltava runsasenergista ja paivaannoksen
maara ei saisi olla kovin suuri. Koiran energianlahteena toimii parhaiten rasva, jopa
ruoan kuiva-ainepitoisuudesta kolmannes voi olla rasvaa. (Elainten hoidon opas [Vvii-

tattu 15.4.2019].) Ravintoaineina koira tarvitsee samoja aineita kuin ihminenkin.
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Naméa koostuvat valkuaisaineista eli proteiineista, hiilihydraateista, kivennaisai-
neista, hivenaineista ja vitamiineista sek& aminohapoista, jotka osittain ovat ns. koi-
ran ravinnosta saatavia valttamattdmia aminohappoja. Loput aminohapoista koiran
elimistd valmistaa itse. Seka elain- ettd kasviperdinen ravinto sisaltavat valkuaisai-
neita, mutta koiran ruoansulatuskanava sulattaa eldinperaista valkuaista paljon pa-
remmin kuin kasvivalkuaista. Siksi liha on ensisijainen koiran ruokavaliossa. Luon-
nossa koiraeldimen ravinto siséltaisi rasvaa ja valkuaista, lisdksi vahan hiilihydraat-
teja, joita koira vahimmissa maarin pystyy kayttdmaan hyvakseen. (Hanki koira [vii-
tattu 15.4.2019].)

2.3 Tyon sisallon esittely

Kolmannessa luvussa keskitytddn ruokahavikkiin ja sen syntyyn, ruokahavikista ai-
heutuvaan ilmastokuormitukseen ja lainsaadantdéon ruokahavikissa. Neljas luku
keskittyy kiertotalouteen, sen tavoitteisiin ja lisdksi viela sen mahdollisuuksiin Suo-
messa. Viidennessa luvussa kasitelladn opinnaytetyoprosessin kuvausta, eli kerro-
taan, kuinka ty6 on tehty ja mitd sen tekemiseen on vaadittu. Kuudes luku kasittaa
tutkimustulokset, tulosten tarkastelu ja johtopaatokset, joita opinnaytetyolla tavoitel-
tiin. Seitsemannessa luvussa kasitelladn kehitysideoita toimeksiantajalle. Opinnay-

tetyd paattyy pohdintaan luvussa kahdeksan.
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3 RUOKAHAVIKKI

Ruokahavikiksi on méaaritelty sellainen ruoka, joka on tuotettu elintarvikkeeksi, mutta
syysta tai toisesta ei ole paatynyt syotavaksi asti. Ruokahavikki maaritelmana on
melko laaja, sille ei ole olemassa yhta hyvaksyttya maaritelmaa. Eri ruokahavikki-
tutkimuksiin on kaytetty hieman eri maaritelmia ruokahavikille. (Hietala ym. 2018,
8.) Ruokahavikin syntya tapahtuu ruokaketjun jokaisessa vaiheessa (Ruokahavikki
ja ruokajarjestelman 2016). Ruokahavikkia tutkiessa maarittely on tehty kulloisen

tutkimuksen mukaan (Jalkanen ym. 2012, 9).

3.1 Ruokahéavikiksi paatynyt elintarvike

Eri maiden kesken ruokahavikkia on mitattu erilaisilla mittaustavoilla, jolloin voidaan
hieman kyseenalaistaa tutkimuksista saatuja tuloksia, tulokset eivéat siis ole suora-

naisesti vertailukelpoisia keskendan (Jalkanen ym. 2012, 9).

Suomalaisen Foodspill tutkimushankkeen 2010-2012 ruokah&vikin maaritelméané
on kaytetty seuraavaa: kaikki se poisheitetty ruoka tai raaka-aine, joka olisi voitu
syoda ennen kuin se pilaantui. Tahan maaritelmaan sisaltyi myos ruoka, joka paatyi
elaimille, mutta ei sisaltanyt syomakelvottomia osia, esimerkiksi luut ja kuoret. (Sil-
vennoinen 2014.) Kaytannosséa ruokahavikki syntyy siis siitd, kun ruokaa on saily-
tetty vaaralla tavalla, lian kauan tai valmistettaessa ruokaa on tehty liikaa, naista
toiminnoista on syntynyt jatetta, jonka synty olisi voitu valttaa ennakoimalla toisin
(Ruokahévikki ja ruokajarjestelman kiertotalous 2016). EU:n Fusions-hankkeessa,
ruokahavikiksi (food waste) méaaériteltiin kaikki ruoka ja ruoan syomékelvottomat
osat, jotka elintarvikeketjusta poistuivat, esimerkiksi korjaamaton sato, mereen jaa-
nyt sivusaalis yms. EU: n Fusions-hankkeen ruokahavikki maaritelmaan ei sisaltynyt
esimerkiksi elintarvike-tuotantoeldinten rehuksi hyddynnettavdd materiaalia. Kun
taas FAQ: kansainvélisessa ruokahavikkiselvityksessa oli eroteltu "food losses” ja
"food waste”. Food losses méaarittelee sen ruokahavikiksi, kun tuotteen maara on
vahentynyt tai laatu on heikentynyt ennen sita, kun tuote on valmis toimitettavaksi

kuluttajille. Se tarkoittanee samalla myds tahatonta havikkia, joka on johtunut esi-
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merkiksi jarjestelméssa olevista heikkouksista. Food waste termilla maaritellaan ha-
vikkia tuotteiden jakelussa, joka on tapahtunut kaupassa, kotitalouksissa, ruokapal-
velussa ja tdhan sisallytetyn niin sanotun tahallisen havikin, joka on johtunut eri toi-

mijan tavoista. (Hietala ym. 2018.)

Suomessa tehdyn laajan ruokahavikki Foodspill 2010-2012 tutkimuksen mukaan
selvitettiin elintarvikkeiden elintarvikeketjussa syntyvaa hukkaa, sen maaraa seka
laatua. Taman tutkimuksen tavoitteena oli saada havikin synnysta yleiskuva, silla
tata aikaisempia tutkimuksia ei ollut. Maaria olikin jouduttu aikaisemmin arvioimaan
tutkimusten perusteella, joita oli tehty ulkomailla. (Jalkanen ym. 2012, 13.) On arvi-
oitu Suomen koko ruokah&vikin maaran olevan 10-15 %, eli noin 450 miljoonaa kiloa
vuodessa. Tama kasittda koko ruokaketjun alkutuotannosta, teollisuuteen, kau-
panalalle, ravintoloihin ja kotitalouksiin (Ruokahavikki ja ruokajarjestelman kiertota-
lous 2016).

Ruokahéavikkia syntyy eniten kotitalouksissa, arviolta 120 -160 miljoonaa kiloa vuo-
dessa, tama kasittaa 30 % koko ruokaketjun osalta syntyvasta ruokahavikista (Ruo-
kahavikki ja ruokajarjestelméan kiertotalous 2016). Suomalaisen Foodspill-tutkimuk-
sen mukaan kotitalouksien osalta ruokahavikkia syntyi vaihtelevasti, n. 70 % kotita-
louksista tuotti vuodessa alle 1 kg henkil6a kohden ruokahavikkia. Ruokahavikin
maara kuitenkin vaihteli, jolloin sen maaraksi syntyi vuositasolla 0-23,4 kg per hen-
kil6. Kun havikkim&arat muutettiin kuvaamaan koko vaestdda, saatiin tulokseksi ko-
titalouksissa syntyvan, valtettavissa olleen ruokahavikin keskimaaraiseksi maaraksi
henkil6&d kohden 23 kg/vuosi, jota kertyi lopuksi taloutta kohden 63 kg/vuosi. (Jalka-
nen ym. 2012.)

Ravintoloiden osalta ruokahavikin on arvioitu olevan 20 % koko Suomen kattavasta
ruokahavikin maarasta, eli noin 75 -85 miljoonaa kiloa vuodessa (Ruokahéavikki ja
ruokajarjestelman kiertotalous 2016). Foodspill-tutkimuksen mukaan syntyi ruoka-
havikkia vaihtelevasti suhteuttaessa valmistettuun ruokamaaraan eri ravintolatyy-

peisté johtuen (Jalkanen ym. 2012, 30).
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Taulukko 1 Ruokahavikin m&arat eri ruokaketjun osassa (Ruokaketju ja havikin
maara [viitattu 14.3.2019]).

Ruokaketjun osa maara/ milj.kg maara/ %
Kotitaloudet 120-160 30
Ravintolat,

) ) 75-85 20
joukkoruokailu

Teollisuus 75-85 20
Kauppa 65-75 18
Alkutuotanto 50-60 12

Taulukosta 2 selvidd miten ruokahavikin eri muodot ja osuudet ruokaketjun eri

osissa kohdentuvat. Eniten ruokahavikkia syntyi paivakodeissa, palvelukodeissa ja

sairaaloissa, kun taas pikaruokapaikoissa syntyi vahiten ruokahavikkia. Eniten ja

vahiten ruokahavikkia aiheuttavien eri ravintoloiden valiin sijoittuivat henkilosto- ja

opiskelijaravintolat seka koulut, kahvilat ja annosravintolat. Tarjoilutapa vaikutti ole-

van suurin syy ruokahavikin syntyyn, koska Suomessa suurin osa annoksista tar-

joillaan, niin etta ruokailija voi itse paattaa haluamansa ruoan maaran, ottamalla sen

linjastosta. Talloin havikkia syntyy siitd, etta linjastosta jaa tarjoiluajan jalkeen havi-

kiksi paatyvaa ruokaa. Seuraavana ruokahavikin syntyyn vaikuttavampi oli lauta-

selle ruokailijalta jaava ruokahavikki ja vimeisempéana keittiosta syntyva ruokaha-
vikki. (Jalkanen ym. 2012, 30.)
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Taulukko 2 Ruokahéavikki toimialoittain ja havikit eroteltuna (Jalkanen ym. 2012,
31).

1% g
= ‘© = =z = = s =2 oo
£ Ss= S = 8= 2= £E==g
S S E 5% < REs| SEs |SEE2
— ~ X — = X O = X Y = X xrc &=
Annlske_luravmtolat 19 5 e 6 18-20
ja hotellit
rF:lzza, k_eb_ab ja 8 > 3 > 3.4
ampurilainen
Kahvilat ja 19 10 a 5 5-6
huoltoasemat
Paivakodit 27 16 5 6 1-2
Vanhain- ja
lastenkodit seka 26 12 10 5 17-19
sairaalat
henkilostoravintolat 24 17 4 4 14-16
Koulut ja
ammatilliset 18 11 5 2 18-20
oppilaitokset

Teollisuuden osuus ruokahavikista vuositasolla on 20 %, joka on 75-85 miljoonaa
kiloa. Kaupanalalta syntynyt ruokahavikin maéara on 18 %, joka on noin 65-75 mil-
joonaa kiloa vuodessa. Alkutuotannosta syntynyt ruokahavikin osuus on 12 %, joka

on noin 50-60 miljoonaa kiloa vuodessa. (Ruokahavikki ja ruokajarjestelman kierto-

talous 2016.)

3.2 Ruokahéavikista ruokaketjun hiilijalanjalki

Hiiljalanjalkea voidaan kutsua mittariksi, jonka avulla arvioidaan ilmaston lampene-
miseen vaikuttavien tekojen ja kulutusvalintojen vaikutusta. Hiilijalanjaljella tarkoite-

taan sitd, etta jokin tuote, toiminta tai palvelu on aiheuttanut ilmastokuormaa, eli
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kuinka paljon kasvihuonekaasuja on syntynyt tuotteen tai toiminnan koko elinkaaren
aikana. (Ruuantuotanto ja kulutus [viitattu 21.4.2019].) Kaytannossa tama tarkoittaa
siis sité ettd, kuinka tuote tai toiminta vaikuttaa suoranaisesti ilmastoon (Mista ruoan
iimastovaikutukset [viitattu 23.4.2019]). Hiilijalanjalkea mitataan joko kasvihuone-
kaasujen kokonaispaastoilla tai pelkastaan hiilidioksidipaastasilla (Ruuantuotanto ja
kulutus [viitattu 21.4.2019]).

Kasvihuonekaasut koostuvat vesihoyrysta (H20), hiilidioksidista (CO2), metaanista
(CHa4), dityppioksidista (N20) ja otsonista (Os). Kasvihuonekaasut tekevét kasvihuo-
neilmion mahdolliseksi. Vesihdyry on tarkein luonnollinen kasvihuonekaasu. Kasvi-
huoneilmi6 ei kuitenkaan aiheudu ilmakehé&sséa valtakaasuina olevista hapesta ja
typesta. (Kasvihuonekaasut lammittavat [viitattu 23.4.2019].) Kasvihuoneilmid on
elaman elinehto ja kuuluu luonnon jarjestykseen (Kasvihuoneilmio ja ilmakehan [vii-
tattu 23.4.2019]). Kasvihuoneilmio tarkoittaa ilmakehan kykya imea lampaosateilya,
jota heijastuu maan pinnalta (Mik& on kasvihuoneilmio [viitattu 23.4.2019]). Sen an-
siosta maapallollamme on suotuisat elinolosuhteet elamalle (Kasvihuoneilmié ja il-
makehan [viitattu 23.4.2019]). Se varmistaa sen, ettei lamp6 karkaa maapallol-
tamme avaruuteen (Mik& on kasvihuoneilmio [viitattu 23.4.2019]). Maapallon pinta-
lampdtila ilman kasvihuoneilmiota olisi noin -18 °C, kasvihuonekaasujen vuoksi lam-
poétila on + 14 °C (Kasvihuoneilmi6 ja ilmakehan [viitattu 23.4.2019]). Talla hetkella
ihmiskunta omilla toiminnoillaan muuttaa koko ajan ilmakehan koostumusta, paas-
tamalla lisdad kasvihuonekaasuja ilmakeh&an (Mik& on kasvihuoneilmio [viitattu
23.4.2019]). Néaiden seurauksena kasvihuoneilmi6 voimistuu ja tastd seuraa maa-
pallon lampeneminen (Kasvihuoneilmio ja ilmakehan [viitattu 23.4.2019]). limaston-
muutos, jonka ihminen saa toiminnoillaan aikaiseksi, tapahtuu niin akillisesti ja voi-
makkaasti, ettd luonnolla on sopeutumisvaikeuksia muutoksiin (Ilmastonmuutos
2018). Tulevaisuuden kasvihuonekaasupitoisuuksien kasvunopeutta ei voida kovin
pitkélle ennustaa, silla kehitys ja ilmastonmuutoksen hillinndn onnistuminen on
kiinni suuresti siitd, kuinka mm. maailmanlaajuinen ilmastopolitiikka, vaestonkasvu
seka teknologian kayttoonotto ja kehitys etenevat (Kasvihuoneilmio ja ilmakehan
[viitattu 23.4.2019]).

Ruoantuotantoketjun aiheuttamista kasvihuonekaasuista merkittavimmat ovat hiili-

dioksidi, metaani ja dityppioksidi (Ilmastomyonteinen ruoka [viitattu 22.4.2019]).
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Hiilidioksidi on hapen palamiskaasu (COy2), sitd syntyy paaosin orgaanisten, eli elo-
perdisten aineiden palamistuotteena (llmakeha-ABC [viitattu 14.3.2019]). On arvi-
oitu, etté noin 45 % ihmiskunnan tuottamista hiilidioksidipaastéisté jo 1700 — luvulta
nykypaivaan saakka, on jaanyt ilmakehaan. Tuottamalla ilmaan uutta hiilidioksidia,
hiilen luonnollinen kiertokulku jakaa taman kaiken ilmakeh&én, kasvipeitteisiin ja
meriin. (Hiilidioksidi ja hiilen kiertokulku [viitattu 21.4.2019].) Ylimaarainen ilmake-
haan paastetty hiilidioksidi pysyy kierrossa pitkaan, arviolta yli 100 vuotta, nain ollen
voidaankin paatella hiilidioksidipaasttjen olevan ilmastonvaikutuksellisesti pitkakes-
toisia. Hiilidioksidi on siis merkittavin kasvihuonekaasu. (llmakeh&-ABC |viitattu
14.3.2019].)

Metaani (CH4) on kasvihuonekaasuista toiseksi merkittavin ilmaston kuormittaja. Ar-
violta ihmiskunnan aiheuttamaa metaani paastéa on 2/3 paastoista ja 1/3 on luon-
non aiheuttamaa (Metaani [viitattu 22.4.2019]). Metaania yksi kilogramma vastaa
l&hes 25 kg hiilidioksidia (Hytbnen [viitattu 21.4.2019]). Eli metaani on hiilidioksidia
selvasti voimakkaampi kasvihuonekaasu, mutta sen maara ilmakehéssa on vahai-
sempi ja silla on lyhyempi elinikd, joka on arviolta vain 12 vuotta. Metaani syntyy
siella, missa eloperdinen aines hajoaa hapettomassa tilassa: riisipellot, marehtijoi-
den suolistot ja kaatopaikat. Lisdksi tata tapahtuu luonnossa esimerkiksi kos-
teikoilla, soilla ja vesistdiden pohjakerroksissa. Metaani hajoaa ilmakehéssa kemi-

allisissa reaktioissa vedeksi ja hiilidioksidiksi. (Metaani [viitattu 22.4.2019].)

Dityppioksidi (N20) on myds merkittava kasvihuonekaasu, jonka pitoisuudet ovat
lisaantyneet ihmiskunnan paastdista johtuen. Maatalouden vaikutus on erityisesti
lisannyt dityppioksidin pitoisuuksia. (Dityppioksidi [viitattu 22.4.2019].) Typpilannoit-
teiden kaytdsta vapautuu dityppioksidia. Lisaksi sitd vapautuu myos siita, kun sade-
metsia raivataan viljely- ja laidunmaiksi. (Ilmastomyénteinen ruoka [viitattu
22.4.2019].) Noin 1/3 dityppioksidi paastoista on ihmiskunnan aiheuttamaa ja 2/3 on
luonnosta perdisin olevaa maaperdssa ja merissa tapahtuvaa mikrobitoiminnasta
johtuvaa dityppioksidi paastoa. Dityppioksidin pitoisuus on ilmakehasséa hyvin pieni,
mutta sen elinika on pitk&, jopa noin 110 vuotta. Lisdksi silld on voimakas lAmmittava
vaikutus. (Dityppioksidi [viitattu 22.4.2019].)
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Hiilidioksidiekvivalentti on kasvihuonepéaéastdjen yhteismitta, sen avulla voidaan yh-
teen laskea eri kasvihuonekaasupaastojen vaikutusta kasvihuoneilmion voimistumi-
seen (llmakeh&-ABC |viitattu 14.3.2019]). Kaikesta tekemisestd, kuin esimerkiksi
syomisesta, asumisesta ja likkumisesta aiheutuu paastoja, siksi etta naiden teke-
minen vaatii energiakayttba. Tekemisien yhteinen valuutta, jolla voidaan verrata eri
tekemisia keskenaan, on kilogramma hiilidioksidiekvivalenttia. (Hytonen [viitattu
21.4.2019].) Eli paastot yhteismitallistetaan, joka tarkoittaa sita, ettd ne muunnetaan
ekvivalenttiseksi hiilidioksidiksi lammityspotentiaalikertoimen avulla (Carbon dioxide
equivalent) (Ilmakeha-ABC. [viitattu 14.3.2019]). Eri kaasuja muuntamalla niitéa vas-
taavaksi maaraksi hiilidioksidia, saadaan CO2-ekv. (hiilidioksidiekvivalentti) (Hyto-
nen [viitattu 21.4.2019]).

Turhaan tuotetulla ruoalla on ymparistoa seka taloutta kuormittava vaikutus (Ruo-
kahavikki ja ruokajarjestelman kiertotalous 2016). Ruoantuotannosta ja sen kulutuk-
sesta aiheutuu noin 20 % hiilijalanjalkeen (Ruoantuotannon ja -kulutuksen vaikutuk-
set [viitattu 22.4.2019]). Suurimman osan tasta aiheuttaa alkutuotanto. Ruokatuo-
tannon suurimmat ilmastopaastot aiheutuvat liha- ja maitotuotteiden tuotannosta.
(Mistéa ruoan ilmastovaikutukset [viitattu 23.4.2019].) Joka johtuu suurimmalta osin
lannoitteiden kaytosta sekd suoraan eldimista syntyvista ilmastovaikutuksista. N&ain
ollen maatalouden paastoista johtuen maaraytyy elintarvikkeiden ymparistopaasto-
jen suuruusluokat. Vahaisempana merkityksena ruokatuotteiden ympaéristévaiku-
tuksiin on teollisuuden energian kulutuksella ja kuljetusmatkoilla. Myds pakkausma-
teriaalien maarilla on ymparistévaikutuksia, mutta ne ovat vahaisempié, mikali pak-
kausjatteesta on huolehdittu asianmukaisesti. (Ruoantuotannon ja -kulutuksen vai-
kutukset [viitattu 22.4.2019].)

Koko ruokaketjun havikiksi paatyvan ruoan aiheuttamat ilmastovaikutukset ovat
noin 1000 miljoonaa CO2-ekvivalenttikiloa (Ruokahéavikki ja ruokajarjestelman kier-
totalous 2016). Joka vastaisi CO2- paastoissa noin 7000 miljoonaa kilometria hen-
kilbautolla (Katajajuuri 2017). Keskivertosuomalaisen hiilijalanjéljen on arvioitu ole-
van noin 10 COz-ekv tonnia per vuosi (Ruuantuotanto ja kulutus [Viitattu
21.4.2019]).
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Taulukko 3 Ruokahavikin ilmastovaikutus COz-ekvivalenttikiloina (Ruokahavikki ja
ruokajarjestelman 2016).

Ruokaketjun osa maara/ COz-ekvivalenttikiloa
Kotitaloudet 300
Ravintolat, joukkoruokailu 200
Teollisuus 200
Kauppa 180
Alkutuctanto 120

Kuljetuksista johtuviin kasvihuonekaasupaastoéihin vaikuttavat kuljetustapa ja tava-
ran laatu. Eli se kulkeeko tavara laivalla, rekalla tai lentokoneella ja kulkeeko se
tuoreena vai pakastettuna vaikuttavat eniten kuljetuksesta syntyviin kasvihuonekaa-
supaastoihin. Pitkia laivakuljetuksia sisaltavat tuotantoketjujen kuljetusten hiilidiok-
sidipaastot ovat yleensa pienimmat, tdma johtunee siita, etta kuljetettavia tuotteita
on yleensa paljon, jolloin paastot jakautuvat kuljetettavien tuotteiden kesken niin,
ettd yksittaiselle tuotteelle jaava osuus jaa hyvin pieneksi. Kun taas lento- ja rekka-
rahdilla kulkevien tuotteiden ilmastovaikutukset ovat huomattavasti suuremmat. (II-
mastomyonteinen ruoka [viitattu 23.4.2019].) limastovaikutukseen, kaatopaikalla
ruokajatteesta syntynytta metaanipaastéa syntyy vain parin prosentin verran (Ruo-
kahavikin ymparistovaikutukset [viitattu 23.4.2019]).

llImastovaikutuksia, joita ruoankulutuksesta aiheutuu, voitaisiin vahentaa niin, etta
suositaan sellaisia ruokia, jotka vahemman kuormittavat ilmastoa, seka jo lahtokoh-
taisesti minimoimalla havikin syntya (Ruoantuotannon ja -kulutuksen vaikutukset
[viitattu 22.4.2019]).

3.3 Lains&adanto osana ruokahavikin syntya

Lainsdadantotarkastelulla ruokahavikkia pienemmaéksi, Lexfoodwaste hankkeella
(2018), tavoitteena oli selvittda, tarkastelun hetkella sdadoksia, jotka estavat tai hait-

taavat kestavan ja turvallisen ruokahavikin ennaltaehkaisya. Tarkasteluun oli otettu
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mukaan koko elintarvikeketju, johon kuuluvat alkutuotanto, elintarvikkeidenjalostus,
jalleenmyynti, ravintolat seka rehuala. Keskeisempaan osaan tarkastelussa asettui-
vat elintarvikelait ja -asetukset, rehu- ja sivutuotelait seka ruoan uudelleenjakami-
seen liittyvat saannokset. Mukana tarkastelussa olivat myds Ruokaviraston ruoka-
ketjun toimijoille sek& valvontaan laadittuja ohjeita. (Hietala ym. 2018, 7.) Lapileik-
kauksena lainsdadannon alueisiin, joilla suora vaikutus siihen, ettd ruokahavikkia
syntyy, esimerkiksi lainsdadanto, joka liittyy pakkausmerkintdihin ja sailytyslampoti-
loihin. Lisaksi havaittiin lainsdadanndllisia kehittamistarpeita, joilla pystytaan vaikut-
tamaan havikin syntyyn ruokaketjun joissakin osissa. Alkutuotannossa naita olivat
elintarvikeketjutietojen aikarajoitteet, kasvintuotannossa luokittelu kauppakelpoi-
suusnormien mukaan. Lisaksi rehunkayton osalta, rehunkayton rajoitukset, jotka
johtuvat eldinten luokittelusta, vaativat rekisteréitymisesta rehualan toimijaksi. Ra-
vintolasektorilla ruokahavikkia lisdavat maaraykset liittyvat tarjolla olleeseen ruoan
jaéhdyttdmismahdollisuuksiin. (Ruokahavikkia voidaan vahentaa 2018.)

Ruokajate on jateruokaa, joka on syntynyt esimerkiksi joukkoruokailusta, ravintoloi-
den keittiosta tai kotitalouksista, sita ei saa kayttaa ruokinnassa elintarviketuotan-
toeldimille, rippumatta siitd, onko jate elainperdista vai ei. Elintarviketuotan-
toeldimiksi mielletaan siipikarja, sika, nauta, hevonen, villisika ja poro, vaikka niita
ei pidettasikdan ruoantuotantotarkoituksessa. Ruokajatetta saa kuitenkin kayttaa
lemmikki- ja turkiseldinten ruokinnassa. Ruokajatetta ei ole sellainen tuote, joka ei
ole ollut esilla. Eli tuote, joka on ollut varastoituna esimerkiksi keskuskeittion kylmi-
0ssa, eika ole ollut esilla, ei ole ruokajatetta. Biojatetté on sellainen ruokajate, joka

on paatynyt jateastiaan. (Laatio 2015.)

3.4 Elaimista saatavat sivutuotteet

Ruokaviraston mukaan elaimista saatavat sivutuotteet ovat niitd osia elaimista ja
elaimistad saatavia tuotteita, joita ihminen ei kayta ravinnokseen. Naihin Ruokavi-

rasto luokittelee;

kuolleet elaimet, entiset elainperaiset elintarvikkeet, kompostointilaitok-
siin meneva ruokajate seka elainten teurastuksessa syntyneet jakeet,
joita ei kayteta ihmisravinnoksi. (Elaimista saatavat sivutuotteet [viitattu
14.3.2019].)
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Sivutuoteasetuksella asetetaan ehtoja sille, kuinka sivutuotteita saa hytdyntaa ja
havittaa niin, etta niista aiheutuisi mahdollisimman vahaiset riskit. Kun sivutuotteita
kasitelladn asiallisesti, ei niistd aiheudu ihmisten eikd eldinten terveydelle varaa.

Sivutuoteasetuksessa Ruokaviraston mukaan sdadetaan;

sivutuotteiden kerdamisesta, kuljetuksesta, varastoinnista, esikasitte-
lysta, kasittelysta, kaytosta, havittamisesta, markkinoille saattamisesta,
tuonnista, viennista ja kuljetuksesta. (Elaimista saatavat sivutuotteet
[viitattu 3.5.2019].)

Sivuasetus, joka talla hetkella on voimassa, se on astunut voimaan 4.3.2011. Tama
asetus on jaoteltu kahteen eri osaan: varsinainen sivuasetus (EY) N:0 1069/2009 ja
taytantdonpanoasetus (EU) 142/2011. Sivutuotelaki 517/2015 sen nojalla on an-
nettu maa- ja metsatalousministerion asetus 783/2015 elédimista saatavista sivutuot-
teista. EU:n sivutuoteasetusten kansalliseen toimeenpanon piiriin kuuluvat helpo-
tukset, jotka liittyvat sivutuotteisiin, sivutuotteista johdettuja tuotteita, niiden kaytt6a
seka havitysta. Laissa on saadetty valvontaviranomaiset ja tehtavat, joita he hoita-

vat. (Elaimista saatavat sivutuotteet [viitattu 3.5.2019].)

3.5 Kaupan entiset elintarvikkeet

Nailla tarkoitetaan kaupasta entisia elaimistd saatavia elintarvikkeita, jotka voivat
olla raakoja tai kypsia, ja joita ei voida kayttaa inmisravinnoksi. Syita kaytén sovel-
tumattomuudelle voi olla kaupalliset syyt ja valmistukseen tai pakkaukseen liittyvét
ongelmat. Kaupan entisia elainperaisia elintarvikkeita syntyy myos elintarvikkeiden
kasittelyssa, kuin esim. kalan perkuun tai lihan leikkuun yhteydessa. Kaupasta syn-
tynyt entinen eldinperainen elintarvike ei paddy endé ihmisravinnoksi. Siksi se on
kerattava talteen niin, ettei ole vaaraa sen sekoittuvan elintarvikkeisiin. Sen voi ke-
ratd esimerkiksi niin, ettd on erikseen merkittyna kasitellyt ja kasittelemattomat en-
tiset elainperaiset elintarvikkeet. Kasiteltyihin entisiin elainperéaisiin elintarvikkeisiin
kuuluvat mm. kypsat liha- ja kalatuotteet seka maito- ja munatuotteet. Kasittelemat-
tomiin entisiin elainperaisiin elintarvikkeisiin kuuluvat mm. raa’at liha- ja kalatuotteet

seka raa’at munat. (Kaupan entiset elintarvikkeet [viitattu 28.4.2019].)
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3.6 Rehukaytt6on soveltuva ruokahavikki

Ruokaviraston rehu- ja lannoitevalvontayksikon laatiman Entisten elintarvikkeiden
kayttd elainten ruokinnassa ohjeen (12517/1. 2015) mukaan; rehukayttéon soveltu-
vat entiset elintarvikkeet, seuraavin edellytyksin; entisia elainperaisia elintarvikkeita
voidaan kayttaa ruokinnassa ainoastaan elintarviketuotantoelaimiin kuulumattomille
elaimille. Kuin taas kasviperaisten entisten elintarvikkeiden kayttda rehuksi voidaan
kayttaa elintarviketuotantoelaimillekin. Rehukaytt6én maaraytyvat entiset elintarvik-
keet sen mukaan, onko elintarvike elaimista vai kasveista peraisin. Entiset elaimista
saadut elintarvikkeet ovat, joko raakoja tai kypsia eldimista saatuja elintarvikkeita,
jotka eivat syysta tai toisesta sovellu ihmisravinnoksi, mutta eivat kuitenkaan aiheuta
terveydellisia riskeja inmisille eika elaimille. Syita, joista elintarvikkeet ovat joutuneet
ihmisravinnoksi sopimattomiksi entisiksi eldaimistd saaduiksi elintarvikkeiksi ovat
yleensé kaupallisista syista aiheutuneita tai ne voivat olla myds valmistuksesta tai
pakkaamisesta aiheutuvien ongelmien seurausta. Kaupassa esimerkiksi kalaa pe-
ratessa tai lihaa pallottaessa syntyy luokan 3 sivutuotetta, joista saadetaan sivuase-
tuksessa (EY) 1069/2009. (Laatio 2015.)

Elainten ruokintaan voidaan kayttaa tuotteita, jotka eivat enaa ole myynnissa ihmis-
ravinnoksi, tAméa voi johtua esimerkiksi siitd syysta, etta parasta ennen -paivaykset
ovat umpeutuneet. Kaytettava ennen tai vimeinen kayttépaiva -merkinnalla merkityt
elintarvikkeet ovat luovutettava rehukayttoon tarkoitetuksi, viimeistaan kyseisena
paivana tai seuraavana paivana paivayksesta. Tuotteet voidaan myos pakastaa vii-
meistaén viimeinen kayttd paiva -merkinnasta seuraavana paivana, jos tiedossa on

luovuttaa tuotteet rehukayttoéon. (Laatio 2015.)

Myyjén tai toimijan, joka luovuttaa rehukayttoon entisia elintarvikkeita, on varmistet-
tava tuotteiden soveltuvuus kohde-elainlajille ruokintaan soveltuvaksi, sekd myo6s
sen etta tuotteet ovat hyvia laadultaan. Jos tuote on pilaantunut tai huonolaatuinen
ei sitd saa myyda, eika luovuttaa rehukaytt6on. Tuotteet on selkeasti merkittava niin,
ettéd ne ovat tarkoitettuja rehukayttdon soveltuvaksi tietylle elainlajille, eik& nain ollen
ole end& elintarvike. Lisdksi merkinnoista on selvittdva suositeltava kayttdaika,
kuinka séilytetdan ja, jos tuote on pakastettu, milloin tama on tehty. Tama siksi, etta

rehun hankkija tietdd mita saa. (Laatio 2015.)
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Jos entisia elintarvikkeita luovutetaan saanndllisesti rehukayttoon elintarviketuotan-
toelaimille tai turkiselaimille, on niita luovuttavan tai myyvan toimijan rekisteroidyt-
tava rehualan toimijaksi. Jos luovuttaminen on vain kertaluontoista, ei rekisteroity-
mista vaadita. Lemmikkielaimille tarkoitettua rehua (entista elintarviketta), joka on
valmiiksi pakattu, merkitty vaadittavalla tavalla ja erillaan pidettyna vahittaismyyntiin
tarkoitettuna, ei tdman kaltainen toiminta edellyta rekisterditymista, vaikka tata teh-
taisiin saanndllisestikin. Kaupan omavalvonnassa on kuvattava toimintaa elintarvik-
keiden rehukayttoon luovuttamisesta, jottei syntyisi epaselvyyksid, minne entiset
elintarvikkeet ovat paatyneet. Kaupassa myytavaa rehua on varastoitava ja sailytet-
tava elintarvikkeista erillaéan. (Laatio 2015.)

Entisia elintarvikkeita luovutettaessa muille, kuin yksittaisille kuluttajille on huomioi-
tava, etta ne kuuluvat luokan 3 sivutuotteisiin. Niiden kasittely, merkitseminen, va-
rastointi ja kuljetus sovelletaan sivuasetuksen (EY) N:o 1069/2009 ja sen toimeen-
panoasetuksen (EY) N:o 142/2011 vaatimuksin. Vaatimuksia lisd& rehuhygienia-
asetus (EY) N:o 183/2005. Sivutuoteasetusten mukaisesti, toimija, joka vastaanot-
taa sivutuotteita on oltava tapauksen mukaisesti rekisteroity tai hyvaksytty. Nama
sivutuotteet on oltava merkitty asianmukaisesti. Lisaksi tavaran mukana taytyy olla
kaupallinen asiakirja, josta lainsadadannon edellyttamat tiedot kayvat ilmi. (Laatio
2015.)

3.7 Ruokahéavikista elainrehuksi

Jotta ruokahavikki voidaan muuttaa elaimille tarkoitetuksi rehuksi, tulee rehujen olla;
Rehulain (27.6.2014/502) ja Euroopan unionin rehulainsaadannén vaatimusten mu-
kaisia. TAma tarkoittaa sita, etta rehujen taytyy olla aitoja hyvalaatuisia ja turvallisia

sekéa niiden on sovittava elainten ravitsemukseen.

Rehu ei saa sisaltaa haitallisia aineita, tuotteita eika elidita siten, etta
sen kaytosta voi aiheutua vaaraa ihmisten tai eldinten terveydelle taikka
ymparistolle taikka laatuvirheitd elaimista saataviin tuotteisiin. Rehussa
ei saa esiintya salmonellabakteeria. (L27.6.2014/502, 2 luku 6 §.)
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Rehuaineista on saadetty lain (14.1.2011/34) mukaan nain,

Rehuaineiden tulee olla laadultaan, koostumukseltaan ja muilta ominai-
suuksiltaan sellaisia, etta ne soveltuvat elainten ruokintaan.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksella annetaan tarkempia saannoksia 3 mo-

mentissa tarkoitetuista rehuaineryhmista. (L14.1.2011/34, 2 luku, 7 §8.)

Rehuksi valmistaminen taytyy tapahtua EU-lainsd&ddanndn mukaisesti, eli laitoksen,
jossa rehua valmistetaan, on oltava hyvaksytty lemmikkielainten ruokia valmistava
laitos. Suomessa Ruokavirasto hyvaksyy lemmikkieldinten rehuja valmistavat lai-
tokset. (Koirien ja kissojen ruoka [viitattu 10.5.2019].)
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4 KIERTOTALOUS

Kiertotalouden tavoitteena on ottaa luonnosta mahdollisimman vahan resursseja,
kayttaa niita loppuun saakka mahdollisimman pitkaan ja varmistaa, etta tasta pro-
sessista syntyy mahdollisimman vahan havikkia (Kiertotalous ruokajarjestelméassa
[Viitattu 29.4.2019]). Kiertotalous ei kuitenkaan ole vain sita, ettd materiaaleja kay-
tettaisiin ja kierratettaisiin tehokkaasti, eikd myoskaan vain sitd, etta se olisi pelkas-
taan ymparistoystavallista liiketoimintaa. Vaan kiertotalouden ajatellaan olevan uusi
talousmalli, jolla arvontuotanto tuodaan aineettomasti ja tuotteet korvaantuvat eri-
laisilla palveluilla. TAman talousmallin ajatuksena on se, etta esineet ja resurssit
jaettaisiin sen sijaan, etta niita omistettaisiin. Kiertotalouden tarkea tehtava on saas-
téda luonnonvaroja ja lisata yritysten omavaraisuutta. (Mika ihmeen kiertotalous [Vii-
tattu 1.5.2019].) Kiertotalous tarkoittaa siis sita, etta talous on suunniteltu niin hyvin,
ettei materiaaleja paady jatteeksi ja hukan syntyminen on minimoitu taysin (Kierto-

talous ruokajarjestelméassa [viitattu 29.4.2019]).

Kiertotaloudessa materiaaleista ei tule jatettda eikd sivuvirtoja. Vaan ne kiertavat,
muotoaan muuttaen eri toimitusketjuissa tai niiden valeissd. Avainasemassa onkin
teknologiset ratkaisut, joilla ympéaristokuormaa lisaéamatta saadaan jate- ja sivuvir-
roista tehokkaasti tuotettua uusia raaka-aineita. Kiertotaloudessa korostuukin teho-
kas hallitseminen materiaalivirtojen suhteen, tahan liittyy niiden tarkka seuranta, uu-
denlaiset logistiikkaratkaisut ja jaljitettavyys. Nama luovat uusia liiketoimintamah-
dollisuuksia yrityksille sek& uudenlaisia palveluita kuluttajille. (Antikainen, Federley,
Honkatukia, Kivikyt6-Reponen, Kohl, Laine, Lantto, Seisto & Pajula 2016, 3.)

Kiertotalous mahdollistaa useille sellaisiakin palveluita ja hyddykkeita, joihin ei
aiemmin ollut varaa. Kun kaikkea ei tarvitse hankkia omaksi, ei tarvita alkuinvestoin-
teja, nain paastaan nauttimaan hyoddykkeestd pelkan kayttémaksun turvin. (Laita
2019.)

Kiertotaloudessa aineet ja materiaalit, niiden taloudellinen ja aineeton arvostus kier-
taa, mahdollisesti jopa lisdantyy. Arvoa lisataéan minimoimalla jatettd, eli materiaa-
lien kiertoa sulkemalla. Liséksi materiaalien ja tuotteiden arvo sailytetaan, seka luo-

daan uutta arvostusta palvelujen ja teknologian kautta. Samalla kokonaisvaltaisesti
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kehitetd&n resurssitehokkuutta kehan kaikissa osioissa (Kuva 1). (Antikainen ym.
2016, 2.)

RAAKA-AINEET

)

/

Kuva 1 Kiertotalous kuvana (Talous kasvuun uusin ajatuksin. 2016).

4.1 Kiertotaloudella kohti hiilineutraalisuutta

Suomessa kiertotalouden ajatuksena on saastaa luonnonvaroja, tehostaa kilpailu-
kykya ja taloutta. Talla on pyrkimys mahdollisimman vahan luontoa kuormittavaan
toimintaan, jolla on suoranainen vaikutus luonnon ylikulutuksen vahentadmiseen. Li-
saksi tavoitteena on hiilijalanjéljen puolittaminen 2030 vuoteen mennessa, josta vi-

siona vuoden 2025 hiilineutraalisuus. (Kriittinen siirto 2019.)

Hiilineutraalisuus tarkoittaa sita, etta jokin toimija pyrkii toiminnallansa asettamaan
kasvihuonekaasujen paastovaatimukset tasolle, josta ei ole haittaa ilmastonvaiku-
tukseen. Hiilineutraalisuus on julkisissa keskusteluissa yleisesti kaytetty maari-
telma, jolla kuitenkaan usein ei ole sisalldllista maarittelya. Samalla kasitetta kayte-
taan valtioiden ja kuntien, sekd organisaatioiden etta yritysten hillintatyéhon ilmas-
tonmuutoksessa. limastopaneelin (Alestalo, Ekholm, Kulmala, Seppéla & Soimakal-
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lio) mukaan hiilineutraalisuus (carbon neutrality) tarkoittaa sita, etta tietylla ajanjak-
solla tarkasteltava kokonaisuus toimintoja, aiheuttaa hiilidioksidipd&st6ja juuri sen
verran, kuin niitd voidaan sitoa. Laajimmillaan kasiteella tarkoitetaan kaikkia kasvi-
huonepaastoja, joilla ajatellaan tarkasteltavalla ajanjaksolla aiheutettujen kasvihuo-
nepaastojen nettovaikutuksen olevan nolla. Yleensé tarkasteltava ajanjakso on yksi
vuosi, tama on luontevaa siksi, etta paastotiedoista tehdaan raportit tavallisesti vuo-

sittain. (Alestalo, Ekholm, Kulmala, Seppala & Soimakallio 2009.)

Suomen itsendisyyden juhlarahasto, Sitra vaatii Suomen kiertotaloudelle neljan
strategisen tavoitteen toteutumista, naiden tavoitteiden on tarkoitus lapileikata yh-
teiskuntamme toimintaa asettamalla kilpailukyvyn ja elinvoiman perustaa uusiksi,
siirtya vahahiiliseen energian kaytt6on, muuttaa suhtautumista luonnonvaroihin niin,
etta niita ajateltaisiin niukkoina seké tuoda arjen paatoksiin kayttdvoimaa muutok-
sille. (Jarvinen, Laita, Maattéd/Deloitte & Sinervo [viitattu 30.4.2019].)

4.2 Kiertotalous mukana kestavassa ruokajarjestelmassa

Kun ruoka on tuotettu kestavan ruokajarjestelman periaatteiden mukaisesti, on se
terveytta edistavaa, lisaksi se on luonnonvaroja tuhlailematta tuotettua. Luonnonva-
roja on kaytetty optimaalisesti ja niita on kierratetty. Talla tavalla voidaan edistaa
kiertotaloutta, lisaksi néain saadaan lisaarvoa ja kannattavuutta ruokajarjestelmaan.

(Kestava ruokajarjestelma [viitattu 14.5.2019].)

Ruokajarjestelmamme tulevaisuus on kiertotalous. Kun ruoka on tuotettu ja kulu-
tettu kestavasti, se saastaa seka kierrattdd luonnosta saatavia arvokkaita materiaa-

leja. (Kiertotalous ruokajarjestelmassa [viitattu 29.4.2019].)

Kestavan ruokajarjestelman tunnuspiirteita kiteytettyna lyhyesti olisi nain (kuva 2);
Kaytetddn vain se mita tarvitaan, tuhlailematta ja kuormittamatta turhia luonnonva-
roja, pyritaan siihen, ettd valmistuksessakaan ei syntyisi mitddn hukkaan menevaa
materiaalia, vaan kaikki se mitéa syntyy tai jaé ylitse oman tarpeen, 16ytyisi niille my6s
kayttod. Pakkaaminen ja kuljetukset, energiatehokkaasti. Kauppa ja yritykset pyrki-

vat minimoimaan syntyvan ruokahavikin. Kuluttajalla kestavét ruokajarjestelman pe-
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riaatteet tayttyvat niin, etta kuluttaja on tietoinen ekologisesti kestavista vaihtoeh-
doista, joita ovat esimerkiksi sesonkituotteet sesonkiajalla. Elintarviketuotteiden
kaytossa tarkedd on sybda juuri se maara, kuin on tarvetta ja minimoida syntyva
havikki. Kestavan ruokajarjestelman tuotteiden elinkaari jatkuu vield uudessa kier-

rossa, jolloin se saa uuden tarkoituksen. (Mattila. 2018. Sitra [viitattu 14.5.2019].)

NAIN SYNTYY SUOMEEN KIERTOTALOUS

Kestava ruoka-

Elinkaari Jatkuu uudessa kierrossa

®es ® s Tuotantoketjun ja kulutuksen blojate saa uuden
ja rjestel ma elaman biopolttoaineissa ja -lannoitteissa.
Kaytto
Syomme kaloreita sen verran kuin tarvitsemme

ruokaa el jad yll havikiksi ja biojate
kierratetaan. Alkutuotanto

Rut nllb ysvatuksessa g

Kuluttaja
Ruokavalion perustana ovat

ek jisest kestavammat vaihtoehdot

esimerkiksi sesonki- ja kasvisruoka.
Materliaalin prosessointl
Kun raaka-alneista tehdaan
ruokaluolteila, niiden ravint

Yritykselts yritykselle siilytetain mahdollisimman hyvin

Ruc ulssa tarjotaan

akt aihtoehtoja ja

hyody an kaikki maka ainect P

niin, ettel havikkia synny. Kauppa : Jakelu Valmistava teollisuus

A\).-'Pklln on tarjolla
sl a

Ruokateollisuus kayttas raaka-aineet

j]a Kuljet
’xl) Wit unnku a

Kuva 2 Kestéva ruokajarjestelma (Mattila. 2018. Sitra).

Sitra kumppaneineen on tuonut esille ensimmaista kertaa maailmassa mallin, josta
selviaa, kuinka radikaalisti on muutettava elamantapojamme ja kulutustamme, jotta
iimastonlampeneminen pystyttaisiin pysayttamaan 1,5 asteeseen. Tama muutos
vaatisi mm. uudentapaista kiertotalouden mukaista ruoantuotantoa, yritystoimintaa
seka yhteistyota. (Korjaus paivamaaraan 2019.) Suomessa tama muutos vaatisi hii-
lijalanjalkeen, joka on laskettu henkildd kohden, noin 84- 98 prosentin vdhennystéa
vuoteen 2050 mennessé. Vahennyksen taytyisi olla tulevan kymmenen vuoden ai-
kana jo lahes 75 prosenttia, jotta Pariisin ilmastosopimuksen mukaiset tavoitteet
voisivat toteutua. Sitran mukaan vuoteen 2030 mennessd Suomella on mahdolli-
suus vahentaa paastoja kustannustehokkaasti jopa 60 prosenttia. Selvityksen arviot
perustuivat maarélliseen kulutukseen, jota kotitalouksista aiheutui. (Akenji, Amel-
lina, Lettenmeier, Koide & Toivio 2019.)
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4.3 Sivuvirrat osana kiertotalouden arvoketjua

Teollisuudesta syntyvia joitain sivuvirtoja voidaan hyddyntaa suoraan toisen yrityk-
sen toiminnassa, joskus tdma kuitenkin aiheuttaa kasittelyyn uusia prosesseja, kuin
esimerkiksi haitallisten aineiden poistamista sivuvirroista. Toisinaan alkuperaisen
sivuvirran tuottajan on mahdollista muuttaa omia tuotantoprosessejaan niin, etta uu-
delleenkayttomahdollisuudet sivuvirran kaytéssa helpottuisivat. Sivuvirtoja olisi
osattava erotella tai poistaa teollisuuden prosesseissa niin, etta ne olisivat riittdvan
puhtaita kaytettavaksi uudelleen. Usein kuitenkin sivuvirtojen hyddyntamisien haas-
teiksi nousevat jakeiden pienet maarat, maantieteelliset sijainnit ja se, etta jakeiden
erot niiden ominaisuuksissa ja laadussa vaihtelevat. Valtioneuvoston selvitys ja tut-
kimustoiminnan (2018) mukaan, tdama ongelma kiteytyy suurimmaksi osaksi teolli-
suuden saralla, mutta tarkastellessa sivuvirtoja muiltakin aloilta, osoittautui tdma
niissakin ongelmaksi. Ja koska pienet maarat, maantieteelliset sijainnit ja vaihtelu,
jota jakeiden laadussa on, aiheuttaa sen, etta sivuvirrat eivat valttamatta pysty Kkil-
pailemaan hinnallaan, neitseellisen raaka-aineen rinnalla. Lisaksi ongelmaksi koituu
viela sekin, etta yritykset eivat valttamatta tieda toistensa sivuvirtoja. Valtioneuvos-
ton selvitys- ja tutkimustoiminnan (2018) tutkimuksen mukaan, olisi I0ydettava kei-
noja raaka-aine valintoihin, joilla saataisiin sivuvirrat neitsyt raaka-aineita houkutte-
levimmiksi. Talla hetkella naita houkuttimia, eli ohjauskeinoja ovat jatevero ja sdén-
tely, joka liittyy eri kohteissa sivuvirtojen hyddyntamiseen. Saantelylla ja ymparisto-
lupaprosesseilla on tarkoitus turvata ihmisten terveyttd, lisédksi myds tarkoituksena
on ympariston turvaaminen, ettei sivuvirroista paasisi haitallisia aineita ympéaristoon.
(Antikainen, Hippinen, Honkatukia, Kautto, Lehtomaa, Merenheimo, Mikkola, Sal-

menpera, Simons & Tikkanen 2019.)

Jatevero on toiminut tarkedna kannustimena sivuvirtojen hyddyntamisessa, silla
kaatopaikalle sijoitettuna kustannukset ovat usein suurempia, kuin hy6tykaytettyna
uudelleen. Useat yritykset kuitenkin kokevat ymparistdlupaprosessit, joita tarvittai-
siin sivuvirtojen uudelleenkdyton mahdollistamiseksi, niin haastaviksi ja aikaa vie-
viksi, etta taman oletetaan olevan syy, miksi sivuvirrat jddvat viel& osittain hyodyn-
tamatta. Olisikin tarkedd saada sivuvirtojen hyddyntdminen toteutumaan niin, etta
niiden arvot ja kustannustehokas jalostaminen huomioon ottaen elinkaaren ympa-

ristévaikutukset olisivat vahvemmin perusteena. (Antikainen ym. 2019.)
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Jotta sivuvirtoja voitaisiin uudelleenkayttda tehokkaasti, olisi niistéa saatava tietoa
helposti ja tunnetulla tavalla. Vuonna 2018 alkoi valmistelu valtakunnallisen jattei-
den ja sivuvirtojen tietoalustalle. (Antikainen ym. 2019.) Tasta syntyi Ymparistomi-
nisterion jatteiden ja sivuvirtojen sahkdinen markkinapaikka -hanke (2018-2019),
joka ajoittui 1.5.2018 — 30.4.2019 véliselle ajalle (Jatteiden ja sivuvirtojen 2018).
Sen tarkoituksena on kehittdd sivuvirtojen uudelleenkaytt6d helpottamaan sahkoi-
nen markkinapaikka, jota olisi helppo kaikkien toimijoiden kayttaa ja se olisi myos

hyvin tunnettu (Jatteiden ja sivuvirtojen 2018).

4.4 Kiertotalouden taloudelliset mahdollisuudet ja tarkeimmat kulmakivet

Kiertotalous maailmalla on ajankohtainen teema, taloudelliset mahdollisuudet kier-
totaloudessa on arvioitu valtaviksi. Ellen MacArthur Foundation on arvioinut kierto-
talousmarkkinoiden arvon olevan lahes 700 miljardia euroa. Sitran selvityksen mu-
kaan vuoteen 2030 mennessa kiertotalous tarjoaa Suomen kansantaloudelle 1,5-
2,5 miljardin euron kasvupotentiaalin. (Kiertotalous on Suomelle 2014.)

Ensimmainen kansallinen kiertotalouden tiekartta maailmassa julkaistiin Helsin-
gissa syksylla 2016. Lahtéruudun Suomen kiertotaloudelle loi Sitran toimesta luotu
tiekartta, jonka tarkoitus oli edistaa kiertotaloutta. Tasta alkoivat méaéarittya askeleet,
joita tarvitaan kansantaloudessa, jotta muutos kohti kiertotaloutta voisi alkaa. (Maa-
ilman ensimmainen 2019.) Kiertotaloudella on merkittava mahdollisuus Suomelle,
kansantalouden kilpailukykya parannettaessa (Kiertotalouden mahdollisuudet.
2014, 3). Tama tarkoittaisi sita, etta siirryttaessa vaistamatta kohti kiertotaloutta, tar-
joutuu samalla kasvavia liiketoimintamahdollisuuksia. Kansainvalisesti kilpailua par-
haista ratkaisuista syntyy koko ajan ja kilpailu on kovaa. (Maailman ensimmaéinen
2019.)

Ellen MacArthur Foundationin uuden jarjestelméan kulmakivia ovat seuraavat kolme
paaperiaatetta: 1. Suunnittele niin, ettei siitd synny jatettd eika saasteita. 2. Pida
tuotteet ja materiaalit kaytdssa. 3. Uudista luonnonmukaista jarjestelmaa (What is

the circular economy? [viitattu 14.5.2019]).
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5 OPINNAYTETYOPROSESSIN KUVAUS

5.1 Menetelmat ja tyttavat

Aiheen valinnan lopullinen aihe usein syntyy monien harkinta- ja neuvotteluvaihei-
den jalkeen. Aina ensimmainen aihe, joka mieleen on tullut, ei olekaan valmis tut-
kittavaksi. Joskus tutkimuksissa todetaan, ettei aihetta oltu voitu tutkimuksen alussa
taysin maarittdd, vaan se muokkaantui koko tutkimuksen ajan, ndin todetaan meto-
dioppaissa ja kvalitatiivisissa tutkimuksissa joskus kayneen. Aihetta keksiessa ja
kehiteltdessa olisi Ioydettava jokin jarkeva keskitie ajan kayton suhteen. Ei ole val-
miina olemassa saantdja, joita sovittamalla mekaanisesti voisi I6ytaa itselleen hyvan
tutkimusaiheen. Tutkimusaiheen voi keksia, saada, synnyttaa tai Il6ytaa monella eri

tavalla. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2007, 66, 70.)

Kun aihe sitten I0ytyy, on sitéd useimmiten rajattava. Ajatusta on tarkennettava, mita
on halu tietéda tai mitd on halu osoittaa aineistollaan, jota on kerannyt. Vasta naitéa
pohdittuaan, onkin jarkevaa aloittaa aineiston keraaminen. Tutkimuksessa ei voi ha-
vainnoida kaikkea mahdollista, eikd esseekirjoitelmaakaan voida laatia niin, etta
koko tarkasteltava ilmi6 olisi kaikilta puolilta valotettu. Parhaimmalla tavalla rajan
aiheelle voi vetda niin, ettéa perehtyy kirjallisuuteen, joka on kasitellyt aihetta aikai-

semmin. (Hirsjarvi ym. 2007, 81, 85.)

Kun tutkimus tehdaén, on silla aina jokin tarkoitus tai tehtéva. Tarkoitus ohjaa valin-
toja tutkimusstrategiaan. Kun mietitd&n, mika on tutkimukseen sopivin tutkimusstra-
tegia, lIoytyy se usein miettimélla kolmea kysymysta: 1. Mik& on muoto tutkimuson-
gelmassa? 2. Onko tutkimuksessa kayttaytymiseen tai toimintoihin vaativaa jonkin-
laista kontrollointia? Vai onko silla pyrkimyksena kuvata ilmigita, joita luonnollisesti
tapahtuu? 3. Onko kohteen ilmid, jota tutkimuksella tutkitaan, nykyaikaan vai men-
neisyyteen sijoittuva? (Hirsjarvi ym. 2007, 133, 134.)

Kvalitatiivinen tutkimus eli laadullinen tutkimus, jonka kuvaaminen on l&ahtékoh-
taisesti todellinen elama. Se sisaltad ajatuksen todellisuuden moninaisuudesta.
Kvalitatiivisen tutkimuksen pyrkimyksena on tutkia kohdetta kokonaisvaltaisella ta-

valla. Yleisesti todettuna, kvalitatiivisen tutkimuksen pyrkimyksena on tosiasioiden
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Idytaminen tai paljastaminen, enemman kuin todentaa vaittamia, joita on jo ole-
massa. Kvalitatiivinen tutkimus kiteytettyné tarkoittaakin juuri sitd, ettd se hankkii
luonteeltaan kokonaisvaltaista tietoa ja aineistoa todellisissa ja luonnollisissa tilan-
teissa, joihin on valittu kohdejoukko tarkoituksenmukaisesti. Tutkimuksen edetessa
tutkimussuunnitelma muotoutuu. Tapaukset ovat ainutlaatuisia ja niita tulkitaan sen
mukaisesti. (Hirsjarvi ym. 2007, 156-160.)

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa padmenetelmanéa on ollut haastattelu. Tiedonkeruu-
menetelmien valintojen tulee olla perusteltuja, siksi ei kyseisen ongelman ratkai-
sussa tule tehda valintoja ensin pohtimatta niiden soveltuvuutta ongelmaan. Haas-
tattelussa etuna toimii yleensa se, etta suunnitellut henkilot lahtevat yleensa mu-
kaan tutkimukseen. Haastattelua voisikin kuvata yhdenlaisena keskusteluna. haas-
tattelu tutkimustarkoituksia varten tehtyna on ymmarrettava systemaattisena muo-
tona tiedonkeruussa. Haastattelulla on tavoitteet, sen avulla on tarkoitus saada
mahdollisimman patevia ja luotettavia tietoja. Siksi kaytammekin nimenomaan tut-
kimushaastattelu nimiketta. (Hirsijarvi ym. 2007, 200-203.) Haastattelun etuna toimii
sen joustavuus. Tama tulee esiin hyvin silloin, kun haastattelun aikana on aiheutu-
nut vaarinkasityksia, on haastattelijalla mahdollisuus oikaista niitd, sek& selventaa
sanamuotoja ilmaisuissa lisaksi kayda keskustelua tiedonantajan kanssa. Haastat-
telussa tarkeinta onkin saada mahdollisimman paljon tietoa asiasta, jota haastatte-
lulla tutkitaan. (Sarajarvi, Tuomi 2009, 73.)

Teemahaastattelu on valimuoto, lomake haastattelulle ja avoimelle haastattelulle.
Teemahaastattelulle tyypillistd on, etta aihepiirit ovat tiedossa, mutta tarkka muoto
ja jarjestys kysymyksilta puuttuu. Haastattelun voi toteuttaa yksilohaastatteluna, pa-
rihaastatteluna tai rynmahaastatteluna. (Hirsijarvi ym. 2007, 204, 205.) Avoimuu-
tensa ansiosta teemahaastattelu eli puolistrukturoitu haastattelu lahenteleekin sy-
vahaastattelua. Metodologisesti teemahaastattelu korostaakin haastateltavien tul-
kintoja asioista, heidan antamiaan merkityksia asioille seka sit&, kuinka vuorovaiku-

tuksessa merkitykset asioille syntyvat. (Sarajarvi ym. 2009, 75.)
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5.2 Aineiston analyysi

Tutkimusprosessin alkuvaiheessa, tutkijan valinnoista osittain johtuu se, kuinka ka-
sitelldadn ja tulkitaan aineistoa. Tutkimusongelmat saattavat ohjata menetelmien ja
analyysien valinnassa. Aineisto, jota on keratty; analyysi, tulkinta ja johtopaatokset
ovat ydinasiana tutkimukselle. Tahan tahdataan jo tutkimusta aloittaessa. Tutkijalle
selvidd analyysivaiheessa, millaisia vastauksia han saa tutkimusongelmiin. (Hirs-
jarviym. 2007, 216.)

Tutkimus ei ole kuitenkaan viela valmis silloinkaan, kun analysointi tutkimustulok-
sista on tehty. Tulokset olisi selvitettava ja tulkittava lukijalle. Tulkinta onkin aineiston
analyysissa selkiyttamista ja pohdintaa. Johtopaatokset perustuvat paaseikkoihin,
joita tutkimuksessa ilmeni. Tutkijan onkin pohdittava, saatujen tulosten merkitysta
tutkimusalueella, mutta myds pohdittava, mita laajempaa merkitysta voisi olla tulok-
silla. (Hirsjarvi ym. 2007, 224, 225.)

Sisalldnanalyysi on perusanalyysimenetelmd, sitd voidaan kayttaa laadullisissa
tutkimuksissa. Sisallonanalyysia voidaan pitaa yksittdisena metodina, lisaksi sita
voidaan pitaa lievana teoreettisena kehyksena sille, etta sitd voidaan liséksi liittaa
erilaisiin analyysikokonaisuuksiin. (Sarajarvi ym. 2009, 91.) Siséallénanalyysia pys-
tytdan jatkamaan luokittelun tai kategorioiden muodostumisen jalkeen, kvantifioi-
malla aineisto. Kvantifiointi tarkoittaa sita, ettd aineistosta lasketaan, kuinka usein
sama asia on esiintynyt haastattelijoiden kuvauksissa tai kuinka moni haastatelta-

vista ilmaisee saman asian. (Sarajarvi ym. 2009, 120.)

5.3 Prosessin kuvaus

Opinnaytety6  aloitettiin  esitietojen  hankkimisella,  suunnitteluseminaarilla
(28.3.2019) ja kirjoittamalla teoriataustaa. Tyo0 jatkui tutkimusongelmien kartoittami-
seen ja kvalitatiivisentutkimuksen toteuttamiseen. Kvalitatiivinen tutkimus toteutet-
tiin tekemalla teemahaastattelut eri toimijoille. Haastattelut aloitettiin niin, etta en-
simmaiseksi haastateltiin terveystarkastajaa, jolloin saatiin kartoitettua toimenpi-
teita, joita eri toimijoilta tehtavat haastattelut ja ruokahavikiksi paatyneet mahdolliset

liha ja lihavalmisteiden mittaamiset vaativat.
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Taman opinnaytetyon tutkimusongelmiksi osoittautuivat luetteloidut seikat:

Selvitettiin millainen liha soveltuisi koiralle rehukaytt66n?
- Liséksi selvitettiin lainsdadantta uudelleenkaytén mahdollistumiseksi?

- Kartoitettiin, jaikoé toimijoilta kiertotalousperiaatteiden tayttavaa, uudelleen-

kayttoon soveltuvaa lihaa?

- Selvitettiin, millaisia toimenpiteita toimipaikassa vaatisi, jotta lihan voisi uu-

delleenkayttaa koirille soveltuvana rehuna?

- Lisaksi selvitettiin, olisiko eri toimipisteissa tiloja tallaiseen lihan keruutoimin-

taan?

- Lopuksi viela selvitettiin, olisivatko eri toimijat valmiita kerddmé&an kiertota-
lousperiaatteita hyddyntéen koirille soveltuvan lihan talteen, uudelleenkaytet-

tavaksi?

Terveystarkastajan haastattelu, joka jarjestyi 22.3.2019. Haastattelu oli aikaisem-
min sovittu puhelimen valitykselld. Haastattelulla haettiin apuja siihen, kuinka toteu-
tettaisiin keradminen, joka tehtiin havikkia mittaamaan eri toimipisteissa tata opin-
naytetyota varten. Samalla myo6s kysyttiin terveystarkastajan mielipidetta siihen, voi-
siko havikkia syntyessa, sen keraamisté suorittaa eri toimipaikoissa, ja jos Vvoisi niin
miten? Haastattelun alussa annettiin terveystarkastajalle saatekirje (lite 1), josta
selvisi tyon tarkoitus ja toimeksiantaja. Haastattelu tehtiin teemahaastatteluna (liite
2) niin, ettéa valmiina oli muutama kysymys, joiden mukaan lahdettiin etenemaan

haastattelussa.

Terveystarkastajan mukaan toimipisteissa voisi kerata talteen havikiksi paatynytta
puhdasta lihaa pakastamalla. Tiloiksi riittaisi todennakoisesti toimitilojen omat pa-
kastetilat. Kunhan havikki on elédinperaisesi entiseksi elintarvikkeeksi/sivutuotteeksi
merkitty ja eritelty tilaan, joko kokonainen hylly tai hyllylla olevaa omaan laatikkoon.

Kuitenkin niin, etta otettaisiin huomioon eri toimipisteisiin maaratyt lainsaadannot.
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Uudelleenkayttoon ajateltu liha taytyisi olla kohteelle soveltuvaa, sen olisi oltava jal-
jitettavissa ja hyvin eroteltuna toimipisteessa niin, ettd se on havaittavissa, ettei so-
vellu enaa ihmisravinnoksi. Varastointitapana tahan soveltuisi parhaiten pakastami-

nen.

Taman opinnaytetydn alueena toimi Etela-Pohjanmaan eri paikkakuntien toimijat
seka julkisella, etta yksityisella puolella. Tama opinnaytetyd tehtiin niin, ettei eri toi-
mijoiden henkilttietoja, eiké toimipaikkojen tietoja keratty. Tahan paadyttiin, koska
yksi haastateltava taho ei halunnut toimipaikan tietoja esille, nain paadyttiin toimi-
maan kaikkien kohdalla samalla tavalla. Lisaksi henkilttietoja ei kerétty, koska se ei
ollut tamén tutkimuksen kannalta oleellista tietoa.

Ruokahavikin vahentaminen julkisissa suurkeittidisséa- Wasteless -hankkeen, eli jul-
kisen puolen toimijoiden haastattelut. Haastattelut paadyttiin tekemaan kahdelta
alueelta, jotka nimettiin tassa tydssa alue 1 ja alue 2. Naille alueille valittiin haastat-
teluihin ja mittaamisiin, kyseessé olevan alueen kouluja ja samalla paikkakunnalla
sijaitsevan ns. paasairaalan tai samankaltaista toimintaa vastaava keittiétoimi, tama

keittiotoimi esiintyy tassa tydssa nimella sairaala.

Alue 1 Haastatteluluvat, pyydettiin puhelinkeskustelulla alueella toimivan palvelu-
paallikon kanssa. Puhelun jalkeen palvelupaallikélle toimitettiin sdhkdpostitse saa-
tekirje (Liite 3) opinnaytetyosta, jonka han edelleen toimitti séhkdpostitse toimipis-
teiden esimiehille, lisaksi tama sama sahkdpostiviesti tuli kopiona myds opinnayte-
tyontekijalle. Sahkopostiviestista selvisi, etta palvelupéaallikkod oli sopinut opinnayte-
tyontekijan kanssa toimipisteissa tehtavista haastatteluista ja mahdollisista havik-
kien mittaamisista. Sahkdpostiviestista selvisi myds opinndytetydn aihe, tekija, te-
kijan yhteystiedot seka toimipaikkojen yhteystiedot. Lisédksi sahkopostiviestissa oli
mukana saatekirje, joka oli palvelupaallikdlle toimitettu aikaisemmin. Sahkoéposti-
viestista kavi lisaksi ilmi se, etté alueen palvelupaallikkd oli tukemassa opinnayte-

tyoprosessin kulkua.

Palvelupaallikon sahkodpostiviestilla toimitettujen yhteystietojen avulla Iahdettiin so-
pimaan toimipisteiden esimiesten kanssa haastatteluaikaa. Sitd puhelimitse sovitta-

essa toimipisteen esimiehen kanssa, kaytiin samalla lapi opinnéytetyon tarkoitusta
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ja tutkimusta, joka toimipisteessa suoritetaan haastattelemalla ja mittaamalla mah-
dollista havikkia. Eri toimipaikkoihin alueella 1, saatiin toimipaikkojen esimiesten
kanssa sovittua ensimmaisen haastatteluajankohdan viikolle 15. Haastatteluajat
alueelle 1 jarjestyivat kaikki samalle paivalle. Alueelle 1 saatiin mukaan haastatte-
luihin ja mittaamisiin, kaksi koulua ja sairaalan keitti6. Ensimmainen haastattelu so-
vittiin kaikkien toimipisteiden kanssa tehtavéaksi 11.4.2019. Haastattelupaivana, teh-
tiin kaikkien alueen 1 toimipisteiden haastattelut samalla kaavalla. Jokainen haas-

tattelu omissa toimipisteissaan.

Toimipaikkoihin oli sahkdpostitse heidan esimiehensé toimittanut saatekirjeen, taméa
kaytiin viela erikseen lapi toimipaikan esimiehen kanssa ennen haastattelua. Haas-
tattelut menivat jokainen eri toimipisteissaan samalla tavalla; ensin esiteltiin tyd, siita
tehtava tutkimus ja ensimmainen haastattelu (liite 4). Lisaksi kaytiin toimintaohjeet
(lite 5) havikin keruuta varten. Haastattelun aikana selvisi, ettéd havikin keruuseen
voitaisiin kayttaa, keittidille keraantyvia dyno-vuokia ja niihin oli mahdollista teipata
lappu (lite 6), joka kertoisi dyno-vuoan sisaltavan elainrehuksi menevia sivutuot-
teita. Tama lappu oli laadittu terveystarkastajan ohjeiden mukaan, jolla oli mahdol-
lista eritella pakastetiloihin kerattya elainrehuksi menevaa elainperaista sivutuotetta.
Tasta lapusta piti nakya myos se, milloin keradaminen oli aloitettu ja milloin se nou-
dettiin ja kenen toimesta. Lappuun kirjoitettiin ensimmaisen haastattelun ajankohta,
joka oli kerailyn alkamisajankohta. paattymis-/noutamispaivaksi merkittiin toisen
haastattelun ajankohta, liséksi kirjoitettiin k&sin restonomiopiskelija Heidi Hannila,
joka toimi keraajané/mittaajana talle tydlle. Tallainen vuoka lappuineen jatettiin toi-

mipisteen pakastetiloihin.

Lisaksi viela sovittiin toisen haastattelun ajankohta ja havikin mittaamisen tulokset.
Alueelle 1 toinen haastatteluajankohta ja mahdollisen havikin mittaaminen sovittiin
kahden viikon paahan. Tama siitd syysta, ettad eraalla esimiehelld oli viikon loma,
joka olisi sijoittunut juuri seuraavalle viikolle ensimmaisesté haastattelusta ja lisksi
viela siksi, koska toimipaikoissa toimijoiden mukaan ei kertynyt havikkid, paadyttiin

siihen, ettd mittaaminen voi tapahtua kahden viikon kuluttuakin.
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Toinen haastattelupéivéa ja mahdollinen havikin mittaaminen suoritettiin 25.4.2019.
Paiva oli sopiva kaikkien toimipaikkojen toimihenkildiden kanssa, ndin saimme so-
vittua samalle kaikki julkisen sektorin haastattelut. Haastattelut tehtiin niin, etta jo-

kainen haastattelu tehtiin omissa toimipaikoissan omina haastatteluinaan (liite 7).

Liséksi alueella 1 puhelimitse haastatteluaikaa sovittaessa, paadyttiin yhden koulun
kohdalla sellaiseen lopputulokseen, ettei tehda haastatteluja ja mittaamisia, koska
heidéan toimintatapansa olivat taysin samanlaiset, kuin oli nailla kahdella aikaisem-

malla koululla, jotka jo paatyivat haastateltaviksi.

Alue 2 osoittautui hiukan hankalaksi, koska alueen ravitsemispalveluiden yhteystie-
toja oli vaikea loytaa, lahdettiin soittamaan alueen 2 kouluille ja sairaalalle suoraan.
Haastatteluaikoja kouluille yritettiin saada eri puhelinkeskusteluilla viikolla 14, mutta
puhelinkeskusteluissa koulujen eri keittiohenkildkunnan toimijoiden kanssa paadyt-
tiin loppujen lopuksi tulokseen, jattdd haastattelut véliin kokonaan, koska toimipai-
koissa, toimipaikkojen toimihenkildiden mukaan ei syntynyt tallaista havikkia lain-
kaan, jota tassa tydssa tutkittiin. Ja nain ollen, alueen 2 koulujen toimipaikoista ei
lahdetty haastatteluihin mukaan. Alueen 2 sairaalan keittiolta, ei saatu esimiehelta
haastattelua, koska han ei ollut valmis kuuntelemaan tyonaihetta eika esittelya
tyosta loppuun saakka. N&in ollen paadyttiin jattamaan tama alue pois tutkimuk-

sesta kokonaan.

Yksityisen puolen toimijoita olivat kaupat seka ravintolat. Tutkimukseen saatiin
mukaan kaksi kauppaa ja kaksi ravintolaa. Tassé tytssa tutkimuksessa esiintyvat
kaupat ja ravintolat sijaitsevat Etela-Pohjanmaalla eri paikkakunnilla, yhteyshenki-
|6ita eik& sijaintia ole eriteltyna tassa tydssa millaan tavoin, koska eivét ole oleellisia

tietoja tdman opinnaytetyon kannalta.

Haastatteluaikoja yritettiin aluksi saada puhelimitse, viikolla 14 ja 15, mutta nopeasti
huomattiin, ettd yksityisella puolella oli vaikea tavoittaa toimijoita puhelimitse. Joten
paadyttiin lahted sopimaan haastatteluaikoja suoraan paikanpaaltd, tai suhteita

kayttamalla.

Kauppa 1 saatiin mukaan haastatteluihin ensimmaisella kaynnilla, joka tehtiin
25.4.2019, talloin esiteltiin tyd, annettiin saatekirje, josta nakyy tarvittavat tiedot

opinnaytety6hon liittyen ja lisdksi tehtiin haastattelu (lite 8) kokonaisuudessaan.
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Mittauksia havikin suhteen ei tarvinnut tehda, koska kaupalla oli tarkoin tiedossa
havikiksi paatyvat maarat, joista saatiin tarvittavat tiedot tutkimukseen.

Kaupan 2 haastatteluaikaa sovittaessa 11.5.2019 kaynnilla, saatiin yhteinen haas-
tatteluaika sovittua 16.5.2019 pidettavaksi. Haastattelu aloitettiin tyon esittelylla jol-
loin annettiin saatekirje. Koko haastattelu pidettiin samaisena, sovittuna paivana,
koska toimipaikalla oli tiedossa havikiksi paatyvat maaréat, jolloin mittaamisia ei tar-
vinnut mydhemmin suorittaa vaan paadyttiin tekemé&éan koko haastattelu talla kayn-

tikerralla ja samalla saatiin myds tarvittavat tutkimustulokset.

Liséksi aikaisemmin oli kayty kahdessa kaupassa, joilta ei saatu haastatteluaikoja,
koska eivat saaneet antaa tietojaan tallaiseen tutkimukseen. Ja liséksi ennen saa-
tuja haastatteluja, oltiin kayty kahdessa kaupassa, joissa ei kayntihetkella ollut kau-

pastavastaavia henkildita paikalla.

Ravintola 1 Haastatteluaika sovittiin toimipaikan johtajan kanssa, paikan paalla
10.5.2019. Johtajan kanssa keskusteluna kaytiin asiaa restonomin opinnaytetyosta
ja siita, ettd saisiko tehda toimipaikassa keittiohenkilokunnan vastaavalle henkil6lle
haastattelun havikkiin liittyen. Johtajalta luvan saatua, toimipaikassa tehtiin samalla
kaynnilla tyon esittely ja annettiin saatekirje toimipisteeseen. Ensimmaéinen haastat-
telu (liite 9) tehtiin keittion esimiehelle, sek& samalla toimintaohjeistus havikin mit-
taamiselle. Samalla kaynnilla sovittiin liséksi myos seuraavan haastattelukaynnin ja
havikin mittaamisen ajankohta, nama sovittiin suoritettavan viikon paasta, el
17.5.2019.

Toisella haastattelukaynnilla suoritettiin haastattelu (lite 10) ja havikin mittaaminen.
Havikin mittaaminen tehtiin tAssé toimipaikassa niin, etta keittichenkilokunta mittasi,
eli punnitsi havikin maaraan itse. Tassa toimipaikassa havikiksi paatyi 4 la carte
listalla olevia lihoja. Tama siita syysta, kun lihat oli otettu valmiiksi kylmioéon kaytt6a
varten, mutta naita lihoja ei oltu tarvittukaan turvallisen kaytt6ajan sisélla, jolloin lihat

paatyivat havikiksi.

Ravintola 2 Haastatteluaika saatiin sovittua somen valityksell&, jolloin hiukan avat-
tiin tutkimusaihetta ja pyydettiin saada tavata, jotta voitaisiin kertoa tyon taustasta
hiukan enemman. Tapaaminen saatiin jarjestettya someviestittelyn seurauksena,

ravintolan 2 johtajan kanssa 15.5.2019.
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Ensimmainen haastattelu tehtiin kaynnilla 15.5.2019, jolloin samalla kertaa esiteltiin
tyd, annettiin saatekirje ja toimintaohjeet. Lisaksi kaytiin lavitse toimintaohjeet havi-
kin mittaamista varten, joka tehtaisiin seuraavalla kayntikerralla, jolloin tehtaisiin
my0s toinen haastattelu. Ravintolan 2 johtajan kanssa havikin mittaamisesta sovit-
tiin erikseen kuitenkin niin, ettd syntyvan havikin voisi mitata punnitsemalla ja mer-
kitsemalla paperille mittaustuloksen aina illan paatteeksi, koska hanella oli tapana

vieda lihasta jaava havikki heti paivan paatteeksi koiralleen ruoaksi.

Toinen haastattelu tehtiin 22.5.2019 ja samalla saatiin mittaamistulos, jonka ravin-

tolan johtaja oli itse tunnollisesti mitannut.

Toimipaikkoihin annettavat dokumentit. Saatekirje oli kaikkiin toimipaikkoihin
sama. Toimintaohjeet havikin keruuta varten eri toimijoille olivat samat. Haastatte-
lukysymykset olivat eri toimijoille hiukan erilaisia, koska toimijoilla oli jo kaytéssaan
erilaisia toimintatapoja havikin keruuseen toimialoittain ja osittain myos lainsaadan-
non vuoksi. Keruuastiat tulivat ravintoloista. Ravintoloiden toimihenkilot kiinnittivat

itse astioihin laput, jotka olivat nayttava keruuastioissa.

Haastatteluista saatujen tulosten analysointi. Aineiston analysointi aloitettiin lu-
kemalla haastatteluista saadut vastaukset huolellisesti l1api useaan kertaan, jonka
jalkeen kirjoitettiin aineisto puhtaaksi. Analyysimenetelmana kaytettiin sisallénana-
lyysia, jonka yhteyteen otettiin kayttdon kvantifiointimenetelma. Sisallonanalyysilla
on pyrkimys saada tutkittavasta ilmiosta tiivistetty kuvaus yleisessd muodossa (Sa-
rajarvi ym. 2009, 103). Kvantifiointimenetelman avulla laskettiin yhtenaiset vastauk-
set, joita haastattelun tuloksina oltiin saatu.
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6 TUTKIMUSTULOKSET

6.1 Tutkimustulosten tarkastelu julkiselta sektorilta

Alue 1: Toimipaikkoina kaksi koulua ja sairaala. Kaikissa toimipaikoissa oli kiertava
kuuden viikon ruokalista. Jokaisessa toimipaikassaan ruokalista sisalsi viikoittain 1&a-
hes saman verran lihaa. Tasta voitiin laskea kuukaudessa kaytettavan lihan maa-
raa, tama haluttiin selvittda siitd syysta, ettd sen perusteella voitaisiin paatella,
kuinka paljon havikkia kuukausitasolla jaisi toimipaikoissa, jos havikkia jaisi aina sa-

man verran, kuin mittausviikolla.

Kuviosta 1 selvida toimipaikoittain lihan tilausmaarat viikoittain, lisaksi viikkotilauk-
sen perusteella on laskettu kuukauden lihantilausmaarat. Toimipaikoissa mitattiin
kaksi viikkoa havikiksi paatynytta sellaista lihaa, jota tama tutkimus tutki. Havikiksi

ei nailta toimipaikoilta paatynyt yhtaan tutkimuksen mukaista lihaa.

500
400
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320
300
B 1 viikko
200 B 1 kuukausi
80 100 Keréatty/2 viikkoa
100 60
Bl :m- NN
0 |
n=3
Koulu 1 Koulu 2 Sairaala 1

Kuvio 1 Lihan kayttomaarat kg/aika.

Kiertotalousperiaatteinen liha, joka soveltuisi uudelleenkaytettavaksi havikiksi
paatymisensa jalkeen, taytyisi olla koirille rehuksi soveltuvaa puhdasta ja jaljitetta-
vissa olevaa lihaa. Naissa toimipisteissa ei tallaista lihaa paatynyt lainkaan mitatta-
vaksi, mittausajan puitteissa. Mutta haastattelujen ohessa selvisi, etta tallaista ruo-
kahavikiksi paatyvaa lihaa, joka soveltuisi koirille rehutarkoitukseen syntyi kuitenkin
ajoittain osassa ndista toimipaikoista. Téllaista, tdhan tarkoitukseen paatyvaa lihaa
jai valilla valmistuksesta johtuvasta havikista, jota syntyi lahinna siksi, etta toimipai-
kassa olikin ruoan menekki ollut odotettua suurempaa, jolloin ruoka-aikaan oli lisatty
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ruokamaaraa, tekemalla lisda kyseista ruokalajia. TAman lisdruoanvalmistuksen
seurauksena on avattu tuotepaketti, jota ei olekaan tarvittu kokonaisuudessaan,
vaan loppu on jadnyt kayttamatta esimerkiksi pakastimeen tai jadkaappiin. Myo-
hemmin ei olekaan ollut tarvetta kyseiselle tuotteelle tai taméa tuote on unohtunut

kayttaa.

Toimipaikkoihin vaadittavat toimenpiteet, jotka haastattelun tuloksena saatiin
selville toimihenkildiden nakékulmasta. Henkilokunnan osalta vaadittiin, etta tyo olisi
hyvin suunniteltua, organisoitua ja jarjesteltya. Talla tarkoitettiin sita, etta henkil6-
kunnalle olisi ohjeistettu prosessin kulku, kuinka kerdéaminen tapahtuisi ja millaista
lihaa keruuseen hyvéksyttaisiin. Toimihenkildiden mukaan henkilokunnalta vaadit-
taisiin asenteita keruuta kohtaan eli viitsimista ja motiivia. Liséksi vaadittaisiin viela

sitd, etta tasta kaikesta syntyisi luonnollisesti rutiininomaista.

Toimipaikoissa, joissa haastattelut suoritettiin, oli riittdvasti tilaa, jotta keruuta olisi
voitu jarjestaa. Naihin toimipaikkoihin kertyi dynovuokia, joihin olisi ollut keruuta
helppo suorittaa. Liséksi kaikissa toimipaikoissa oltiin sita mieltd, ettd keruu olisi
hyva tehda keittidihin keraantyviin dynovuokiin, ettei keittion ulkopuolelta tuotaisi
mitdan erillisid keruuastioita. Jolloin hygienia-asiat pysyisivat hallinnassa taman

suhteen.

Kaikki toimihenkil6t olisivat olleet valmiita kerddméaan koirille soveltuvan lihasta jaa-
van havikin/sivutuotteen uudelleenkayttod varten, mikali sitd syntyisi toimipisteissa.
Liséksi toimipisteissa haastattelujen ohessa selvisi, etta toimipaikkojen toimihenki-
I6t, olisivat olleet valmiita ilmoittamaan jadvasta havikista paivan paéatteeksi jollekin
taholle, jos olisi jokin ilmoituskanava, minne tasté voisi ilmoittaa. Jos taman seu-
rauksena saastyttaisiin silta, ettei tuote paatyisi jatteeksi. Kaikilla haastateltavilla oli

positiivinen asenne keruuta seka tutkimusta kohtaan.

6.2 Tutkimustulosten tarkastelu yksityiselta sektorilta

Kauppa 1, kauppa 2, ravintola 1 ja ravintola 2. Kaikissa toimipaikoissaan oli lihanti-
lausmaarat viikoittain maariltaan lahes samankaltaisia. Muutoksia tilausmaéaariin toi

sesongit (paasiainen, vappu, juhannus, joulu). Sesonkien tuomaa muutosta ei ole
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huomioitu tassa tutkimuksessa. Tilausma&arat, joita tdhan tutkimukseen on otettu
huomioon, ovat keskim&araisesti kauppojen ja ravintoloiden normaaliaikojen lihati-

lausmaaria, ilman sesonkiaikojen tuomaa lisaysta.

Molemmissa ravintoloissa oli kiertdvét lounasruokalistat seka a la carte-listat. Toi-
sessa ravintolassa oli tarjolla my6s aamupalaa seké toisinaan paivallista etta illal-
lista. Lisaksi molemmissa oli tilaustyyppistéa ravintolapalvelutoimintaa. Tama tilaus-
tyyppinen ravintolapalvelutoiminta naissa toimipaikoissa kasitti erilaisia tilaisuuksia,

esimerkiksi kokoukset ja juhlat.

Kuviosta 2 kay ilmi, eriteltyna kauppojen ja ravintoloiden viikoittaiset lihantilaus maa-
rat. Tilausmaarat olivat lahes samankaltaisia viikoittain, taméan perusteella laskettiin
kuukausittaiset tilausmaarat. Havikkimaarat, jotka mittaustuloksista saatiin selville,
nakyvat tassa kuviossa nimella Keratty/viikko. Kaupoissa paatyi havikiksi viikoittai-
sesta lihatilausmaarasta 4 %. Ravintoloiden vastaaviksi maariksi paatyi havikiksi
alle 2 %. Ravintola 1, n. 1,5 % ja ravintola 2, 1,8 %.

| 1viikko m1 kuukausi Keratty/viikko

1200
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800

600

600 480

400 250

200 150 120 - 120

6 10 1,5 0,54
0 I —
Kauppa 1 Kauppa 2 Ravintola 1 Ravintola 2 n=4

Kuvio 2 Kauppojen ja ravintoloiden lihan tilaus-ja kerays mééarat kg/aika.

Kiertotalousperiaatteinen liha, joka soveltuisi uudelleenkaytettavaksi havikiksi
paatymisensa jalkeen, taytyisi olla koirille rehuksi soveltuvaa puhdasta ja jéaljitetta-
vissa olevaa lihaa. Tama tarkoittaisi sita, etta lihaa taytyisi kasitella puhtaasti havi-
kiksi paatymisensa jalkeenkin, eik& se saisi siséltaa mitd&n mausteita eikd muuta-
kaan ylimaaraista esimerkiksi epapuhtauksia. Toisin sanoen se ei saisi olla jatteeksi
luokiteltua. Liha ei voisi olla lattialle pudonnutta, vaan sen olisi oltava puhdasta, re-

huksi soveltuvaa lihaa, jotta se voitaisiin uudelleenkayttaa koirille rehuna. Tahan
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tarkoitukseen soveltuvaa lihaa paatyi toimipisteissa taman tutkimuksen mittauksien

mukaan 1,5 - 4 %, siita maarasta, jota viikoittain oltiin tilattu.

Kaupassa téllainen liha, joka soveltuisi uudelleenkayttoon, paatyi taman tutkimuk-
sen mukaan ruokahavikiksi siita syysta, etta oli tilattu kyseista tuotetta liilkaa, jolloin
suositeltavan viimeisena kayttopaivana tama olikin jaanyt havikiksi. Tama luokitel-
laan kaupoissa entiseksi elainperaiseksi elintarvikkeeksi. Lisaksi havikkia syntyi
my0s sivutuotteen muodossa, tdma oli sellaista lihaa, jota oli jauhettu myllyssa jau-
helihaksi, jolloin jauhamisen lopuksi lihasta lihamyllyyn jaava rasva- ja silavanys-
sykka jaa sivutuotteeksi. Tama liha oli kuitenkin aivan puhdasta ja koirille soveltu-
vaksi rehuaineeksi sopivaa. Kaupoista jai taman tutkimuksen mukaan koirille re-
huksi soveltuvaa ruokahavikiksi paatyvaa lihaa 4 % viikon aikana, tama mittaus pe-

rustui kirjanpitoon, jota kaupat pitivat ruokahavikista.

Ravintoloissa tallaista lihaa, joka soveltuisi uudelleenkaytettavaksi rehuna koirille
jai alle 2 %, tarkkaan ottaen 1,5 — 1,8 %. Tata tarkoitukseen soveltuvaa lihaa paatyi
taman tutkimuksen mukaan, lihanleikkuusta jadvasta asiakkaalle sopimattomasta
lihanosasta seka siitd, ettd a la carte listan sisaltavia lihatuotteita oli ollut valmistus-
kaapissa, mutta tuotteita ei oltukaan tarvittu turvallisen kayttdajan sisalla, jolloin tuot-
teet olivat paatyneet suositeltavien paivamaarien umpeuduttua ruokahavikiksi. Ra-

vintoloista ruokahavikiksi paatynytta lihaa mitattiin vilkkon ajan toimipisteissa.

Toimipaikkoihin vaadittavat toimenpiteet, jotka haastattelun tuloksena saatiin
selville toimihenkil6iden nakokulmasta. Henkilokunnan osalta vaadittaisiin, etta olisi
riittdva koulutus asian suhteen, jolloin tiedetdaan mita laitetaan ja minne laitetaan.

Lisaksi se vaatisi viitselidisyytta ja muistamista henkilokunnalta.

Tutkimuksen mukaan selvisi, ettei tarvittavia tiloja ollut tarjota kaupalla 2, eika ravin-

tolalla 2. Kun taas kaupalla 1 ja ravintolalla 1 tarvittavat tilat 10ytyivéat.

Toimipaikkojen toimihenkildiden mielesta keruu olisi voitu suorittaa toimipisteisiin
keraantyviin dynovuokiin ja tama olikin ravintoloiden toimihenkildéiden mielesta, jopa
tarkeda, ettei ulkopuolelta tuotaisi mitdén erillisia keruuastioita, vaan astiat tulisivat
oman keittion kautta pestyina, jolloin hygieniatasot sailyisivat keittidissa. Kauppa 2,
jolla ei ollut keruuseen tarvittavia tiloja oli sitd mieltd, ettd keruuastia tulisi olla ke-

ragjalla itsellaan.
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Kaikki toimijat olisivat kuitenkin olleet valmiita keradmaan koirille soveltuvan lihasta
jadédvan havikin/sivutuotteen uudelleenkayttoon, mikali sitd syntyisi sellaisia maaria,
ettd sita kannattaisi lahted keradmaan ja jos olisi tarvittavat tilat kaytossaan. Kaikilla

haastateltavilla oli positiivinen asenne keruuta seka tutkimusta kohtaan.

6.3 Tutkimustulosten johtopaatokset

Lainsdadantoa ruokahavikin osalta lahdettiin selvittamaan tutkimusongelmalla:
Olisiko mahdollista uudelleenkayttaa ruokahavikiksi paatyva sellainen liha, joka so-
veltuisi koirille rehutarkoitukseen? Lainsdadannon puitteissa tama olisi mahdollista
jokaisella toimipaikalla, joissa taman opinnaytetyon tutkimus ja haastattelut toteu-
tettiin. Lainsd&dannon puitteissa talla hetkella tamé on kuitenkin melko vaativa pro-
sessi, jotta lainsaadannon mukaan kaikki menisi oikealla tavalla. Taméa vaatisi re-
kisterditymisia rehuvalmistajaksi, lisdksi sailytys, kuljetus ja valmistuspaikat tarvit-
sevat omat lupansa taméan tapaiseen toimintaan. Lupaa taytyisi hakea viranomai-
silta, jotka n&ita valvoo. Toimipaikoissa, joista havikkia kerattaisiin, vaadittaisiin mer-
kintdja omavalvontasuunnitelmaan, minne ruokahavikki paatyy ja kuinka kauan sita
sailotaan. Toimipaikoista olisi myos tiedettava, mille elaimelle tuote soveltuu rehu-
tarkoitukseen. Ja varmistettava, etté tuote on puhdas. Lisdksi tuotteisiin, jotka paa-
tyisivat keruukohteeksi, jota tutkimuksessa tutkittiin, taytyisi taltd osin lihasta lI6ytya
paivamaaramerkinnat, milloin on pakastettu, viimeinen kayttopaiva, jolloin tuotetta
voidaan kayttaa ja lisaksi siitd pitaisi viela selvitéd milloin tuote noudetaan. Liséksi,
jos téllainen toiminta olisi jatkuvaa, toimipaikoissa vaadittaisiin myos rekisteroity-

misté rehualan toimijoiksi.

Kerddminen kiertotalousperiaatteita hyédyntaen, olisi mahdollista kaikkien tutki-
muksessa olleiden toimipaikkojen toimihenkildiden mukaan. Kaikki olisivat olleet
valmiita kerdamaan lihan puhtaana niin etta, se soveltuisi vield havikiksi paadytty-
aankin koirille rehuksi. Kaikilla toimipaikoilla ei ollut riittavié tiloja kerd&mista varten,
mutta keraamista olisi naistakin toimipaikoista ollut mahdollista tehda, mikali tilat
jollaintavalla jarjestyisivat. Toimipaikoista oltaisiin oltu valmiita ilmoittamaan havikin
maarista, jos olisi jokin kanava/alusta, minne taman ilmoituksen voisi tehd&. Alus-

tana voisi toimia aluksi esimerkiksi tekstiviesti. Ainoastaan yhdesta toimipaikasta ei
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olisi ehditty ilmoituksia tehd&, vaan toimipaikan toimihenkilon mukaan havikkia tay-

tyisi sdanndllisesti, sovittuina aikoina kdyda noutamassa toimipaikasta.

Lopuksi viela tutkimuksella haluttiin selvittaa, millaista havikiksi paatyneen lihan ke-
raaminen toimipaikoissa oli ollut. Kaupoissa tata keraamista tehtiin jo ennen tata
tutkimusta, joten he ovat vastanneet tdhdn myos, vaikkei heidan kodallaan mittaa-
mista tehty. Suurin osa vastanneista piti keraamista mittauksen yhteydessa help-

pona. Tama selviaa kuviosta 3.

Hankoalaa W Hankalaa
0% | Ei aihuttanut vaivaa
14 % M Ei aihuttanut vaivaa
Suht helppoa m Suht helppoa
14% W Helppoa
Helppoa
72 % N=7

Kuvio 3 Kerddminen toimipaikoissa
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7 KEHITTAMISIDEAT TOIMEKSIANTAJALLE

Julkisella sektorilla hyvin usein kaytetaan puolivalmisteita, jolloin havikin maarat jaa-
vat yleensa hyvin vahaisiksi siltéd osin, mita tama opinnaytetyo tutki. Havikki, jota
talla opinnaytetyolld tutkittiin, on yleensa sellaista havikkia, joka jaa ruokaa valmis-
tettaessa. Taman tutkimuksen mukaan tallaista havikkia julkisella sektorilla jaa vain
silloin, kun esimerkiksi lounasajan ruoka ei olekaan riittdnyt ja tuotetta oli jouduttu
lisddmaan pienid maaria, jotta saatiin lounas riittamaan. Taman seurauksena oli
jadédnyt kayttamatta, osa kokonaisesta tuotepaketin sisallostéa. Jonka seurauksena oli
osa tuotteesta jadnyt pakkaseen tai kylmioon, joskus huomattavan pitkaan tai jos-
kus vain viikonlopun ylitse. Téallainen tuote oli kuitenkin loppujen lopuksi paatynyt
hyvin usein ruokahavikiksi. Tallaisille tuotteille olisi hyva loytaa jokin keino uudel-

leenkayttdon.

Kehittamisideana keinoja ruokahavikin hyddyntamiseen, syntyi seuraavaa: toi-
mijoiden kesken, saman piirin (esimerkiksi kunta) sisalla, jonkinlainen ilmoittamis-
kanava, minne voitaisiin oman julkisen puolen toimijoiden kesken kertoa, kenella on
jadédnyt, mitéa on jaanyt ja miten paljon. Talléin, sellainen toimija, joka toimii paivittain,
voisi kayttdd havikiksi paatyvan tuotteen vield hyvakseen. Tallaisella toiminnolla

saastyttaisiin silta, ettei tuotteita tarvitsisi loppujen lopuksi heittaa jatteeksi.

Usein kunnan ravitsemispalveluilla on jo olemassa ruoankuljetuspalveluita esim.
vanhuksille, nailla kuljetuskalustoilla tamé& havikin kuljettaminen onnistuisi toimipai-

kasta toiseen.

Kehittdmisideana keinoja ruokahavikin jatkojalostamiseen. Havikiksi paatynyt
liha, jota satunnaisesti toimipaikkoihin jai tutkimuksen mukaan, soveltuisi lemmik-
kielainrehuteollisuuteen. TAma vaatisi sitd, etta lainsaadantta noudatetaan samalla

tavalla, kuin kohdassa Kehittdmisideana keinoja ruokahavikin hyddyntamiseen.

Taman tutkimuksen perusteella julkisella puolella olisi tarvittavat tilavat varastointi-
tilat, joihin olisi helppoa jarjestaa tilat lihan keruuta rehuksi keradmista varten. Li-
saksi toimipaikoissa toimihenkildilla tutkimuksen mukaan olisivat asenteet kiertota-
lousperiaatteille kohdillaan, jolloin tdméan kaltainen toiminta olisi hyvinkin mahdol-

lista.
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Jotta jatkojalostaminen onnistuisi, olisi tama mahdollista, silla tavalla, etta toimipai-
kassa kerattaisiin koirille rehukaytt6on soveltuva liha talteen pakastamalla. Pakka-
seen riittaisi merkitty oma hylly tai vaihtoehtoisesti hyllylla laatikko, josta kavisi ilmi
laatikon sisaltavan koirille rehuksi menevaa sivutuotetta. Tuote olisi merkitty paiva-
maaralla, jolloin se on pakastettu, lisdksi pitdisi noutopdaiva ja noutajan tiedot olla
nakyvissa.

Rehunvalmistajalle ilmoitettaisiin havikista, jota toimipaikkaan on jaanyt ja kerrotaan
sen olevan koirille soveltuvaa. Jolloin rehunvalmistaja voisi noutaa havikiksi paaty-
van tuotteen/lihan. Mahdollisesti tAm& nouto eli kuljettaminen olisi mahdollista jo
valmiilla olevilla kuljetuksilla, joita toimipaikkoihin jo tulee tavarantoimituksen muo-

dossa. Nailla kuljetuksilla olisi jo tarvittavat kylmaétilat olemassa.

Kehitettaisiin sahkoinen jarjestelma, jonne voisi ilmoittaa havikiksi paatyneen enti-
sen elintarvikkeen/sivutuotteen maarét ja toimipaikat. Tasta jarjestelmasta rehun-
valmistajat nakisivat havikkituotteet, jarjestaisivat mahdollisen noudon toimipai-
kasta. Tama olisi ehk&a mahdollista jo valmiina olevien tavarankuljetusten kyydissa

ns. paluukuormana.
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8 POHDINTA

Lahtbékohtana talle opinnaytetydlle oli ruokahavikin vahentdminen ammattikeitti-
Oisséa. Ensisijaisesti tyo lahti liikkeelle siita ajatuksesta, kuinka voisi vahentaa ruo-
kahavikkia niin, ettei sita tarvitsisi heittdé pois jatteeksi, vaan sille olisi jokin hyodyl-
lisempi kayttdtarkoitus. Tama ajatus on Ellen MacArthur Foundationin paaperiaat-
teita kiertotaloudessa, jonka mukana astui tdhén tyéhon teoriaosuudeksi luonnolli-
sesti kiertotalous. Kiertotalous on talla hetkella yksi tarkeimmista kasvavista talous-
muodoista maailmanlaajuisesti. Seuraavaksi mietittiin sita, kuka tai mik& voisi kayt-
taa hyodyksi ruokahavikkid, jota ammattikeittidissa syntyy. Tahan opinnaytetydhon
valikoitui ajatukseksi koirat, koska ne ovat lemmikkeja, jolloin niité olisi mahdollista
ruokkia sellaisella havikiksi paatyvalla lihalla, jota ammattikeittidissa syntyy. Taman
ajatuksen perusteella lahdettiin tutkimaan, millaista lihan olisi oltava, jotta sen voisi
vield kayttad hyodyksi koirien ruokinnassa ruokahéavikiksi paatymisensa jalkeen. Ta-
han vastuksia lahdettiin selvittamaan haastattelemalla terveystarkastajaa, lisdksi ol-
tiin yhteydessa sahkopostitse myds Ruokaviraston kanssa. Taman yhteydenpidon
seurauksena saatiin tarvittavia tietoja seka linkkeja sivustoille, joista tiedot 10ytyivat.
Naista hyodyllisista mielipiteista ja linkeista lahdettiin toimipaikkoihin selvittamaan,
kuinka ruokahavikiksi paatynyt liha voitaisiin kerata puhtaana, jotta se tayttasi rehu-
lainsdadannon asettamat kriteerit lihan puhtaudesta ja jaljitettéavyydesta. Tahan tyo-
hon valikoitui paaasiassa sellainen liha, joka jaa havikiksi jo ruoanvalmistusvai-
heessa. Tama siita syystd, koska talldin liha on viel& puhdasta, ilman mausteita
yms. Taman opinnaytetydn ajatuksena oli se, etta mietittiin kokonainen prosessi
siihen, kuinka lihan keraaminen ja saildminen toimipisteissa tapahtuisi niin, etté jo-
kin toimija voisi kdyda noutamassa tamén puhtaan, huolellisesti keratyn lihan rehu-

tarkoitukseen.

Ellen MacArthur Foundationin paaperiaatteiden mukaan toimimalla, eli suunnittele-
malla |&htbkohtaisesti niin, ettei jatetta synny lainkaan. Olisikohan tallaisella ajatte-
lutavalla mahdollisuus julkisenpuolen ammattikeittiGilla kehittdd toimintaansa la-
hemmaéksi kiertotalousperiaatteiden hyddyntamista? Mitdpa, jos keskityttaisiin syn-

tyvan keittigjatteen laatuun, eli lahdettéaisiin kartoittamaan toimipaikkakohtaisesti,
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millaista jatetta syntyy missakin toimipaikassa. TAméan kartoituksen perusteella, voi-
taisiin lahtea miettimaan kayttotarkoitusta syntyvalle jatteelle, jo ennen kuin se paa-

tyy jatteeksi.

Taman opinnaytetyon tutkimuksen mukaan jai viela pohdittavaa siihen, kuinka toi-
mipaikoihin olisi mahdollista lisata motivaatiota ja viitseliaisyytta kiertotalousperiaat-
teidenmukaista kerddmista kohtaan? Tahan yhtend motivaatiokeinona onkin kay-
tossa jatevero, joka Antikaisen, Hippisen, Honkatukian, Kauton, Lehtomaan, Meren-
heimon, Mikkolan, Salmenperén, Simonsin ja Tikkasen, Taloudelliset ohjauskeinot
kiertotaloudenarvoketjussa -tutkimuksen (2019) mukaan on yksi keino motivoinnin
lisddmiseen. Mutta tAma ei varmasti motivoi aivan kaikkia toimipaikoissa tyoskente-
levia, silla henkilékunta ei usein tieda jatemaksuista tai ylipaataan jatteista koostu-
vista menoista. Joten tdma ei ehk& ole motivaatiokeinona henkilékunnalle oikein
pateva. Olisikin |0ydettava jotain parempia keinoja lisaamaan tyontekijéiden viitse-
ligisyytta ja motivaatiota kerddmista kohtaan. Voisikohan tata tutkia vieléa hiukan sy-

vallisemmin?

Kasvupotentiaali, jota kiertotaloudella voitaisiin yrityksissa lisata toisi uudenlaisia lii-
ketoimintamahdollisuuksia yrityksille, lisdksi uudenlaisia palveluita kuluttajille. T&méa
tuleekin ilmi Antikaisen, Federleyn, Honkatukian, Kivikytd-Reposen, Kohin, Laineen,
Lantton, Seiston ja Pajulan, Talous kasvuun uusin ajatuksin (2016) tutkimuksesta.
Kaupoissa olisi mahdollisuus myyda rehutarkoitukseen soveltuvaa lihaa lemmi-
keille, pakastamalla tuotteet, merkitsemalla ne ja sailyttamalla erillaan inmisille tar-
koitetuista elintarvikkeista. Olisiko tallaisella toimella mahdollista lisatd kauppojen
likevaihtoa? Tai ainakin talla saattaisi olla mahdollisuus vahentaa havikiksi paaty-

van lihan osuutta.

Taté tyota jo suunnitteluvaiheessa varjostivat tiedostetut uhat, joita tdssa tydssa oli-
vat lainsaadannét ruokahavikin kayttoa kohtaan. Halusimme kuitenkin lahtea tutki-
maan tata aihetta silta pohjalta, ettéd tama olisi kiertotaloudenperiaatteiden lahtokoh-
dista erittain yksinkertainen toimintamalli, jolla olisi mahdollista hyodyntaa syntyvaa
ruokahavikkia. Ja sitd kautta myds ruokahavikistd syntyvaa hiilijalanjalked, jota se
aiheuttaa ruokatuotantoon, lisksi taka-ajatuksena oli myos haamottava mahdolli-
suus pienentad lemmikinomistajan hiilijalanjalked, joka koostuu péaaosin lemmik-

kielainrehuteollisuuden vaikutuksista.
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Haastatteluiden toteutus toimipaikoissa tehtiin niin, ettéd osa toimipaikkojen toimi-
henkiloista oli haastattelijalle tuttuja jo ennestéaan. Tasta voidaankin vetaa johtopaa-
toksen siihen, voidaanko haastatteluja pitdéa luotettavana, jos haastattelija on jo val-
miiksi tuttu ja liséksi viela se, ettd haastattelijasta osittain huokuu ulospain se, etta
han oli kiinnostunut ja innostunut aiheestaan. Voisiko tdma johtaa siihen, etta haas-
tateltavien positiivinen asenne ja ajattelutapa olisi voinut osittain johtua tasta? Li-
saksi haastattelutilanteista jai viel& pohdittavaksi sellainen seikka, etta johdatteliko
haastattelija haastateltavaa kokemattomuudellaan haastattelijana ollessaan, saa-

den haastateltavan positiivisiin vastauksiin jollain tavalla?

Lisaksi jai viela mietityttamaan toimipaikkojen toimihenkildiden positiivisuus tutki-
musta kohtaan silla tavalla, ettd vaikuttaisiko haastateltavan ika kiertotalousasen-
teisiin jollakin tavalla? Tata haastattelua varten, kun ei keratty henkilGtietoja millaan

tavalla.

Taman opinnaytetyon tutkimuksen mukaan kaikki toimijat olisivat olleet valmiita ke-
raamaan havikin jatkossakin talteen hyotykayttéa varten, jos tama olisi lainsdadan-
non puitteissa hiukan helpommin toteutettavissa toimipisteissd. Lainsaadantoa
muuttamalla tai ainakin keventamalla, miksei jopa pakotteilla kerata téllainen liha
uudelleenkayttéa varten, voisiko se olla edes jonkinlainen ratkaisu ilmastovaikutuk-
seen, mitd lemmikeista ja ruokahavikista syntyy? Silla lemmikkien maaréat tuskin hir-
veasti vAhenevat tulevaisuudessa. Ruokahavikkia taas kiertotaloudella voitaisiin va-
hentaa ja tAméa saattaisi olla yksi keino sen hyddyntamisessa. Tama jaakoon tdméan
opinnaytetyon viimeiseksi pohdinta ajatukseksi.
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Liite 1. Saatekirje terveystarkastajalle

Terveystarkastajan tapaaminen 22.3.2019

Opinnaytetyo, Heidi Hannila, Restonomi SeAMK

Ohjaaja: Hanne Ala-Harja, Yliopettaja

Toimeksiantaja: Seindjoen ammattikorkeakoulun Wasteless-hanke (Eteld-Pohjanmaan liitto ja EAKR)

®» \Wasteless-hankeen esittely

®» Ruokahdvikin vihentaminen julkisissa suurkeittiGissa

» Alkanut 1.3.2019, padttyy 28.2.2021

® Toimintalinja: Uusimman tiedon ja osaamisen tuottaminen ja hyddyntaminen
® FErityistavoite: Uusiutuvan energian ja energiatehokkaiden ratkaisujen kehittdminen
® Ruoka on yksi merkittadvimmista toimialoista, jolla vahahiilisyytta voitaisiin edistaa.
= Yksi kolmasosa Suomessa syntyvasta hiilijalanjdljesta liittyy jollain tapaa ruokaan.
= Tavoitteena on:

® On kehittda suurtalouskeittididen ja ruokapalvelukeskusten ruokahavikin seurantaa
tehokkaammaksi.

® Vaikuttaa havikin vdhenemiseen mm. reseptiikan ja digitaalisen mittaamisen kautta.
® On kehittad syntyvan ruokahévikin hyodyntdmistd nykyistd paremmin
® Kehittaa tilaustoimitusprosessia

® esim. sairaaloissa ja vanhusten palveluissa vaikuttaa tilattavan ruuan ja syntyvan havikin
maaraan.

® Tavoitteena viahentda havikin kokonaismaaraa 20 prosenttia.

®» Keskeisemmat tavoitteet:

®» 1) Nykytilan analyysi

®» ?) Reseptiikan kehittdminen ja annoskokojen optimointi,

= 3) Digitaalisten ratkaisujen kehittaminen ja uuden liiketoiminnan edistdminen
® /) Ruokahavikin hyédyntaminen ja jatkojalostaminen

®» 5) Mielipidevaikuttaminen ja asennekasvatus

® () Jatkotoimenpiteiden suunnittelu



Liite 2. Teemahaastattelu terveystarkastajalle

Terveystarkastajan tapaaminen 22.3.2019 kello 9.00 ABC-Alajarvi
Kysymykset terveystarkastajalle:

Olisiko ruokahavikkia mahdollista kerata talteen pakastamalla, uudelleenkdyttoa
(kiertotaloussuunnittelua) varten ravintoloilta, keittioilta ja kaupalta?

Mitd se vaatisi kerdajalta?

Henkilokunta

Kalusto

Mita se vaatisi ravintolalta?

Henkilokunta

Kalusto

Koulujen keittiot?

Henkilokunta

Kalusto

Sairaalan keittiot?

Henkilokunta

Kalusto
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Kauppojen lihatiskit?

Henkilokunta

Kalusto

Varastointi?
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Liite 3. Saatekirje toimipaikkoihin

Opinnaytetyd, Lihan uudelleenkayttomahdollisuudet
Tekija: Heidi Hannila, Restonomi SeAMK heidi.hannila@seamk.fi p. 040 514 3753

Ohjaaja: Hanne Ala-Harja, Yliopettaja

Toimeksiantaja: Seindjoen ammattikorkeakoulun Wasteless-hanke (Etel&-
Pohjanmaan liitto ja EAKR)

Taman opinnaytetyn tavoitteena on selvittda ruokahéavikista jaavan linan
uudelleenkayttémahdollisuuksia eldinten rehuna. Millaisia prosesseja se vaatisi, jotta
uudelleenkaytté mahdollistuisi?

Tyo toteutetaan haastattelemalla eri toimijoita, joista oletettavasti ruokahavikkia jaa.
Haastattelut ja mahdolliset mittaamiset, toteutetaan toimijan tiloissa heidan kanssaan
yhteistydsséa. (Mahdollisesti vastaava henkild tydohon, joka vastaa héavikin keruusta.)

Wasteless-hankeen esittely
Ruokahévikin vidhentdminen julkisissa suurkeittidissa
» Alkanut 1.3.2019, paattyy 28.2.2021

Toimintalinja: Uusimman tiedon ja osaamisen tuottaminen ja hyddyntaminen
Erityistavoite: Uusiutuvan energian ja energiatehokkaiden ratkaisujen kehittdminen

Ruoka on yksi merkittdvimmista toimialoista, jolla vahahiilisyytta voitaisiin
edistaa.

®» Yksi kolmasosa Suomessa syntyvasta hiilijalanjaljesta liittyy jollain
tapaa ruokaan.

Tavoitteena on:

On kehittda suurtalouskeittididen ja ruokapalvelukeskusten ruokahéavikin seurantaa
tehokkaammaksi.

Vaikuttaa havikin vahenemiseen mm. reseptiikan ja digitaalisen mittaamisen kautta.
On kehittaa syntyvan ruokahavikin hyédyntamista nykyista paremmin
Kehittaa tilaustoimitusprosessia

® esim. sairaaloissa ja vanhusten palveluissa vaikuttaa tilattavan ruuan ja
syntyvan havikin maaraan.

Tavoitteena vahent&da havikin kokonaismaaraa 20 prosenttia.
Keskeisemmat tavoitteet:

1) Nykytilan analyysi

2) Reseptiikan kehittdminen ja annoskokojen optimointi,

3) Digitaalisten ratkaisujen kehittdminen ja uuden liiketoiminnan edistaminen
4) Ruokahavikin hyédyntaminen ja jatkojalostaminen

5) Mielipidevaikuttaminen ja asennekasvatus

6) Jatkotoimenpiteiden suunnittelu
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Ruokahavikki on syntynytta jatetta, joka olisi voitu valttdd ennakoimalla toisin.
Ruokahavikkia syntyy ruokaketjun jokaisessa vaiheessa.

Ruokahavikin maaran on arvioitu olevan 10-15 %, eli noin 450 miljoonaa kiloa
vuodessa, tama kasittéda koko ruokaketjun; alkutuotannosta, teollisuuteen, kaupanalalle,
ravintoloihin ja kotitalouksiin.

Turhaan tuotetulla ruoalla on ymparistta ja taloutta kuormittava vaikutus. Koko
ruokaketjun havikiksi paatyvan ruoan aiheuttamat ilmastovaikutukset Suomessa, ovat noin
1000 miljoonaa CO2-ekvivalenttikiloa. Keskivertosuomalaisen hiilijalanjélki, on noin 10
CO2-ekvivalentti tonnia vuodessa.

Kun syémékelpoista ruokaa heitetaan roskiin, ruoan valmistukseen kaytetty energia ja
tyopanokset valuvat hukkaan.

Ruoan paatyminen roskiin ei ole suurin ongelma, vaan ruoantuotannosta
aiheutuneet turhat kasvihuonepéaastot, seka vesistoja rehevoittavat paastot. Naita
syntyisi vahemman, mikali havikkié ei syntyisi niin paljon.

valttamalla turhaa ruokahavikkia valtetdédn koko ketjusta syntyneet paastot.
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Liite 4. Teemahaastattelu sairaala ja koulut 1

Haastattelu sairaala ja koulut:

Toimipiste:

1. haastattelu paiva:

Haastattelukysymykset:

Onko toimipisteella kiertéava ruokalista? Kylla [ ] Ei [ ]

Mik& on kierto vali?

Siséaltaako ruokalista keskimaarin saman verran lihaa per viikko?
Paljonko lihaa kg/per viikko ruokalista sisaltaa?

Paljonko lihaa kg/ per kuukausi?

Mit& vaatisi henkilokunnalta, jotta ruokahavikiksi paatynyt puhtaan lihan keruu onnistuisi?

Voisiko keruuastiat olla omasta keittiosta tulevia astioita? Esim. Dyno-vuoat, joissa lihat
usein tulevat.

Miten voisitte jarjestaa tiloja tallaiseen toimintaan?

Millaisia ajatuksia keruu heréattaé tassa vaiheessa?
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Liite 5. Toimintaohjeet havikin keruuseen

Toimintaohjeet Restonomin (AMK) opinnaytety6n ruokahévikin keruuta varten:

Tyd on osana Seingdjoen ammattikorkeakoulun Wasteless-hanketta (Wasteless-
hankkeen esittely saatekirjeessa)

Tydntekija: Restonomiopiskelija Heidi Hannila, Rantatalontie 9, 62800 Vimpeli
heidi.hannila@seamk.fi p. 040 514 3753

Tyo tehddan haastattelemalla toimipisteessa vastuuhenkiloita sekd mittaamalla
vastuuhenkildiden talteen ottamaa eldaimille soveltuvaa, puhdasta, entista elintarviketta tai
sivutuotteeksi maariteltya lihaa. Vastuuhenkildiden nimid tai henkilotietoja ei kerata
opinnaytetyotad varten, vaan vastuuhenkildiden nimi ja henkildtiedot jaavat toimipisteen
tiedoksi. Nimi ja henkilotiedot eivat ole opinnaytetydssa oleellinen osa, joten nimi ja
henkildtietoja ei kerata tata tyota varten.

Ruokahavikki on syntynytta jatettd, joka olisi voitu valttda ennakoimalla toisin.
Ruokaa on sdilytetty vaaralla tavalla, liian kauan tai valmistettaessa ruokaa on tehty liikkaa.
Ruokahéavikkid syntyy ruokaketjun jokaisessa vaiheessa.

Ruokahavikin maaran Suomessa on arvioitu olevan 10-15 %, eli noin 450 miljoonaa kiloa
vuodessa, tama kasittaa koko ruokaketjun; alkutuotannosta, teollisuuteen, kaupanalalle,
ravintoloihin ja kotitalouksiin.

Tama opinnaytetyd keskittyy ruokahdvikin osalta vain eldinrehuksi soveltuvaan lihan
havikkiin, joka tarkoittaa sitd, etta liha on oltava puhdasta, elintarvikekelpoista ja se ei saa
siséltda mausteita eika marinadeja. Liha on séailytettava oikein ruokahavikiksi paatymisen
jalkeen ts. pakastaminen ja merkitseminen elaimille tarkoitetuksi entiseksi elintarvikkeeksi.

Tama vaatisi sita, etta elaimille tarkoitetulla entisella elintarvikkeella on oltava vastuuhenkil®
tai koko toimipisteen henkilokunta, joka sitoutuu keraamaan lihan puhtaana talteen.

Toimipiste:

Paivays: Mittaus ja toinen haastattelupaiva

Vastuuhenkil6(t):

Sitoutuvat (vapaaehtoisesti) kerddmaan ruokahavikiksi paatyneen lihan puhtaana talteen,
merkittyyn astiaan, joka mitataan yhden [ ] tai kahden [ ] viikon jalkeen restonomiopiskelijan
toimesta. Talléin tehdddn uusi haastattelu keruutoimenpidettd koskien. Taman jalkeen
ruokahavikiksi paatynyt keratty liha paatyy toimipisteen omaan ruokahavikkiin.

Yhden tai kahden viikon keruu paatetdan haastatteluhetkelld siten, ettd vastuuhenkilon
kanssa tehd&én arvio tulevista liharuoista ja niiden maarista. Toisin sanoen, jos liharuokien
maara ensimmaisen viikon kohdalla vahainen, paadytaan liséamaan mittausta seuraavalle
viikollekin. Kuitenkin niin, ettd voisimme p&aatyd mittaamisella vahintdankin arvioituun
keskiarvoon per kuukausi.

Haastattelumateriaalia kaytetaan opinnaytetydn aineistona.
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Liite 6. Tekstit kerailyastioihin

ELAINREHUKSI MENEVAT SIVUTUOTTEET

Aloitus paiva:
Noudetaan/tyhjataan

(Tama on SeAMK opinnaytetyohon liittyva; saatekirje)

ELAINREHUKSI MENEVAT SIVUTUOTTEET

Aloitus paiva:
Noudetaan/tyhjataan

(Tama on SeAMK opinnaytetyohon liittyva; saatekirje)

ELAINREHUKSI MENEVAT SIVUTUOTTEET

Aloitus paiva:
Noudetaan/tyhjataan

(Tama on SeAMK opinnaytetyohon liittyva; saatekirje)



Liite 7. Teemahaastattelu sairaala ja koulut 2

Toimipiste:

2. haastattelu paiva:

Haastattelukysymykset:
Puhtaaksi keréattya lihaa jai Ko/ viikko

Millaista kerd&dminen mielestési oli? (hankalaa 1 — ei aiheuttanut vaivaa 3- helppoa - 5)
12345

Voisiko tallainen keradminen olla toimipisteessanne jatkuvaa?

Mitd se vaatisi henkilokunnalta?

Mita vaatisi toimipisteen nakdkulmasta, jotta keruu noudettaisiin toimipisteesta?

Olisiko tallainen mahdollista?

Avoin palaute keruuseen:

Avoin palaute haastatteluun:

1(1)
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Liite 8. Kaupan teemahaastattelu

Haastattelu kaupat:

Toimipiste:

1. haastattelu paiva:

Haastattelukysymykset:

Toimipisteen elintarvike-tilaus (liha), onko se vakio? Kylla [] Ei [ ]

Mik& on kierto vali?

Mika vaikuttaa tilaukseen, esim. sesongit?

Sisaltaako tilaus keskiméaérin saman verran lihaa per viikko?

Paljonko lihaa kg/per viikko tilaus sisaltaa?

Paljonko lihaa kg/ per kuukausi?

Kerataanko toimipisteessanne talteen entisié elintarvikkeita? Kylla [ ] Ei [ ]
Onko toimipisteessanne “kirjanpito”, entisista elintarvikkeista? Kylla [ ] Ei [ ]

Keratadnko teilta talteen entista elaimista syntyneité elintarviketta uudelleen kaytettavaksi?
Kylla[]Ei[]

Mita vaatisi henkilékunnalta, jotta ruokahavikiksi paatynyt puhtaan lihan keruu onnistuisi?

Voisiko keruuastiat olla omasta toiminnasta tulevia astioita? Esim. Dyno-vuoat, joissa lihat
usein tulevat.

Miten voisitte jarjestaa tiloja tallaiseen toimintaan?

Millaisia ajatuksia keruu herattéé tassa vaiheessa?
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Toimipiste:

2. haastattelu paiva:

Haastattelukysymykset:
Puhtaaksi keréattya lihaa jai Ka/ viikko

Millaista kerdaminen mielestasi on/oli? (hankalaa 1 — ei aiheuttanut vaivaa 3- helppoa - 5)
12345
Voisiko tallainen keraaminen olla toimipisteessénne jatkuvaa?

Mita vaatisi toimipisteen nakdkulmasta, jotta keruu noudettaisiin toimipisteesta?

Olisiko tallainen mahdollista?

Avoin palaute keruuseen:

Avoin palaute haastatteluun:
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Liite 9. Teemahaastattelu ravintola 1

Haastattelu ravintolat:

Toimipiste:

1. haastattelu paiva:

Haastattelukysymykset:

Onko toimipisteella kiertava lounasruokalista? Kylla [ ] Ei [ ] Mik& on kiertovali?
Onko toimipisteella Ala Carte ruokalista? Kylla [ ] Ei [ ] Mik& on vaihtuvuus?
Siséaltaako lounasruokalista keskimaarin saman verran lihaa per viikko?
Paljonko lihaa kg/per viikko lounasruokalista sisaltaa?

Onko teidan lihatilaus vakio? Kylla [ ] Ei [ ] Paljonko lihaa tilataan kg/per viikko?
Paljonko lihaa kg/ per kuukausi?

Kerataanko toimipisteella jo talteen sivutuotteita? Kylla [] Ei [ ]

Mita vaatisi henkilékunnalta, jotta ruokahavikiksi paatynyt puhtaan lihan keruu onnistuisi?

Voisiko keruuastiat olla omasta keittidsta tulevia astioita? Esim. Dyno-vuoat, joissa lihat
usein tulevat.

Miten voisitte jarjestaa tiloja tallaiseen toimintaan?

Millaisia ajatuksia keruu heréattaa tassa vaiheessa?



1(1)

Liite 10. Teemahaastattelu ravintola 2

Toimipiste:

2. haastattelu paiva:

Haastattelukysymykset:
Puhtaaksi keréattya lihaa jai Ko/ viikko

Millaista kerd&dminen mielestési oli? (hankalaa 1 — ei aiheuttanut vaivaa 3- helppoa - 5)
12345

Voisiko tallainen keradminen olla toimipisteessanne jatkuvaa?

Mitd se vaatisi henkilokunnalta?

Mita vaatisi toimipisteen nakdkulmasta, jotta keruu noudettaisiin toimipisteesta?

Olisiko tallainen mahdollista?

Avoin palaute keruuseen:

Avoin palaute haastatteluun:



