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Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi eduskunnan Amica-ravintolat, jotka sijaitsevat
Pikkuparlamentissa ja eduskunnan paarakennuksessa. Opinnaytetyon alkuperaisena
tarkoituksena oli selvittaa, miten biojatetta voidaan vahentaa eduskunnan Amica-
ravintoloissa. Kuitenkin ensiksi taytyi tutkia, paljonko biojatetta syntyy, ja erityisesti
asiakasbiojatetta, ja vasta tulevaisuudessa voidaan sitten loytaa keinoja, miten vahentaa
biojatteen maaraa. Teoriaosassa alaongelmina kasitellaan, mita ovat kestava kehitys, kestava
ruokajarjestelma seka hiilijalanjalki. Empiriaosassa tarkastellaan, mista eduskunnan Amica-
ravintoloiden biojate koostuu, paljonko sita syntyy ja mita asiakkaat kokevat jattavansa
lautaselle.

Yhtena empiria-alueen osana oli asiakaskysely eduskunnan Amica-ravintoloiden asiakkaille.
Asiakaskysely suoritettiin Pikkuparlamentin ja eduskunnan paarakennuksen Amica-
ravintoloissa kahden paivan aikana 15. ja 17.6.2010. Otokseen saatiin 223 hyvaksyttavaa
vastausta. Pikkuparlamentissa vastausprosentti oli vain 33,5 prosenttia ja eduskunnan
paarakennuksen Amica-ravintolassa 38 prosenttia. Suurin syy pieniin vastausprosentteihin oli
Amica-ravintoloiden asiakkaiden vahainen halukkuus vastata asiakaskyselyyn.
Asiakasbiojatteen maara punnittiin, ja naiden punnitusten avulla saatiin selvyys
asiakasbiojatteen maarasta. Punnitusten avulla saatiin myos tietoa siita, koostuvatko
asiakasbiojatteet lahinna ruoantahteista vai perkausjatteista. Empiriassa kaytettiin
tutkimusmenetelmina asiakaskyselyn ohella haastattelua, keskusteluja esimerkiksi Amica-
ravintoloiden henkilokunnan kanssa seka havainnointia. Tutkimusmenetelmat tukivat hyvin
toisiaan ja loivat empirialle pohjaa.

Asiakasbiojatteen maara oli suoraan verrannollinen ruokalistaan. Jos ruokana oli broileria,
jossa oli luita ja nahkaa, kasvoi biojatteen maara saman tien. Yhtena biojatteen
punnitsemispaivista oli salaattipoydassa tarjolla kuorellisia vesimelonin paloja ja
paaruokavaihtoehtona broileria, silloin asiakasbiojatteen maara oli 19 kiloa. Verrattuna
paivaan, jolloin ruokana oli leike ja perunamuusia, jolloin asiakasbiojatteen maara oli vain 10
kiloa. Asiakasbiojatteen maara henkiloa kohden vaihteli 60 gramman ja 28 gramman valilla.
Kuitenkin asiakaskyselyn perusteella asiakkaat eivat itse myontaneet jattavansa ruokaa, vaan
suurin osa sanoi syovansa lautasensa tyhjaksi. Silti jokaisella tutkitulla lautasella oli
ruoantahteita, joita ei joko jaksettu syoda tai ruoan maku ei miellyttanyt.

Milloinkaan ei tulla paasemaan niin optimaaliseen tilanteeseen, ettei ruokailija jattaisi
lautaselle tahteita. Kuitenkin voidaan tavoitella tilaa, jossa lautastahteita jaisi koko ajan yha
vahemman. Ruokasaliin voidaan tuoda informatiivisia kyltteja, jotka saisivat asiakkaat
miettimaan ruoan ottamistaan. Biojatteisiin heitetyn ruoantahteiden maara voidaan kertoa
suoraan asiakkaille tarjottimien palautusvaiheessa erilaisin kyltein tai taulukoin. Nain
asiakkaat saattaisivat miettia, paljonko he itse jattavat ruokaa lautaselle. Eduskunnan Amica-
ravintolat voivat punnita saannollisesti asiakasbiojatteen maaraa jatkossa ja katsoa,
pienenisivatko maarat informaation myota.

Asiasanat biojate, hiilijalanjalki, lautastahteet
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The purpose of this thesis is to research how to decrease the amount of organic waste in the
Amica restaurants located in the Helsinki parliament. The theoretical section of this thesis
focuses on the following issue: what does long term development mean when related to the
concept of carbon footprint. In the empirical section of this thesis the research is focused on
the following: what does the organic waste in the Amica restaurants consist of and,
especially, where the organic waste is produced in the first place. The aim of the thesis is to
research ways as how to decrease the amount of organic waste and how to find new ways for
beneficial usage of organic waste. One part of the empirical section concentrates on the
results produced by a survey in which a questionnaire was used. The survey was targeted at
the customers of the Amica restaurants. The survey was executed during two days. Altogether
223 customer replies were received.

The amount of customers’ leftovers and the amount of organic waste was weighed and
measured. The amount of organic waste left on the plates was comparable with the menu of
the day. For example, if chicken with skins and bones was offered the total amount of organic
waste immediately increased to 19kg. When compared to a day with stake and mashed
potatoes on the menu, the amount of organic waste was decreased to only 10 kilograms. Still,
the amount of organic waste produced per customer was not significant in the end. At its
worst, the amount of waste was 60 grams and at its highest 28 grams per customer. Almost
every fifth plate had leftovers due to the fact that the customer had already had enough or
the taste of food wasn’t pleasing.

The fact is that there always are leftovers on customers’ plate. More information on how to
reduce the amount of organic waste and leftovers should be distributed among the
customers. This would ideally make them think more in detail about the amount of food they
really should take on the plate. The customers can be made aware of this, for example, by
having clear signs informing on the measured amount of leftovers thrown to trash when
returning ones tray. Amica restaurants can, in the future, regularly weigh the amount of
organic waste and leftovers and thus follow if the amount of organic waste and leftovers
decreases along the way due to the information targeted at its customers.

Key words a carbon footprint, leftovers, organic waste,
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1 Johdanto

Opinnaytetyon aihe loytyi hieman vahingossa opettajien valityksella. Kiinnostuin sahkopostiin
tulleesta viestista, jossa etsittiin oppilaita eduskunnan Amica-ravintoloihin mittaamaan
biojatteen maaraa. En kuitenkaan ollut heti aivan varma, olinko valmis ryhtymaan yksin nain
suuritoiseen opinnaytetyohon, koska en saanut ketaan muuta opiskelijaa innostumaan
aiheesta. Paatin kuitenkin kayda kuuntelemassa Pikkuparlamentissa seminaarin Ruoan

merkityksesta ilmastokuormituksessa, mika tavallaan liittyi opinnaytetyon aiheeseen.

Tapasin tuolloin Vihreiden kansanedustajan Erkki Pulliaisen seka hanen avustajansa Helena
Juutilaisen, jotka olivat laittaneet opinnaytetyon aiheen vireille. Vihreat ovat jo toivoneet
useamman vuoden ajan tietoa siita, kuinka paljon eduskunnan Amica-ravintoloissa kertyy
biojatetta ja onko sen vahentamiseen minkalaisia mahdollisuuksia. Paadyin sitten seminaarin
jalkeen ottamaan aiheen, vaikka tiesin sen vaativan aikaa ja paneutumista jatemaailmaan.
Vaihdoimme Helena Juutilaisen kanssa viela sahkopostiosoitteet, jotta pystyin sopimaan
ensimmaisen yhteisen tapaamisen Juutilaisen ja Amica-ravintoloiden ravintolapaallikko Ulla

Kuparin kanssa.

Opinnaytetyoni toimeksiantajana toimii eduskunnan Fazer Amica-ravintolat, jotka sijaitsevat
Pikkuparlamentissa ja eduskunnan paarakennuksessa. Yhteyshenkilona eduskunnan Amica-
ravintoloissa toimii ravintolapaallikko Kupari. Fazer Amica -nimi muuttui kesken
opinnaytetyon Fazer Food Serviceksi, mutta toimeksiantajan toivomuksesta opinnaytetyossa

kaytetaan pelkastaan nimea Amica-ravintolat.

Itsessaan opinnaytetyossa aion kasitella, mita on biojate, miten biojate syntyy ja pohtia,
miten biojatteen maaraa voitaisiin vahentaa. Mita biojatteelle tapahtuu
biojatteenkerayslaitoksilla ja voitaisiinko biojatteelle loytaa uusia kayttotarkoituksia.
Aikomuksena on myos laatia eduskunnan Amica-ravintoloissa asiakaskysely, jonka avulla
voidaan selvittaa, mita kaikkea asiakkailta jaa lautastahteina biojatteeseen, ja paljonko

asiakasbiojatetta syntyy.



1.1 Opinnaytetyon taustaa

Aihe on hyvin ajankohtainen. Nykyaan jatteista ja biojatteista on paljon keskusteltu
mediassa. Erityisesti jatteen ja biojatteen vahentamisesta on kirjoitettu paljon
mielipidekirjoituksia esimerkiksi Helsingin Sanomien yleisoosastoilla, mita biojatteille
kansalaisten mielesta pitaisi tehda. Tutkijat ovat kiinnostuneet ilmastonmuutoksen myota
biojatteen maarasta ja siita, paljonko ruokaa heitetaan biojatteeseen ja miksi.
Ajankohtaisuudesta myos puhuu se, etta biojatteen maaraa ja vahentamisen keinoja tutkitaan
koko ajan. Melkein viikoittain ilmestyy uusia artikkeleita, tutkimuksia ja tuloksia siita, kuinka
biojatetta voitaisiin vahentaa tai keksia uusia kayttomahdollisuuksia. Teoriaosan

kirjoittaminen onkin ongelmallista, kun tietoa tulee koko ajan lisaa.

Aihe on myos tarkea toimeksiantajalle eduskunnan Amica-ravintolalle. Talla hetkella jo
pelkastaan Pikkuparlamentin ravintolassa kertyy paivassa 15 kg asiakasbiojatetta.
Opinnaytetyon tarkoituksena on loytaa keinoja toimeksiantajalle siita, kuinka biojatetta
voitaisiin vahentaa. Vihreiden kansanedustaja Erkki Pulliainen ja hanen avustajansa Helena
Juutilainen ovat myos olleet hyvin kiinnostuneita aiheesta ja Juutilaisesta onkin ollut suuri
hyoty opinnaytetyon edistymisessa. Tapaamisien avulla on selvinnyt, kuinka laajassa ja

tarkeassa asiassa olen mukana opinnaytetyon kautta.

Vihreat olivat osallistuneet kesalla 2010 Lahiruokaviestiin, jonka tarkoituksena oli edistaa
kestavia valintoja ja luonnonmukaisten ja sesonginmukaisten tuotteiden kayttoa
ruokapalveluissa. Juutilainen polki viestissa Vihreiden ryhman kapteenina. Han sanoikin
eraana viestin teemana olevan biojatteen vahentaminen, jolloin han aikoi ottaa
opinnaytetyon esille. Kun opinnaytetyo on valmis, biojatteen maara selvitetty ja
vahentamiseen loydetty keinoja, saattaa opinnaytetyo saada julkisuutta. Juutilaisen mielesta
olisi tarkeata tehda opinnaytetyosta nakyva, koska tallainen biojatteen seuranta eduskuntaan

on tehty.

1.2 Paaongelmat ja alaongelmat

Paaongelma on, miten biojatteen maaraa voidaan vahentaa eduskunnan Amica-ravintoloissa.

Teoriaosan alaongelmat ovat seuraavat:

» Mika on kestava kehitys, ruokajarjestelma ja hiilijalanjalki? (luku 2)
e Mita on biojate, mitka aiheuttavat sen syntymisen ja miten sita vahennetaan? (luku3)

Empiriaosan alaongelmat ovat seuraavat:

e Mita asiakkaat kokevat jattavansa lautaselle eduskunnan Amica-ravintoloissa? (alaluku
5.1)



* Mista asiakasibiojate syntyy eduskunnan Amica-ravintoloissa? (alaluku 5.2)
» Paljonko asiakasbiojatetta syntyy eduskunnan Amica-ravintoloissa? (alaluku 5.3)

1.3 Aiempia tutkimuksia

Aiempia tutkimuksia biojatteen maaran vahentamisesta oytyi vain yksi opinnaytetyo, joka on

Mirva Revon tekema opinnaytetyo Eurest Finland Oy:lle jatteen vahentamisesta

henkilostoravintolassa. ( taulukko 1) Laureassa tehty Tarvaisen opinnaytetyo liittyi Rokka

rikassa - tutkimukseen, jota itsekin olen kayttanyt opinnaytetyon lahdeaineistona. Loput nelja

opinnaytetyota viittasivat vain jotenkin biojatteeseen tai sen vahentamiseen, mutta eivat

suoranaisesti auttaneet opinnaytetyon aiheessa. (taulukko 1)

Hanninen, T.
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Kannisto, L. |2009. | ammattikorkeakoulu
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Taulukko 1: Aiemmat opinnaytetyot

2 Kestava ruokajarjestelma

Tassa luvussa kasitellaan kestavaa kehitysta ammattikeittioissa, miten kestava kehitys

maaritellaan ja miten se nakyy ruokajarjestelmissa. Kaydaan lapi myos kestavassa

kehityksessa mittarina toimivaa hiilijalanjalkea. Mika tama mittari on, miten hiilijalanjalki

vaikuttaa biojatteeseen?




2.1 Kestava kehitys ammattikeittioissa

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa kehitysta.
Kestavan kehityksen tarkoituksena on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville parhaat

mahdolliset mahdollisuudet elamiseen. (Heikkila 2002, 7.)

Kestava kehitys voidaan jakaa kolmeen eri osa-alueeseen: ekologiseen, taloudelliseen,
sosiaaliseen ja kulttuuriseen kestavyyteen (Heikkila 2002, 7). Ekologinen kestavyys on
luonnon tasapainon ja sen jarjestelmien toimivuuden sailyttamista. Ekologinen kestavyys
tarkoittaa tuotanto ja kulutus ovat luonnon kestokyvyn mukaisia. (Heikkila 2002, 7.) Huomiota
pitaisi kiinnittaa siihen, miten pystyttaisiin pienentamaan ihmisen aiheuttamaa
ymparistokuormaa. Nain ekologisen kestavyyden suurimpaan ongelmaan pystytaan
keskittymaan ja luomaan tuleville sukupolville mahdollisuus elaa maapallolla. (KTOL RY
2005.)

Taloudellisella kestavalla kehityksella tarkoitetaan vakaata ja tasapainoista talouskasvua,
joka on edellytyksena yhteiskunnan keskeisille toiminnoille. Taloudellinen kestavyys vaikuttaa
jokaiseen kestavan kehityksen osa-alueeseen. Taloudellinen kestavyys toimii sosiaalisen
kehityksen perustana ja ekologisen kestavyyden tukena. Taloudellisen kestavan kehityksen
taytyy toimia ekologisen kestavyyden ehdoin, mika tarkoittaa, etta tavarat ja palvelut
pyritaan tarjota mahdollisimman vahan ymparistoa rasittaen seka energiaa ja luonnonvaroja
saastaen. (Heikkila 2002, 7.)

Sosiaalisella kestavyydella tarkoitetaan yhteiskunnallisesti oikeudenmukaista ja tasa-arvoista
kehitysta. Oman maamme sosiaaliseen kestavyyteen voimme vaikuttaa valitsemalla kotimaisia
tuotteita. Ostettaessa Reilun kaupan tuotteita edistetaan kolmansien maiden kehitysta.
Riittava ruoka, terveydenhuolto, koulutus ja tyollisyys ovat hyvinvoinnin edellytyksia ja ilman
niista syntyvaa perusturvaa on vaikea saavuttaa ekologisesti kestavaa kehitysta. (Heikkila
2002, 7.)

Ruokapalveluita tuotettaessa kulttuurinen kestavyys tarkoittaa paikallisten arvojen ja
perinteiden, ruokien ja raaka-aineiden sisallyttamista ruokalistasuunnitteluun. Valitsemalla
lahiruokaa mahdollistetaan paikallista elinkeinoelamaa ja sosiaalista hyvinvointia seka

maaseudun kulttuuriperinnon sailymista. (Heikkila 2002, 8.)

Suurimmat uhat kestavan kehityksen kannalta ovat ymparistoongelmien perussyyt eli
teollisuusmaiden tuhlaileva kulutus ja kehitysmaiden hallitsematon vaestonkasvu. Myos
elintason nousu entisissa koyhissa maissa kuten Intia kasvattaa entisestaan kulutuksen
maaraa. (Heikkila 2002, 8.)
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Ruokajarjestelma on verkosto, mika muodostuu monista eri ruokaketjuista. Verkoston eri
tekijat ovat tiiviissa vuorovaikutuksessa keskenaan. Elintarvikeverkostojen lisaksi
ruokajarjestelmaan kuuluu myos kaikki ruokaan liittyvat yhteiskunnan jarjestelmat, kuten
valvonta ja markkinointi. (Taskinen & Tuikkanen 2004, 9.) Kestavalla ruokajarjestelmalla
tarkoitetaan paikallisissa olosuhteissa olevia monimuotoisia ruokajarjestelmia, joissa korostuu
ruokaketjun eri toimijoiden keskinainen sosiaalinen vuorovaikutus (Taskinen & Tuikkanen
2004, 17). Kestavassa ruokajarjestelmassa kaiken lahtokohtana on alkutuotanto.
Alkutuotannossa taytyy ottaa huomioon ympariston hyvinvointi, ekologinen monimuotoisuus
seka pyrkia uusiutumattomien luonnonvarojen minimaaliseen kayttoon (Taskinen & Tuikkanen
2004, 9). Paikallisten tuotteiden hyodyntaminen ruokaketjun eri vaiheissa on valttamatonta,
jotta toiminta olisi kestavan ruokajarjestelman mukaista. Kun kaytetaan paikallisia tuotteita,
pystytaan tekemaan paikallisia paatoksia ja vastaamaan oman alueen ruokatarpeesta. Nain
myo0s saastytaan peruselintarvikkeiden turhilta pitkilta kuljetusmatkoilta, jolloin toiminta on
kestavampaa esimerkiksi hiilijalanjaljen kannalta. (Taskinen & Tuikkanen 2004, 9-10.) Eri
toimijoiden keskinaista sosiaalista vuorovaikutusta ruokaketjussa pidetaan tarkeana, koska
nain esimerkiksi kuluttaja tekee tietoisia kestavia valintoja, ymmartaessaan miten ruoka on
tuotettu (Taskinen & Tuikkanen 2004, 17).

Ammattikeittioissa kestavaan ruokajarjestelmaan vaikuttavat asiakkaat, tekniikan
kehittyminen ja yhteiskunnan muutokset. Ammattikeittioiden toiminnan suunnittelussa taytyy
aina ottaa huomioon ammattikeittion asiakas. Asiakkaat asettavat raamit keittiossa
kaytettaville raaka-aineille, toimintatavoille ja tarjotuille aterioille. Asiakasryhmat saattavat
haluta lapi vuoden monipuolisen salaattivalikoiman seka eksoottisia ruokalajeja. Jotta
kestava ruokajarjestelma toteutuisi ammattikeittioissa, pitaisi asiakkaiden,
keittiohenkilokunnan ja paattajien muuttaa arvojaan seka kaytannon toimintatapojaan. Tulisi
vaihtaa raaka-aineita enemman sesongin mukaisiin tuotteisiin ja jattaa esimerkiksi talvella
tomaatti ja kurkku salaattipoydasta kokonaan pois. Naiden tilalle voisi hyvin ottaa esimerkiksi

punajuurta, lanttua ja kaalia. (Taskinen & Tuikkanen 2004, 20-22.)

Elintarvikevalinnoilla voidaan vaikuttaa kestavaan ruokajarjestelmaan, koska erityyppisten
elintarvikkeiden tuotannosta aiheutuvat ymparistovaikutukset ovat erilaisia. Avomaalla
tuotetut kasvikset ovat energiankulutukseltaan elinkaarensa aikana huomattavasti
ymparistoystavallisempi vaihtoehto kuin kasvihuoneessa tuotetut kasvikset. Kotimaisen
perunan tai ohran kaytto riisin sijasta vahentaa huomattavasti kasvihuonekaasupaastoja ja
tuotannosta aiheutuvaa energian kulutusta. Kotimaisen perunan kayttaminen riisin sijasta
aterian lampimana lisakkeena vahentaa tuotannosta aiheutuvan energiankulutusta 80 % ja
kasvihuonepaastoja yli 70 %. (Taskinen & Tuikkanen 2004, 25.) Ohrakilo kuluttaa Suomessa

vetta 1250 litraa, kun riisikilolla veden kulutus on yli 3000 litraa. Riisin viljely vaikuttaa
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ilmastonmuutokseen, koska viljelymaiden tielta kaadettavat sademetsat synnyttaa
ymparistolle haitallisia metaanipaastoja. Ohran ollessa myos kotimainen on se huomattavasti
ekologisempi vaihtoehto, verrattuna siihen, etta riisia kuljetetaan hyvin kaukaa monien

tuhansien kilometrien paasta. (Koistinen 2008.)

Lihan tuotanto vaikuttaa ilmastonmuutokseen huomattavasti enemman kuin
kasvihuonevihannekset. Naudanlihan tuotanto kuluttaa kaikista eniten energiaa, verrattuna
siipikarjanlihan tuotantoon, mika kuluttaa huomattavasti vahemman energiaa. Kuitenkin
kaikista ymparistoystavallisimpia lihatuotteita ovat luonnon kalat. (Taskinen & Tuikkanen,
2004, 25-26.) Tehokkain tapa kestavan ruokajarjestelman saavuttamiseksi olisi muuttaa
kulutustottumuksia kasviksia suosivaksi ja vahentaa liha ja maitotuotteiden kayttoa. Nain
ymparistovaikutukset pienenisivat huomattavasti. Myos valitsemalla sesongin mukaisia ja
avomaalla viljeltyja tuotteita, lyhentamalla elintarvikkeiden varastointi ja sailyvyysaikoja, on

mahdollista saastaa ymparistoa. (Taskinen & Tuikkanen, 2004, 26.)

Vuonna 2007 Kuluttaja-lehdessa olevassa artikkelissa Ruokarallia maapallon ympari on tehty
mittauksia, kuinka monta kilometria yhdessa paivassa syomamme ruoat tekevat. Artikkelissa
oli laskettu vain matka alkuperamaan paakaupungista Helsinkiin, joten kilometrimaarat ovat
suuntaa antavia, eivatka suinkaan kerro, minka matkan elintarvike kulkee viela Suomen sisalla
tai itse valmistusmaassa. Kuluttaja-lehden tekemassa esimerkkipaivassa oli aamupalana:
leipaa Suomesta, margariinia Puolasta, juusto Ruotsista, tomaattia Hollannista, oreganoa
Turkista, oliiveja Espanjasta, jogurttia Unkarista, kahvia Keniasta ja appelsiini-mangomehua
Kuubasta. Lounaalla oli linsseja Yhdysvalloista, perunoita ja sipulia Suomesta, valkosipulia
Kiinasta, suolaa Tanskasta, inkivaaria Kiinasta, currya Hollannista, mustapippuria
Vietnamista, riisia Italiasta ja appelsiini Etela- Afrikasta. Paivalla syotiin viela purukumia
Tanskasta, suklaapatukka Espanjasta ja juotu kahvi Nicaraguasta. Illallisena nautittiin
kalapuikkoja Koillis-Atlantilta, pakasteperunamuusia Hollannista, tartarkastike Hollannista,
lasillinen piimaa Suomesta, pakastettua valkosipulipatonkia Saksasta. Illalla oli viela:
punaviinia Chilesta ja cashewpahkinoita Intiasta. Yhteensa yhdenpaivan aterioiden
kilometrimaara oli 106 790 km Helsinkiin eli yli kaksi ja puolikertaa maapallon ympari.
(Ignatius 2007.)

Kuljetukset vaikuttavat suuresti ilmaston lampenemiseen, saastumiseen ja otsonikerroksen
ohentumiseen. Toimintojen keskittymisen, erikoistumisen, elintarvikevalikoiman
laajentumisen, asiakkaiden palvelun ja muuttuneiden toimintatapojen myota kuljetuksien

tarve on lisaantynyt. (Taskinen & Tuikkanen, 2004, 27.)

Kestavassa ruokajarjestelmassa halutaan ottaa huomioon tuotannon, valintojen ja kuljetusten

lisaksi myos pakkaus ja sailytys. (Taskinen & Tuikkanen, 2004, 28.) Kuitenkaan
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opinnaytetyossa ei suoranaisesti tulla kasittelemaan naita kohtia kestavan ruokajarjestelman

Osana.

Ongelmana kestavan ruokajarjestelman saavuttamiseksi on saada kuluttajat muuttamaan
kulutustottumuksiaan. Ensisijaisesti tarkoituksena on tuottaa elintarvikkeita lahella
kuluttajaa, jolloin tuotevalikoima perustuu paikallisuudelle. Tama tarkoittaa, etta kuluttajan
taytyy tyytya suppeampaan tuotevalikoimaan seka sesongin mukaisiin raaka-aineisiin
aterioilla. (Taskinen & Tuikkanen, 2004, 27.)

2.2 Ruoan hiilijalanjalki

Hiilijalanjaljella tarkoitetaan tuotteen, toiminnan tai palvelun aiheuttamaa ilmastokuormaa.
Toisin sanoen, kuinka paljon jonkin tuotteen tai toiminnan elinkaaren aikana syntyy
kasvihuonekaasuja. Hiilijalanjalki on kehitetty mittariksi, jonka avulla arvioidaan erilaisten
tekojen ja kulutusvalintojen vaikutusta ilmaston lampenemiseen. Hiilijalanjaljen avulla
voidaan mitata, kuinka paljon kasvihuonekaasuja syntyy esimerkiksi juuston syomisesta.
(Wikipedia 2010.)

Silla mita syomme, on suuri vaikutus niin ilmastonmuutoksessa kuin hiilijalanjaljessa. Sirpa
Kurppa MTT:n laitokselta korostaakin, etta lautaselle pitaisi muistaa koota sesonkikasviksia ja
- juureksia, ja miettia lihan seka kalan maaraa annoksessa (Lounasheimo 2009.) Syotaessa
ravitsemuskasvatuksessa kaytettavan lautasmallin mukaan, niin ateriakokonaisuudessa lihan

maara jaa pieneksi, Kurppa muistuttaa (Lounasheimo 2009).

Naudanliha on yksi suurista hiilijalanjalkea suurentavista tekijoista. Naudan potsikayminen eli
ruoansulatus saa aikaan paljon metaanikaasua, joka on yksi suuri tekija ilmastonmuutoksessa

(Katajajuuri 2010.) Katajajuuri ehdottaakin, etta naudanliha voitaisiin vaihtaa kanaan, kalaan
tai possuun, jolloin hiilijalanjalkea pystyttaisiin pienentamaan huomattavasti. Vaikka Kurppa

onkin samoilla linjoilla, niin han muistuttaa lehman tarkeasta roolista kestavassa ja

tasapainoisessa maataloustuotannossa. (Lounasheimo 2009.)

Kurppa ja Katajajuuri korostavat lahiruoan ja varsinkin sesongin mukaisten kasvisten ja
juuresten kayttoa tarpeellisena ilmaston kannalta. Kuitenkin Katajajuuri haluaa viela
selventaa, etta vaikka ulkomailla tuotettu tomaatti on huomattavasti hiilijalanjaljeltaan
pienempi kuin Suomessa talvella keinovalolla kasvihuoneissa kasvatettu, niin Suomessa
kaytetaan huomattavasti vahemman torjunta-aineita kuin esimerkiksi Espanjassa. Talloin
Suomessa tuotetussa tomaatissa on huomattavasti vahemman ihmiselle haitallisia myrkkyja ja

sailontaaineita. (Hamilo 2009.)
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Katajajuuri haluaa korostaa viela, miten suuri hiilijalanjalki tulee siita ”viimeisesta mailista”,
jonka tuote kulkee kaupasta kotiin. Monet ajavat omalla autollaan kauppaan, kun voisivat
menna yhta hyvin jalan tai julkista lilkennetta hyvaksi kayttaen. (Hamilo 2009.) Katajajuuri
korostaa ruoan valmistuksen yhteydessa syntyvien hiilidioksidipaastojen huomioimista.
Uunissa valmistettu ruoka aiheuttaa suurimmat hiilidioksidipaastot. Ymparistolle paras tapa
valmistaa ruokaa on Katajajuuren mukaan mikroaaltouunissa. Mikroaaltouunin avulla voidaan
pienentaa huomattavasti energian- ja sahkonkulutusta seka vahentaa hiilidioksidi paastoja

verrattuna lieden tai uunin kayttoon. (Hamilo 2009.)

Hiilijalanjalkea voidaan myos tutkia Mittatikulla. Mittatikku on elinkaari- ja kulutustutkijoiden
yhteinen hanke, jonka avulla pyritaan tuomaan kuluttajille tietoa, mitka kulutusvaihtoehdot
ovat ympariston kannalta parhaita vaihtoehtoja ja mitka tuotteet ovat ympariston kannalta
tarkeita. Nain halutaan saada kuluttajat ymmartamaan, miten suuri ymparistovaikutus
erilaisista tavaroista ja palveluista aiheutuu. Mittatikun tarkoituksena on havainnollistaa
jonkin tuotteen esimerkiksi juuston elinkaaren aikana aiheuttamat ymparistovaikutukset, niin
etta tavallisetkin ihmiset ymmartavat ongelman. (Suomen ymparistokeskus 2010.) Esimerkiksi
juuston mittatikussa suurimman ilmastonmuutoksen aiheuttajana toimii juuston tuottamiseen
tarvittava maidontuotanto. Toki juuston valmistuskin kuluttaa ymparistoa, mutta sen merkitys
on huomattavasti vahaisempi. Jos juustoa haetaan autolla kaupasta kotiin, eika osteta muita

tuotteita, niin juuston kuljetuksen merkitys nousee huomattavasti. (Ymparisto.fi 2009.)

Talla hetkella on menossa monia hankkeita hiilipaastojen vahentamiseksi ruokapalveluissa.
Peloton-hanke on yksi nakyvimmista hankkeista, johon esimerkiksi Lahden kaupunki seka
Amica-ravintolat ovat osallistuneet. Peloton-hankkeen tarkoituksena on luoda energiatehokas
uusi talous, jossa maailma menisi kohti vaha energista kulutusta. Siina normaaliin arkipaivaan

kuuluisi luontevasti energiaviisas ruokailu, lilkkkuminen ja asuminen. (Peloton-hanke 2010.)

Peloton-hanke Internet-sivuilla on selkeat paamaarat ja neuvot, kuinka saadaan aikaiseksi
energiatehokas talous. Ruoan suhteen neuvotaan syomaan enemman kasviksia, kausiruokaa ja
hyvin monipuolisesti. Kasviksia syomalla vahennetaan selkeasti ilmastopaastoja. Miksi pitaisi
syoda elain, joka on syonyt samoja kasviksia, joita voisimme syoda suoraan maasta, ilman,
etta elain toimii valikatena. (Peloton-hanke 2010.) Kausiruoalla halutaan saada kuluttajat
panostamaan talvella juureksiin ja kesalla vihanneksiin, jotta ei tarvitsisi kayttaa niin paljon
lammitysenergiaa, lannoitteita ja valaistusta tuottamaan kaikkina vuoden aikoina esimerkiksi
tomaattia. Tai ettei esimerkiksi tarvitsisi kuljettaa tomaattia maapallon toiselta puolelta
Suomeen asti (Peloton-hanke 2010). Hyvin syomisella tarkoitetaan oikein ja sopivan maaran
syomista. Syodaan monipuolisesti, ilmastoystavallista ruokaa ja lautanen tyhjaksi. Suuri

ilmastoteko onkin syoda lautanen tyhjaksi, eika heittaa ruokaa roskiin (Peloton-hanke 2010).
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Peloton-hankkeen neuvot menevatkin aivan yksi yhteen Kurpan ja Katajajuuren artikkeleissa

esiintyvien tietojen kanssa.

Suuri turha hiilijalanjalki syntyy lautastahteista seka muusta syomatta jatetysta ruoasta.
Kulutuksen aiheuttamasta ilmastotaakasta 15 prosenttia aiheutuu kotitalouksien
ruokahankinnoista. Jos lukuun otetaan mukaan valittomasti ravintoon liittyvat toimet
esimerkiksi ruoan valmistus, sailytys, kauppamatkat ja ateriapalvelut, niin nousee luku jo 25
prosenttiin. (MTT 2009. ) Ammattikeittioissa joudutaan valmistamaan paljon ruokaa, ja
yleisena ehtona pidetaan, etta ruokaa pitaa olla esilla linjastossa kokoajan. Linjastossa
tarjolla ollut ruoka joudutaan heittamaan lounaan paatteeksi biojatteeseen, koska se ei ole
enaa tarjoilukelpoista hygieniasyista. Laki velvoittaakin noudattamaan tiettyja ehtoja
ruoanvalmistuksessa seka tarjoilussa. Linjastossa tarjolla olevan ruoan taytyy olla
lampotilaltaan 60-80 asteista, ja se saa olla esilla korkeintaan kaksi tuntia. Linjastossa jo
esilla ollutta ruokaa ei saa enaa tarjoilla uudestaan, jolloin siita tulee sitten biojatetta.
(EVIRA 2010)

Katajajuuri on Foodspill-hankkeessa tutkinut naista lautastahteista syntyvien biojatemaarien
hiilijalanjalkea. Ensiksi valmistetaan ruokaa, johon kuluu paljon energiaa, vetta ja raaka-
aineita, ja lopulta se ruoka heitetaan biojatteeseen, mika lisaa ymparistokuormitusta ja nain
kasvattaa hiilijalanjalkea biojatteen muodossa. Kun ruoan hiilijalanjalki koostuu
elintarviketuotannosta, kuljetuksista, pakkauksesta ja sailytyksesta ja lopulta se heitetaan
viela biojatteeksi, niin siita syntyy suuri turha hiilijalanjalki. (Silvennoinen 2009.) Katajajuuri
ja Heta-Kaisa Koivupuro kirjoittavat artikkelissaan "Ruoan haaskaamiseen on puututtava”
Euroopassa tehdyista tutkimuksista, joiden perusteella kotitalouksissa heitetaan vuodessa
noin 50-60 kilogrammaa syotavaksi kelpaavaa ruokaa jateastiaan. Tama ruokamaara ei ole
suoraan verrattavissa Suomessa syntyvaan havikin maaraan. Kuitenkin tutkimusten arviot
olisivat, etta koko elintarvikeketjun aikaisesta havikista syomakelpoisesta ruoasta paatyy
jatteeksi 25 prosentista jopa 50 prosenttiin. Ravitsemuspalveluiden havikkiin menevasta
ruoasta syomakelpoista olisi noin 20 prosenttia. Katajajuuri haluaakin painottaa Foodspill-
hankkeen yhteydessa ymmarrysta ruoan turhasta tuhlaamisesta, koska ”ruoan paatyminen
jatteeksi on aivan turha taakka ymparistolle.” (Katajajuuri & Koivupuro 2010.) Foodspill-
hanke on levinnyt myos tutkimaan ammattikeittioissa syntyvien lautastahteiden maaraa,

mutta tulokset ovat viela julkaisematta.

3 Biojate, sen syntyminen ja vahentaminen

Tassa luvussa kasitellaan biojatetta. Mita se oikeastaan on ja miten biojate syntyy? Myos

pohditaan, miten biojatetta voidaan vahentaa ja millaisia mahdollisuuksia on hyodyntaa

biojatetta.
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3.1 Mita on biojate?

Jate on kaytossa ylijaaneita tai syntyneita aineita tai esineita, jotka poistetaan kaytosta
tarpeettomana (Ymparistosanasto 1998, 100). Jatteet voidaan myos lajitella erilaisiin
jatelajeihin koostumuksen tai ominaisuuksien mukaan esimerkiksi paperijate, pahvijate ja
biojate. Varsinkin ammattikeittioissa jatteet lajitellaan energiajakeeseen, biojatteisiin,

ongelmajatteisiin, pahvi, lasi ja sekajate. (Ymparistosanasto 1998, 100).

Biojate on eloperaista ainetta oleva jatelaji (Ymparistosanasto 1998, 104), jota voidaan
kompostoida. Kompostoinnissa hajottajaeliot hajottavat eloperaisen jatteen biologisesti
mullaksi (Elkington & Hailes, 2000, 177), mika onkin hyvin ekologinen keino paasta eroon
eloperaisesta jatteesta. Biojatteella on yksi edellytys, sen taytyy olla biohajoavaa. Biojatteen
taytyy hajota kohtuullisessa ajassa bakteerien entsyymitoiminnan tai hydrolyyttisen

hajoamisen avulla. ( Wikipedia 2010).

Biojatetta OVAT:

lihan- ja kalanperkeet Biojatteeseen EIVAT kelpaa:

imurin polypussit
pienet luut . .

metalli, lasi
vihannesten ja hedelmien kuoret

kissanhiekka
munankuoret

koiranjatokset
munakennot

s purukumi
nesteet ja liemet

L tupakantumpit tuhka
kiintea rasva

keitinrasvat ja ruokaoljyt
kahvin- ja teen porot ] Iy

paperisuodattimet suuret luut

likaiset muovittomat paperit, muovit muovitetut pahvit ja paperit
lemmikkien purupohjaiset kuivikkeet

kasipyyhkeet
voi- ja leivinpaperit

(HSY 2010).

(sitafinland 2010).
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Kaatopaikalle joutuessaan biojatteen mataneminen tuottaa metaania, joka on yksi
haitallisimmista kaasuista ilmaston lampenemisen kannalta. Kaatopaikalla jo kilosta
biojatetta syntyy madantyessaan puolikiloa metaanikaasua (Jatehuolto 2010). Sen sijaan
biojatteen kompostointi erikseen tuottaa lahinna vain hiilidioksidia, joka on ympariston

kannalta huomattavasti parempi. (Helsinki 2010.)

3.2 Miten biojate syntyy?

Kotitalouksien jatteesta noin kolmasosa on biojatetta. HSY:n tekeman kyselyn perusteella yli
puolet kotitalouksista heittaa lautastahteita jateastiaan, tyhjentavat jaakaapeista
pilaantuneet tuotteet jatteiksi. On tutkittu, etta elintarvikkeet ja juomat vaikuttavat
ymparistoon jopa enemman kuin liikenne. (HSY miljoonia kiloja ruokaa roskikseen 2010.)
Esimerkiksi kolmen miljoonan juustokilon poisheittamisesta aiheutuu paastoja melkein saman
verran, kuin ajaisi autolla 180 miljoonaa kilometria eli 4500 kertaa maapallon ympari (HSY

Miljoonia kiloja ruokaa roskikseen 2010).

Biojate syntyy biojatteen kerayslaitoksilla. Jo ruoan esivalmistusvaiheessa niin
ammattikeittioissa kuin kotitalouksissakin alkaa syntya biojatetta. Biojatetta ovat
perkausjatteet seka ruokailun jalkeen lautastahteet. Biojate kerataan jateastioihin, joista
siten biojatteen keraysautot tyhjentavat jatteet sailioihinsa. Jateautot tyhjentavat biojatteet
vastaanottosiiloon, joista se sitten kulkeutuu biojatepussin repijan kautta rumpuseulaan.
Rumpuseulassa biojatteesta erotetaan epapuhtaudet esimerkiksi muovi. Seulonnan jalkeen
biojate ohjataan sekoitussailioon, jossa biojate lammitetaan kuumalla hoyrylla 55 asteiseksi.
Tassa vaiheessa biojatteesta poistetaan kaikki raskas aine esimerkiksi lasi, hiekka ja kivet.
(Vestia 2009.) Taman jalkeen biojate siirtyy bioreaktoriin, jossa sita madatetaan lietteena
kolmen viikon ajan. Madatyksen yhteydessa madatysbakteerit pilkkovat orgaanista ainetta,
joka vapauttaa metaania eli biokaasua. Biokaasu kerataan talteen kaasuvarastoon, josta se
sitten ohjataan sahko- ja lampoenergiaksi. Nain biojate kasitellaan, kun halutaan saada
aikaiseksi biokaasua. Toinen tapa kasitella biojatetta on kompostoida biojatteesta multaa.
Ensimmaisena vaiheena biojate ja tukiaine menevat murskaukseen ja seulontaan. Sielta jate
siirtyy esikompostointiin kolmeksi viikoksi, jonka jalkeen taas seulonta. Sen jalkeen viela
kaksi viikkoa jalkikompostointia, jonka jalkeen jate siirtyy ulos aumoihin. Aumoissa humusta
kaannellaan minimissaan kolme kuukautta, jonka jalkeen jate on muuttunut mullaksi ja

voidaan loppusijoittaa eli hyotykayttaa. (HSY 2010.)

HSY:n tekemassa Rokka rikassa-tutkimuksessa tutkittiin kevaalla 2009 Helsingin seudun 22
lapsiperheen aiheuttamaa ruokahavikkia. Tuloksena ruokajatetta, alun perin syomakelpoista

ruokaa (esimerkiksi lautastahteet, jotka heitetaan pois) syntyi perheissa 17 kiloa henkiloa
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kohti vuodessa. Sen sijaan keittiobiojatetta syntyi jopa 50 kiloa vuodessa henkiloa kohden.
Syotavaksi ostetusta ruoasta lahes kolmannes paatyi keittiobiojatteeseen. Suurin syy ruoan
pois heittamiseen (70 %) johtui pilaantumisesta kuten nahistuneet kasvikset ja kuivunut leipa.
Vuoden aikana Suomen kotitalouksissa heitetaan esim. leipaa pois noin 9 miljoonaa kiloa ja
perunaa melkein saman verran. Rahallisesti se tarkoittaa leivassa noin 30 miljoonaa euroa
vuodessa. Mika maara luonnonvaroja ja ymparistoa pilataan aivan turhaan tuotantoketjun

aikana, koska ruoat menevat jatteeksi. (HSY rokkarikassa 2010.)

3.3 Miksi ja miten biojatetta voidaan vahentaa ja miksi?

Paras tapa biojatteen vahentamiseksi ravintolassa on olla jattamatta lautastahteita, syoda siis
kaikki, mita lautaselle on ottanut. Myos ruoan ostamisen ja kulutuksen balanssiin saaminen
vahentaa turhan biojatteen maaraa. Kuitenkin kun ruokaa valmistetaan, kuluttaa se
esimerkiksi energiaa ja nain kasvattaa hiilijalanjalkea. Kun sitten tama valmistettu ruoka
heitetaan pois pilaantumisen takia, syntyy aivan turhaa biojatetta. Tassa vaiheessa myos
hiilijalanjalki kasvaa huomattavasti, kun valmistettu ruoka heitetaan pilaantuneena
madantymaan biojatelaitoksille tai pahimmassa tapauksessa se menee sekajatteen joukossa
kaatopaikalle. (Katajajuuri & Koivupuro 2010.) Monet ihmiset eivat tule miettineeksi kuinka,
paljon enemman tama hyvan ruoan pois heittaminen seka lautastahteet kuluttavat maapalloa
kuin pakkauksien valmistus, johon elintarvikkeet pakataan (Silvennoinen 2009). Tasta voidaan
vain siis paatella, etta biojatteen maaran vahentaminen on todella tarpeellista hiilijalanjaljen

pienentamiseksi, jotta maapallo pysyisi hyvana asua tulevaisuudessakin. (Lounasheimo 2009.)

3.4 Mita mahdollisuuksia on hyodyntaa biojatetta?

Biojatetta kompostoimalla saadaan aikaiseksi multaa, jota voi hyodyntaa monipuolisesti.
Varsinkin kun kompostiin menevat biojatteet laitetaan sanomalehdesta taiteltuun pussiin,
eika biologisesti hajoavasta muovista valmistettuihin jatepusseihin, niin jo kolmessa viikossa
kaikki on multana. Biologisesti hajoavasta muovista valmistetut jatepussit, Bioskat, eivat
kerkea hajoamaan kokonaan kolmessa viikossa, vaan niista jaa muovinriekaleita mullan
sekaan. Joten kompostointi on hyva keino paasta eroon seka biojatteista etta sanomalehdista.
(Hellman 2010).

Biojatteesta voidaan valmistaa polttoainetta keraamalla metaani talteen bioreaktorin avulla
(wikipedia 2010). Hameenlinnassa on askettain otettu kayttoon uusi biojatteiden
kasittelylaitos Bionolix, joka tuottaa keravalaisten biojatteista bioetanolia liikenteen
polttoaineeksi. Bionolix on St 1 Biofuels Oy:n ja jatehuoltoyhtio Kiertokapula Oy:n

yhteistyossa rakentama biojatteiden kasittelylaitos. Tama kyseinen biojatteiden
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kasittelylaitos pystyy hyodyntamaan prosesseissaan sekalaista biojatetta. (Keravan kaupunki
2010.)

Energiayhtio St1 kehittama uusi dieselpolttoaine koostuu 95-prosenttisesti jatepohjaisesta
bioetanolista. Bioetanoli sopiikin hyvin taajama-alueiden raskaan kaluston pyorittamiseen.
Ruotsissa on monta vuotta kaytetty etanolidieselia kaupunkibussien polttoaineena, mutta
heidan bioetanoli on peraisin brasilialaisilta sokeriruokoviljelmilta. Suomessa bioetanolin
ymparistohyotya lisaa raaka-aine, jonka St1 valmistaa kotimaisista jatteista. RED95-
etanolidieselilla on mahdollista vahentaa parhaimmillaan 90 prosenttia fossiilisia
hiilidioksidipaastoja. Juhani Laurikainen VTT:lta kertoo, etta uutta etanolidieselia on jo
testattu bussissa ja jakeluautossa ja tulokseksi saatiin, etta raskaan taajamaliikenteen
pienhiukkaspaastoja voidaan pienentaa 70 prosenttia. Kuitenkin typenoksidipaastot ovat

samaa tasoa etanolidieselia tai tavallista dieselia kaytettaessa. (Laitinen 2010.)

Biojatteesta voidaan tehda mullan ja polttoaineen lisaksi myos biokaasua, jota voidaan
kayttaa hyodyksi teollisuudessa ja maataloudessa. Sita voidaan hyodyntaa esimerkiksi

lammonjakelussa (Preseco biokaasulaitokset 2010).

Paasaantoisesti biojatteen uusiokaytto mahdollistaisi uusien erilaisten
ymparistoystavallisempien polttoaineiden valmistuksen. Tulevaisuudessa biojate tulee
varmasti yleistymaan polttoaineen raaka-aineena. Bioetanolin yleistyminen autoilussa
lisaantyy EU:n uuden polttoainedirektiivin ja polttonesteverotuksen asettamien vaatimusten
myota. (Laitinen 2010.)

4 Empiirisen aineiston hankinta ja kyselylomakkeen kehittaminen

Tassa luvussa esitellaan opinnaytetyon toimeksiantajan eduskunnan Amica-ravintoloiden

organisaatio ja perehdytaan tarkemmin, miten empiirinen aineisto on hankittu. Kaydaan lapi
asiakaskyselylomakkeen luomista, paivia eduskunnan Amica-ravintoloissa, jolloin suoritettiin
asiakaskysely, asiakasbiojatteen mittaaminen seka palautuneiden tarjottimien tarkastelu ja

haastattelu.

4.1 Kohdeorganisaation esittely

Toimeksiantajana toimii eduskunnan Fazer Amica-ravintolat eduskunnan paarakennuksessa ja
Pikkuparlamentissa. Amica-ravintolat ovat olleet eduskunnassa yhteensa noin 17 vuotta,
vaikka valissa oli muutaman vuoden tauko, jolloin Sodexo kokeili ravintolatoimintaa
eduskunnassa. Paivan aikana molemmissa ravintoloissa kay noin 500-700 ruokailijaa.

Asiakkaina ravintolassa ovat kansanedustajat, heidan avustajansa, vierailijoita, toimittajia,
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siivoojia ja erilaisia tyomiehia. Amica-ravintolat ovat auki joka arkipaiva maanantaisin 8.30
-15.00 ja tiistaista perjantaihin 8.00-15.30. Maanantaisin aukioloaika on lyhyempi, koska

silloin eduskunnalla ei ole istuntoja.

Aamut alkavat aamupalalla 8.00-10.00 ja lounas tarjotaan 10.30-14.00. Lounaalla suurin
ruuhka-aika alkaa noin kello 11 aikaan ja kestaa 13-13.30. Lounaan jalkeen iltapaivalla

tarjolla on kahvia, pullaa ja makeisia.

Kummassakin ravintolassa on omat menut, ainoastaan raaka-aineet ovat paasaantoisesti
samanlaiset. Esimerkiksi Pikkuparlamentissa tarjolla voi olla jauhelihakastiketta, kun
eduskunnan paarakennuksen Amica-ravintolassa on tarjolla lihapullia. Nain ollen jauheliha on
paaruoan raaka-aineena molemmissa ravintoloissa. Asiakkaat voivat valita ravintolan
ruokalistan perusteella. He voivat kayda syomassa kummassa Amica-ravintolassa tahansa,

missa ruoka miellyttaa enemman.

Lounasvaihtoehtoja on monipuolisesti tarjolla, jotta jokaiselle olisi jotakin sopivaa. Joka
paiva on tarjolla ruokaa teemoilla kasvisnautintoja, herkuttele kotoisasti, makuja maailmalta,
salaattipoyta ja jalkiruoka. Jokaisen ruoan nimen kohdalla nakyy myos annoksen
kalorimaarat, jolloin asiakas voi valita, kuinka kevyesti lounaalla haluaa syoda. Ensimmaisena
Pikkuparlamentissa ruokailijat ottavat lautaselle juomat, sitten leivat, salaatit ja sen jalkeen
lammin ruoka. Eduskunnan paarakennuksen Amica-ravintolassa ensiksi otetaan lamminruoka,

sitten leivat, salaatit ja juomat.

Lahtiessaan Pikkuparlamentin ravintolasta asiakas palauttaa tarjottimen hihnalle, joka
kuljettaa sen sitten astiahuoltoon. Paarakennuksessa tarjotin palautetaan
astianpalautuskarryyn, jonka keittiohenkilokunta kay vaihtamassa tyhjaan. Astianpesussa
tarjottimelta lajitellaan jatteet oikeisiin jateastioihin ja astiat astianpesukoneeseen. Nain

asiakas ei joudu koskemaan missaan vaiheessa lautastahteisiin tai perehtymaan lajitteluun.

Tyontekijoita ravintoloissa on paljon, ja kummassakin Amica-ravintolassa on oma
henkilokuntansa. Keittion puolella on useampia kokkeja, kylmakko, leipuri/kondiittori,
astianpesija ja salihenkilokunta. Kiire on kova varsinkin keskipaivan aikaan, joten
tyontekijoita ei ole yhtaan liikaa. Amica-ravintolat ovat myos vastuussa kaikista kahvituksista,

jotka eduskunnassa tarjotaan.

4.2 Kyselylomakkeen kehittaminen Amica-ravintolan asiakkaille

Kyselylomakkeen kehittaminen alkoi heti, kun tapasin Pikkuparlamentin Amica-ravintolan

ravintolapaallikon Ulla Kuparin. Kuparilla oli selkeita ajatuksia, mita han haluaisi
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asiakaskyselyssa kysyttavan ja mihin pitaisi kiinnittaa huomiota. Kuparin toivomus oli, etta
asiakaskysely saisi asiakkaat ajattelemaan ruoan ottamista. Kuparin mielesta biojatteen
maaraa pystyttaisiin vahentamaan, jos turhaan otetun ruoan maaraa pystyttaisiin

vahentamaan, ja ennemmin saataisiin asiakkaat hakemaan lisaa ruokaa.

Kyselylomakkeen tiimoilta tapasin toimeksiantajan ravintolapaallikko Kuparin muutamaan
otteeseen. Kavimme yhdessa lapi asiakaskyselyn kysymyksia, ja valitsimme kysymyksista
eniten kumpaakin osapuolta hyodyttavia kysymyksia. Kuparin mielesta oli tarkeata kysya
serviettien ja juomalasien kaytosta ja maarasta. Ongelmana Eduskunnan Amica-ravintoloissa
on ollut, etta asiakkaat ottavat monta serviettia, eivatka kuitenkaan kayta kuin yhden. Myos
juomalaseja saattoi tarjottimella olla kolme, joissa kaikissa oli vetta tai maitoa. Muutama
kysymys tulisi siis kasittelemaan naita ongelmia, vaikka juomalasien maara ei ihan
suoranaisesti kosketa aihetta. Juomalasien pesu kuluttaa vetta, sahkoa ja pesuainetta, joten
jos tarjottimella on kolme juomalasia, joissa kaikissa esimerkiksi vetta, niin yhdellakin lasilla
olisi selvitty. Serviettien maara tuottaa myos paljon turhaa jatetta, jos kaikkia ottamia
servietteja ei kayteta. Servietteja ei heiteta biojatteeseen, koska ne eivat ole maatuvia, vaan

energiajakeeseen, joten ne eivat vaikuta biojatteen maaraa.

Asiakaskyselyssa on myos kaksi kysymysta ruoasta. Miksi asiakas jattaa ruokaa ja mita heilta
todennakoisesti lautasille jaa. Kysymykset liittyivat suoraan aiheeseeni, koska vastauksista
koska ne ovat ylimaaraista jatetta. Vaikka eduskunnan Amica-ravintolassa ei ole biohajoavia
kertakayttoastioita, niin olin kiinnostunut tietamaan pitaisiko asiakkaiden mielesta

kertakayttoastiat vaihtaa biohajoaviksi ja miksi.

Kyselyn tarkoituksena on selvittaa asiakkaiden ruoan ja juoman ottamistapoja seka mita
ruokaa asiakkailta eniten paatyy biojatteeseen. Tarkoituksena ei ole tehda suoranaisesti
teoriaan pohjautuvaa kyselya, vaan selvittaa, mita varten asiakas jattaa ruokaa lautaselle ja
mita yleisimmin jaa. Ajatukseni on saada asiakkaat heratettya ajattelemaan, etta juomaa ja
ruokaa voi hakea lisaa. Miksi suotta ottaa suurta maaraa ruokaa kerralla, kun ei sitten ehka

jaksa syoda kaikkea.

4.3 Empiirisen aineiston hankinta

Asiakaskysely tehtiin eduskunnan paarakennuksessa ja Pikkuparlamentissa kayvien Amica-
ravintolan asiakkaille. Asiakkaina toimivat niin poliitikot, virkamiehet, siivoojat, seka
vierailijoita ja median edustajia esimerkiksi toimittajia. Asiakaskysely suoritettiin kahden
paivan aikana tiistaina 15.6.2010 Pikkuparlamentissa ja eduskukunnan paarakennuksen Amica-

ravintolassa torstaina 17.6.2010. Kupari toivoi asiakaskyselyn suoritettavan ennen
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eduskunnan kesalomaa, joka alkoi 22.6.2010. Pikkuparlamentissa asiakaskyselyn paikkana oli
iso poyta sisaankaynnin yhteydessa, mika oli aivan oivallinen kohta. Eduskunnan
paarakennuksessa taas asiakaskysely suoritettiin kassan vieressa jakelemalla

asiakaskyselylomakkeita ruokailijoille.

Alun perin tarkoituksena oli pitaa kyselya yhteensa viikon verran, mutta vastauksia tuli jo
kahden paivan aikana niin paljon, etta otoksesta tuli tarpeeksi suuri. Myoskaan asiakaskunta
ei oikeastaan vaihdu ravintoloissa, niin paadyimme vain kahden paivan pituiseen
asiakaskyselyyn. Suurinta ihmetysta aiheutti eniten julkisuudessa olevat poliitikot, joilla ei
todellakaan ollut minkaanlaista innokkuutta vastata kyselyyn tai vaikuttaa kiinnostuneelta

asiakaskyselya kohtaan.

5 Empiirisen aineiston tulokset ja analysointi

Vastauksia kertyi yhteensa 267 kappaletta. Naista 267 kappaleesta 44 kappaletta eli 16,5
prosenttia oli hylattava, koska vastaukset olivat puutteellisia. Tama tarkoittaa, etta
opinnaytetyossa kaytetaan 223 vastausta. Vastaajista suurin osa vastasi hyvin ammattimaisesti
jokaiseen kohtaan, johon asiakaskyselyssa oli neuvottu vastaamaankin. Vastauksia kertyi hyvin
ja olin hieman yllattynyt asiakaskyselyn herattamaan huomioon seka vastaajien innokkuuteen
asian tiimoilta. Varsinkin kun ravintolapaallikko Kupari sanoi, etta vastauksien saaminen voi

olla hyvin hankalaa kiireisilta poliitikoilta seka heidan avustajiltaan.

Paasaantoisesti asiakaskyselyn tayttaneet olivat virkamiehia ja avustajia, eika niinkaan itse
poliitikkoja. Kuitenkin enemman poliitikkojen vastauksia saatiin Eduskunnan paarakennuksen
Amica-ravintolasta kuin Pikkuparlamentista. Suurin osa kyselyyn osallistuneista oli hyvin

uteliaita tietamaan, mita varten asiakaskyselya ollaan tekemassa.

Naisia vastanneista oli yhteensa huomattava enemmisto eli 68 prosenttia, kun taas miehia oli
vain 32 prosenttia. Tasta voidaan selvasti paatella, etta naiset ovat olleet huomattavasti
innokkaampia vastaajia. Myos suullisen palautteen perusteella naiset sanoivat tietavansa
tilanteeni ja miten vastauksien saaminen on tarkeata. Monilla oli myos omat lapset
ammattikorkeakouluissa, jotka joutuivat tekemaan myos asiakaskyselyita, niin nama aidit

tunsivat velvollisuudekseen vastata asiakaskyselyyn.

Ikajakauma oli jakaantunut laajasti 20 ikavuodesta 70 kymmeneen asti. Pikkuparlamentissa
asiakkaiden ikajakauma oli huomattavasti tasaisempi sukupuolten kesken kuin eduskunnan
paarakennuksessa. Paarakennuksessa vastaajista oli useampi 41-50 ja 51-60 ikavuoden

edustajia.
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5.1 Asiakaskyselyn tulokset

Vastausprosentti jai kummassakin ravintolassa alhaiseksi. Pikkuparlamentissa vastausprosentti
oli 33,5 prosenttia ja Paarakennuksen Amica-ravintolassa 38 prosenttia. Joten molemmissa
ravintoloissa reilusti alle puolet jatti ottamatta kyselylomakkeen vedoten kiireeseen tai ettei
heilla ole mielipidetta. Kuten jo aiemminkin on todettu, naisten maara oli huomattavana

enemmistona molemmissa Amica-ravintoloissa. (kuvio 2 ja 3)

Sukupuolijakauma Pikkuparlamentti

M naiset M miehet

Kuvio 2: Vastaajien sukupuoli (Pikkuparlamentti)

Sukupuolijakauma padrakennuksen
Amica-ravintolassa

W naiset

m miehet

Kuvio 3: Vastaajien sukupuoli (paarakennus)

Demografisten tietojen jalkeen asiakaskyselylomakkeen kolmantena kysymyksena kasiteltiin
asiakkaiden ottamien ja kayttamien serviettien maaraa eduskunnan Amica-ravintoloissa.
Pikkuparlamentissa yhteensa 51 prosenttia asiakkaista vastasi ottavansa 2-3 kpl servietteja.
Heista 12,5 prosenttia vastasi jattavansa kayttamatta osan servieteista, joten loput 87,5
prosenttia kayttavat kaikki ottamansa servietit. Pikkuparlamentin vastaajista loput 49
prosenttia ottavat vain yhden servietin ja kayttavat sen. Paarakennuksen Amica-ravintolassa
47 prosenttia vastanneista ottaa 2-3 kappaletta servietteja. Heista 11,5 prosenttia jattaa
kayttamatta kaikki ottamansa servietit ja loput 88,5 prosenttia kayttaa kaikki ottamansa
servietit. 52 prosenttia vastanneista ottaa vain yhden servietin ja kayttavat sen. 1 prosentti

vastasi, ettei kayta yhtaan serviettia koskaan.
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Seuraavassa kysymyksessa kasiteltiin lasien maaraa tarjottimella. (kuvio 4 ja 5) Suurin osa
molempien ravintoloiden asiakkaista ottaa tarjottimelleen kaksi lasia eri juomaa. Kolmen
lasien ottajia ei ollut kovin montaa kummassakaan Amica-ravintolassa, mika tietysti on hyva
veden kulutuksen kannalta. Paasaantoisesti jokaisessa lasissa oli aina jotain eri juomaa, joten

ei sentaan kolmea lasia vetta.

Pikkuparlamentissa naisista suurin osa valitsi yhden lasin 48,5 prosenttia ja taas miehista
yhden lasin valitsi 4 prosenttia. Miehista suurin osa 54 prosenttia otti kaksi lasia samaa
juomaa, kun taas naisista vain 38,5 prosenttia vastasi juovansa kahdesta lasista samaa
juomaa. Myos paarakennuksessa naisista selkeasti useampi 33 prosenttia ottivat vain yhden

lasin juomaa, kun miehista 19, 5 prosenttia ottivat vain yhden lasin.

Lasien mdara tarjottimella
Pikkuparlamentissa

1%

W 1lasi
M 2 lasia eri juomaa
2 lasia samaa

juomaa

M 3 asia

Kuvio 4: Montako juomalasia otatte tarjottimellenne nauttiessanne lounasta?

(Pikkuparlamentti)

Lasien maara tarjottimella
padarakennuksen Amica-ravintolassa

1% m 1 lasi
M 2 |asia eri juomaa

2 lasia samaa

juomaa

W3 lasia

Kuvio 5: Montako juomalasia otatte tarjottimellenne nauttiessanne lounasta? (paarakennus)

Seuraavassa eli viidennessa kysymyksessa tiedusteltiin syita, milla todennakoisyydella asiakas
jattaa ruokaa lautaselle. (kuvio 6 ja 7) Vastauksissa voi havaita pienia eroja Amica-
ravintoloiden valilla. Pikkuparlamentissa asiakaskyselyyn vastanneista 31 prosenttia piti

erittain todennakoisena, ettei jaksanut syoda kaikkea lautaselle ottamaansa ruokaa. Kun taas
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paarakennuksen Amica-ravintolassa melkein puolet 46 %, oli sita mielta, etta on erittain
epatodennakoista, etteivat jaksaisi syoda ottamaansa ruokaa. Suurin osa syo siis ottamansa

ruoan.

Jattaa ruokaa lautaselle, koska ei jaksanut
syoda kaikkea

50 M erittdin
todennakoista

W todenndkdista

epatodennakoista

W erittain
epatodenndkoistd

M e jatd mitdaan

Kuvio 6: Jatatatteko ruokaa lautasellenne, koska ette jaksaneet syoda kaikkea?

(Pikkuparlamentti)

Jattda ruokaa lautaselle, koska ei jaksanut
sydda kaikkea

2% W erittain
todenndkdista

W todennakaoista
epdtodennakoista

W erittain
epdtodenndkoista

Kuvio 7: Jatatatteko ruokaa lautasellenne, koska ette jaksaneet syoda kaikkea? (paarakennus)

Seuraavassa kysymyksessa (kuvio 8 ja 9) selvitettiin, jattaako ruokaa lautaselle ruoan maun
takia. Selkeasti molemmissa Amica-ravintoloissa enemmiston mielesta ruoan maku oli joko
erittain todennakoinen tai todennakoinen syy sille, miksi jattaa ruokaa lautaselle.
Kummassakin Amica-ravintolassa oli vastaajia, jotka sanoivat syovansa aina kaiken, etteivat
jata mitaan. Naiden henkiloiden maara oli vahan suurempi paarakennuksen Amica-
ravintolassa, jossa varmasti vaikutti vastaajien keski-ian olevan korkeammalla kuin

Pikkuparlamentissa.
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Jattaa ruokaa lautaselle, koska ruaon maku
ei miellyttanyt

4% M erittdin
todenndkoista

W todennakoista

I epdtodenndkaista

M erittain
epatodenndkaista

W el jata mitadn

Kuvio 8: Jatatatteko ruokaa lautasellenne, koska ruoan maku ei miellyttanyt?

(Pikkuparlamentti)

Jattaa ruokaa lautaselle, koska ruoan maku ei
miellyttanyt

2% M erittain
todenndkoista

m todenndkoista

W epdtodenndkoistd

M erittain
epatodennakoista

W ej jatd mitdan

Kuvio 9: Jatatteko ruokaa lautasellenne, koska ruoan maku ei miellyttanyt? (paarakennus)

Kuvioissa yhdeksan ja kymmenen kasitellaan, kuinka todennakoisesti asiakas on ottanut liikaa
ruokaa lautaselleen. Kummissakin Amica-ravintoloissa vastaajat ovat olleet enemmistona sita
mielta, etta on joko erittain epatodennakoista tai epatodennakoista, etta olisivat ottaneet
lautaselleen litkaa ruokaa. Vastaajat eivat myonna ottavansa liikaa ruokaa, vaikka saavat
annostella sen itse. Syy ruoan jaamiseen lautaselle on jokin muu kuten ruoan maku. (kuvio 10
ja 11)
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Jattaa ruokaa lautaselle, koska on ottanut
sitd liikaa
4% W erittdin
todenndkoista

M todenndkoista

epdtodenndkdista

M erittdin
epatodennakoista

M ei jata mitaan

Kuvio 10: Jatatteko ruokaa lautasellenne, koska olette ottaneet sita liikaa? (Pikkuparlamentti)

Jattda ruokaa lautaselle, koska on ottanut sitd liikaa

29 W erittdin todenndkdistd

B todenndkoista

epdtodenndkdistd

B erittdin
epatodennakoista

W ej jatd mitdén

Kuvio 11: Jatatteko ruokaa lautasellenne, koska olette ottaneet sita liikaa?

( paarakennus)

Kuudennessa kysymyksessa selvitettiin, etta jos jatatte ruokaa, niin milla todennakoisyydella

jatatte: salaattia, keittoa, lampimia lisakkeita, leipaa, kastiketta, jalkiruokaa ja juomaa.

Eduskunnan Amica-ravintoloissa naytettiin olevan hyvin samaa mielta siita, mita ruokaa
lautasille jatetaan. Suurin osa vastaajista oli koko kuudennen kysymyksen ajan vastannut,
etta erittain epatodennakoista, etta jattaisi tiettya ruokaa lautaselle. Myos kummassakin

ravintolassa loytyi edelleen henkiloita, jotka eivat jata koskaan mitaan lautaselle.

Yli puolet puolet vastaajista sanoo syovansa salaatin. (kuvio 12 ja 13) 63 prosenttia
Pikkuparlamnetissa ja Paarakennuksen Amica-ravintolassa taas 69 prosenttia on sita mielta,

etta on erittain epatodennakoista tai epatodennakoista, jotta jattaisivat lautaselle salaattia.



Jattaa salaattia lautaselle

39, W erittdin
todenndkoista

M todenndkoista

W epdtodenndkdistd

W erittdin
epdtodenndkdistd

W ei jatda mitaan

Kuvio 12: Milla todennakoisyydella jatatte salaattia lautasellenne? (Pikkuparlamentti)

Jattaa salaattia lautselle

29 M erittdin
todenndkdistd

M todennakoista

W epatodenndkoista

W erittdin
epatodennakoista

M ejjata mitaan

Kuvio 13: Milla todennakoisyydella jatatte salaattia lautasellenne? (paarakennus)

Seuraavassa kysymyksessa tiedusteltiin, milla todennakoisyydella jatatte keiton lautaselle.

(Kuvio 15 ja 16) Molempien Amica-ravintoloiden vastaajista selkea enemmisto on ollut sita
mielta, etta on erittain epatodennakoista tai epatodennakoista, etta jattaisivat keittoa

lautaselle. Toisin sanoen suurin osa sanoo syovansa keiton, jos sen ottavat.

Jattaa keittoa lautaselle

3% 2y W erittéin
todenndkdistd

® todenndkdista

m epdtodenndkoistd

W erittdin
epatodennakoista

W ei jatd mitdan

Kuvio 14: Milla todennakoisyydella jatatte keittoa lautasellenne? (Pikkuparlamentti)

27
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Jattaad keittoa lautaselle

2%1% W erittdin
todenndkdista

M todennakoista

W epdtodenndkoista

M erittain
epdtodennakoista

M ei jata mitaan

Kuvio 15: Milla todennakoisyydella jatatte keittoa lautasellenne? (paarakennus)

Seuraavaksi selvitettiin, milla todennakoisyydella jattaa lampimia lisakkeita lautaselleen.
(kuvio 16 ja 17) Lampimissa lisakkeissa, joihin luetaan esimerkiksi riisi, peruna, pasta ja ohra,
on selkeasti todennakoisin vaihtoehto, jota lautaselle jaa. Molemmissa Amica-ravintoloissa
noin puolet sanoo jattavansa erittain todennakoisesti tai todennakoisesti lampimia lisakkeita

lautaselleen

Jattaa lampimia lisdakkeitd lautaselle

3% M erittain
todenndkoista

B todenndkoistd

W epatodenndkoistd

W erittdin
epdtodenndkoista

W ej jata mitaan

Kuvio 16: Milla todennakoisyydella jatatte lampimia lisakkeita lautasellenne?

( Pikkuparlamentti)
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Jattad lampimia lisdkkeita lautaselle

2% B erittain
todenndkdista

W todenndkaoista

W epatodennadkoista

M erittdin
epatodennakoista

W eijdta mitadn

Kuvio 17: Milla todennakoisyydella jatatte lampimia lisakkeita lautasellenne? (paarakennus)

Seuraavassa kohdassa tiedusteltiin, milla todennakoisyydella jattaa leivan lautaselle. (kuvio
17 ja 18) Leivan jattaminen lautaselle olikin erittain epatodennakoista. Selkeasti molemmissa
Pikkuparlamentissa 77 prosenttia ja paarakennuksessa 82 prosenttia pitivat erittain
epatodennakoisena tai epatodennakoisena, etta jattaisivat leipaa lautaselle. Toisin sanoen,

suurin osa leivan ottajista syo sen myos, eika heita jatteeksi.

Jattaa leipaa lautaselle

3% 3% M erittdin
todenndkoista

M todenndkdistd

W epatodenndkdista

M erittdin
epdtodenndkdistd

W ei jata mitaan

Kuvio 18: Milla todennakoisyydella jatatte leipaa lautasellenne? (Pikkuparlamentti)

Jattaa leipaa lautaselle

2% 39, W erittdin
todenndkoista

m todenndkoistd

1 epdtodenndkoistd

M erittain
epdtodenndkdista

W ei jata mitdan

Kuvio 19: Milla todennakoisyydella jatatte leipaa lautasellenne? (paarakennus)
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Kastikkeen jattamista lautaselle pidettin erittain epatodennakoisena tai epatodennakoisena
Amica-ravintoloissa. (kuvio 19 ja 20 ) Selkeasti molempien Amica-ravintoloiden vastaajat

sanoivat syovansa kastikkeen.

Jattdd kastiketta lautaselle

3% W erittdin
todenndkoista

W todenndkoista

W epatodenndkoista

W erittdin
epdtodenndkdista

M ei jata mitaan

Kuvio 20: Milla todennakoisyydella jatatte kastiketta lautasellenne? (Pikkuparlamentti)

Jattad kastiketta lautaselle
2% 5% M erittain
todennakoista

m todenndkoista
W epdtodenndkoista
M erittain

epdtodenndkoista

W ei jatd mitaan

Kuvio 21: Milla todennakoisyydella jatatte kastiketta lautasellenne? (paarakennus)

Seuraavassa kohdassa kasitellaan jalkiruoan jattamista jalkiruokakulhoon. (kuvio 21 ja 22)
Melkein kaikki vastaajat olivat samaa mielta, etta on erittain epatodennakoista tai
epatodennakoista, etta he jattaisivat jalkiruokaa jalkiruokakulhoonsa. Jos he siis ottavat

jalkiruoan, niin he myos syovat sen.
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Jattaa jalkiruokaa

3% 0%

W erittdin
todenndkdista

W todenndkdista
W epdtodenndkoista
W erittdin

epdtodenndkoista

M el jata mitadn

Kuvio 22: Milla todennakoisyydella jattaa jalkiruokaa lautaselle? (Pikkuparlamentti)

50, Jattaa jalkiruokaa

3% 1% M erittdin
todenndkoista

M todenndkoista

W epatodenndkoista

M erittdin
epdtodenndkoista

M ej jata mitdan

Kuvio 23: Milla todennakoisyydella jattaa jalkiruokaa lautaselle? (paarakennus)

Kuudennen kysymyksen viimeisessa kohdassa tiedusteltiin juoman jattamista lasiin. (kuvio 23
ja 24) Melkein kaikki juovat lasinsa tyhjiksi. Kummassakaan Amica-ravintolassa ei ollut yhtaan
vastausta, etta olisi erittain todennakoista, etta jattaisi juomaa lasiin. Selkeasti yli puolet
vastaajista piti erittain epatodennakoisena, etta jattaisi juomaa lasiin, kun palauttaa

tarjottimen.

Jattaa juomaa lasiin

3% 0% B erittdin
todenndkodista

m todenndkoista

1 epdtodenndkoista

W erittdin
epdtodennakodista

B ei jata mitdan

Kuvio 24: Milla todennakoisyydella jatatte juomaa lasiinne? (Pikkuparlamentti)
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0%  J4ttad juomaa lasiin

2% 59 M erittdin
todennakoista

W todennakoistd
I epdtodenndkoista
M erittain

epdtodenndkoista

W eijata mitaan

Kuvio 25: Milla todennakoisyydella jatatte juomaa lasiinne? (paarakennus)

Seitsemannessa kysymyksessa (kuvio 25 ja 26) tiedusteltiin, juoko kahvin/teen posliinisesta
vai kertakayttokupista. Eduskunnan Amica-ravintoloiden asiakaskyselyn vastaajat ovat olleet
hyvin samoilla linjoilla. lalla tai sukupuolella ei ollut merkitysta siihen, valitseeko helpommin
kertakayttokupin vai posliinisen kahvikupin. Naisista Pikkuparlamentissa sanoi valitsevansa 83
prosenttia posliinisen kahvikupin ja miehista 75 prosenttia. Paarakennuksen Amica-
ravintoloissa naisista 72 prosenttia sanoi juovansa posliinisesta kahvikupista ja miehista 74
prosenttia. Jokainen kertakayttomukia kayttava vastasi ottavansa kahvin mukaan joko

tyohuoneeseen tai tupakkahuoneeseen.

Juo kahvin/teen kayttaen

1%

M posliinikuppia
m kertakayttokuppia

el juo

Kuvio 26: Juotteko kahvin/teen posliini vai kertakayttokupista? (Pikkuparlamentti)
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Juo kahvin/teen kayttdaen

1%

m posliinikuppia
W kertakayttokuppia

ei juo

Kuvio 27: Juotteko kahvin/teen posliini vai kertakayttokupista? (paarakennus)

Kahdeksannessa kysymyksessa tiedusteltiin asiakkaiden mielipidetta kertakayttoisten
astioiden vaihtamisesta biohajoaviin kertakayttoastioihin. Suurin osa kumpienkin
ravintoloiden vastanneista asiakkaista kannatti biohajoavien kertakayttomukien hankkimista
normaaleiden kertakayttomukien tilalle. Paarakennuksessa 82 prosenttia kannatti vaihtoa
biohajoaviin kertakayttomukeihin ja Pikkuparlamentissa taas 81 prosenttia kannatti vaihtoa.
Molemmissa Amica-ravintoloissa noin 15 prosenttia oli kertakayttoastioiden vaihtamista
biohajoaviin astioihin. Molemmissa Amica-ravintoloissa oli tullut useampia vastauksia ”ei

” ”

mielipidetta asiasta”, ”ihan sama” tai "kumpi parempi luonnolle, niin se”.

Kysymyksen perassa vaadittiin viela perustelemaan, miksi vastasi kylla tai ei. Perusteluja
loytyi monenlaisia ja yllattavan monesta kyselylomakkeesta. Ensiksi kasittelyssa ovat
perustelut, miksi ei kannattaisi vaihtaa biohajoaviin kertakayttomukeihin. Vastaukset
kattavat molemmat Amica-ravintolat. Moni vastaajista on sita mielta, etteivat biohajoavat
kertakayttoastiat kesta niin hyvin, kuin normaalit kertakayttoastiat. Myos biohajoavia
kertakayttoastioita pidetaan huonompi laatuisina, kalliina, hankalina kayttaa seka osan

vastaajien mielesta biohajoavat kertakayttoastiat eivat ole taloudellisia, eivatka ekologisia.

Useampi vastaajista oli sita mielta, etta posliiniset astiat ovat ainut vaihtoehto ja kestavat
vuosia, joten ne ovat todella ekologisia. Myos monet pelkasivat, etta biohajoavat
kertakayttoastiat voivat lisata kertakayttoastioiden kayttoa, mita ei toivota, koska se lisaa
jatemaaraa. Eras henkilo oli vastannut, ettei biohajoavista kertakayttoastioista ole
ruokailijalle mitaan hyotya. Muutaman vastaajan mielesta biohajoavat astiat vain lisaisivat
biojatteen maaraa, mika olisi huonoa. Kertakayttoastioissa on se hyva puoli, etta ne voidaan
polttaa tai laittaa energiajakeeseen, jolloin biojatteen maara vahenisi. Osa vastauksista ei

ollut kovin ammattimaisia kuten, niita ei tarvitse tiskata tai ovat epahygieenisia.

Perustelut sille, miksi tulisi kayttaa biohajoavia kertakayttoastioita, olivat suhteellisen
samanlaisia monilla vastanneista. Yleisimmat perustelut olivat: se on ymparistoteko,

ymparistoystavallista, jarkevaa, ekologisempaa, saastaa luontoa ja ne hajoavat. Myos useassa
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asiakaskyselyssa oli perusteena: ”tavoitteena kestava kehitys, ja jos pitaa kayttaa
kertakayttoastioita, niin olisi fiksua, etta ne olisivat biohajoavia. Biohajoavina ne voisi
madattaa biokaasuksi ja kuivikkeeksi.” Useammassa vastauksessa tuli myos ilmi, etta nain
pystyttaisiin vahentamaan sekajatteenmaaraa. Monet olivat miettineet asiaa myos
taloudellisesti, esimerkiksi biohajoavat astiat olisivat hyvia, jos niiden tuottaminen kuluttaa
vahemman energiaa ja jos niiden kaytto olisi kustannustehokasta. ”vahentaisi
kaatopaikkajatetta, koska talossa ei kerata energiajatetta.” Useampi oli vastannut, etta kahvi
saisi maksaa enemman, jos sen ottaa kertakayttomukiin. Myos naihin kylla vastauksien

perusteluihin osa oli vastannut hyvin epaammattimaisesti esimerkiksi ”"DAA”, "heti”, ”pitaa

ihmetella, jos nain ei jo ole” ja "maailma pelastuu”.

5.2 Yhteenveto asiakaskyselyn tuloksista eduskunnan Amica-ravintoloista

Yhteenvetona Amica-ravintoloiden valilla voidaan todeta, etta suurin osa vastanneista
asiakkaista oli hyvin samalla linjalla vastauksien perusteella. Vaikka vastauksia oli paljon ja
otanta suhteellisen suuri, niin kuitenkin harmittaa, etta vastausprosentti jain niin pieneksi
molemmissa Amica-ravintoloissa. Pikkuparlamentissa vastausprosentti oli vain 33,5 prosenttia
ja Paarakennuksen Amica-ravintolassa 38 prosenttia. Vastausprosentin pienuus tuntuu hyvin
oudolta, koska asiakaskyselyt suoritettiin nakyvilla paikoilla ja asiakaskyselyn markkinointi oli
reipasta ja tehokasta. Suullinen alustus siita, mita asiakaskysely tehdaan ja mihin kayttoon
vastaukset tulevat, oli selkea ja perusteellinen. Kuitenkin moni kieltaytyi tai vastasi, ettei
ollut hanella ollut mielipidetta asiasta. Suurin negatiivinen huomio syntyi eduskunnan
paarakennuksen Amica-ravintolassa, jossa monet herrat olivat hyvin aanekkaasti vastaan
asiakaskyselya ja toivat sen todella selkeasti julki. Heidan mielestaan tallaiset asiakaskyselyt
olivat aivan turhia, koska aina syotiin lautanen tyhjaksi. Asiakaskyselyyn olisi kuulemma
voinut vastata yhdella lauseella, joka olisi pitanyt olla heti ensimmaisena kysymyksena eli

jatatteko ruokaa lautasellenne.

Ihmetysta vain herattaa, etta mista sita biojatetta oikein syntyy, kun suurin osa vastaajista
pitaa erittain epatodennakoisena, etta jattaisi mitaan lautaselleen. Asiakaskyselyn
perusteella voisi paatella asiakkailta jaavan eniten lampimia lisakkeita, kuten riisia ja
perunaa. Leivat ja jalkiruoat vaitettiin syotavan erittain todennakoisesti loppuun, myos
salaatit ja keitto olivat suosittujen listalla. Ehka sitten kuitenkin biojatteisiin paatyy eniten
perunoiden tai vesimelonien kuoria ja broilerin luita ja nahkaa. Ehka siella on vahemman
syotavaksi kelpaavaa, mutta silti empiirisen tutkimuksen perusteella seka otettujen

valokuvien perusteella jokaiselle tutkitulle tarjottimelle oli jatetty ruokaa.

Viidennen kysymyksen vastaukset olivat mielenkiintoisia. ( Kuvio 5-10) Suurin osa asiakkaista

varsinkin Pikkuparlamentissa piti erittain epatodennakoisena, etta jaksaisi syoda kaiken
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ottamansa. Kuitenkaan asiakkaat eivat mieltaneet, etta olisivat ottaneet liikaa ruokaa
lautaselleen. Koska kuitenkin he saavat itse annostella ruoan ja jos ei jaksa syoda lautasta
tyhjaksi, niin yleensa on ottanut liikaa ruokaa lautaselle. Asiakkaat ehka sitten eniten

mieltavat, etta ruoan maku on todennakaisin syy, miksi ruokaa jattaa lautaselle.

Tulosten perusteella voisi paatella biohajoavien kertakayttoastioiden kayttoon oton olevan
suositeltavaa. Suurin osa vastanneiden asiakkaiden perusteluista oli todella hyvia ja
mietittyja. Taloudelliset nakokannat seka biojatteen lisaantyminen biohajoavien
kertakayttokuppien ansiosta on selkeasti suurimmat, syyt miksi biohajoavia astioita ei
kannattaisi ottaa kayttoon. Myos ongelmaksi voisivat nousta biojatekeraysastioiden puute
tyohuoneissa, jolloin biohajoavat kertakayttokupit saattaisivat paatya normaalin jatteen
sekaan. Monet olivat juuri toivoneet kerroksiin tai huoneisiin biojateastioita, joten nayttaisi
silta, etteivat ravintolan asiakkaat tieda jokaisen kerroksen keittiossa olevasta

biojateastiasta.

Osa vastaajista antoi viela suullista palautetta asiakaskyselysta. Monella palautteen antajista
oli hyvia huomioita ja rakentavia kommentteja asiakaskyselysta. Lahinna vastaajat kertoivat
mielipiteitaan siita, miten asiakaskyselya olisi pitanyt muuttaa tai millaisia kohtia sielta
heidan mielestaan puuttui. Sain myos paljon turhaa ja asiatonta palautetta, joka ei
mitenkaan liittynyt aiheeseen tai mihin ei voinut vaikuttaa. Myos kovaan aaneen huutaminen
keskella ravintolaa, siita kuinka aiti on aina opettanut, etta lautanen syodaan tyhjaksi ja
tuollainen kysely on aivan turha, oli aika ikavaa kaytosta aikuisilta miehilta. Heista osa
melkein karjui, etta "miten kehtaat tulla kyselemaan jotain noin tyhmaa, etta miksi jatan
ruokaa tai juomaa lautaselle”. Heista kuulemma kukaan ei jata ruokaa koskaan lautaselle,

mutta kuitenkin sita ruokatahteista koostuvaa biojatetta tulee monta kiloa paivassa.

5.3 Asiakasbiojatteen maara eduskunnan Amica-ravintoloissa

Asiakaskyselyn perusteella voidaan paatella, ettei ruokaa todellakaan mene paljoa
biojatteeseen. Keratyssa empiirisessa aineistossa asiakasbiojatteen maarasta selvisi myos se,

ettei biojatetta henkea kohden tule montaa grammaa.

Ensimmainen testipaiva kuvaa aika hyvin, sita mita asiakkailta asiakaskyselypaivina jai
kantarellikeittoa ja salaattipoydassa kasvisten lisaksi oli tarjolla kuorellista vesimelonia.
Testipaivina asiakkailta ei jaanyt juurikaan ruokaa lautasille. He suorastaan mainostivat,
kuinka kaikki ruoka syodaan mita lautaselle otetaan. Tiistaina lautasilla oli vain broilerin
nahka, luut ja vesimelonien kuoret, joten silloin lautaselle ei ollut jatetty paljoa ylimaaraista

ruokaa.
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Suoritetut asiakasbiojatteen mittaukset osoittivat, etta esimerkiksi Pikkuparlamentissa
tiistaina 15.6.2010 asiakasbiojatetta kertyi 19 kg ja kun asiakkaita yhteensa oli paivanaikana

280, niin tulokseksi saadaan 60 grammaa henkiloa kohden.

Torstaina 17.6.2010 ruokana oli Lindstromin pihveja, perunamuusia, hernekeittoa ja
jalkiruokana pannukakkua. Salaateista loytyi myos kuorellisia vesimelonin paloja, joten
kuoret on otettava taas huomioon biojatteen maarassa. Lindstromin pihveja sai ottaa 3 kpl
annosta kohden, mutta monet ottivat vain kaksi. Lautasia seurailtuani kaksi pihvia oli sopiva
maara, koska nain ruokaa ei oikeastaan ollut jaanyt ollenkaan lautasille. Myos jalkiruoissa
onnistui tapa, etta se otettiin ja syotiin loppuun. Harvoin nakyi, etta jalkiruokaa olisi minaan

paivana otettu niin paljoa, etta olisi jaanyt jalkiruokakulhoon ja nain biojatteeseen.

Torstaina 17.6.2010 eduskunnan paarakennuksessa tehdyssa asiakasbiojatemittauksessa
biojatetta syntyi 13 kg. Asiakkaita paivan aikana oli 340, joten tulokseksi saadaan 38

grammaa henkilo kohden lautastahteita.

Perjantaina 18.6.2010 mittasin viela Pikkuparlamentin asiakasbiojatteen maaran. Perjantaina
oli 357 asiakasta, mutta biojatetta syntyi vain 10 kg eli 28 grammaa henkiloa kohden.
Perjantaina ruokana oli Sveitsin leike, aurinkoista kasvispaellaa, lihakeittoa ja jalkiruokana
persikka-passion mousse. Missaan lounas vaihtoehdoista ei ollut luita, nahkaa, kuoria tai
ruoan tahteista. Biojatteisiin ei myoskaan lukeutunut servietit, koska ne laitetaan normaalin

jatteen joukkoon.

Biojatteen maara ei eronnut kuin yhdeksan kiloa tiistaisesta punnituksesta
Pikkuparlamentissa, ja ruokailijoita kavi kuitenkin 77 henkea enemman perjantaina syomassa.
Sen sijaan Eduskunnan paarakennuksessa biojatteen maara vaihteli suuresti normaaliin
paivaan. Varsinkin henkilokunta oli kiinnittanyt erityista huomiota serviettien maaraan.

Asiakkaat eivat olleet laheskaan ottaneet niin montaa turhaa serviettia.

Asiakkaat eivat jattaneet paljoa biojatetta testipaivina. Toisaalta he myos tiesivat olevansa
tarkkailun kohteena ja etta olen kiinnostunut lautastahteista. Pitkalti asiakasbiojate syntyy
perkausjatteista kuten kuorista ja luista. Ei biojatteesta paljoa syotavaksi sopivaa ruokaa
ollut.

5.4 Kuvasarja asiakkailta palautuneista tarjottimista
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Kavin kuvaamassa Pikkuparlamentissa 18.6.2010 asiakkailta palautuvia tarjottimia. Kuvasin
joka viidennen tarjottimen kahden kiireisimman tunnin ajalta ja tulos on hyvin selkea.
Tulevassa seitseman kuvan sarjassa voi nahda selkeasti, missa kunnossa asiakkaat palauttavat
tarjottimensa. Suurimmalla osasta tutkituista tarjottimista oli jatetty jotain ruoan tahteita.
Kuvat viisi ja seitseman kuvaavat selkeasti siisteimpia tarjottimia, joista oli syoty kaikki ruoka
ja juoma. Kaikista otetuista kuvista pystyy paattelemaan, etta noin 90 prosenttia asiakkaista
kayttaa kahta juomalasia. Suurin osa naytti kuitenkin juovan juuri eri juomia, ettei

pelkastaan ollut kahta maitolasia tai vesilasia.

Muista kuvista voi nahda, miten paljon yhdelta asiakkaalta jaa ruokaa ja miten sekavaan
kuntoon tarjottimet on saatu. Kun asiakkaat eivat itse joudu lajittelemaan jatteitaan, niin on
helppo jattaa ruokaa lautaselle, koska sita pois heitettavan ruoan maaraa ei tajuta niin

selkeasti.

Kuva 2: Asiakkaan palauttama tarjotin



Kuva 3: Asiakkaan palauttama tarjotin

Kuva 5: Asiakkaan palauttama tarjotin
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Kuva 7: Asiakkaan palauttama tarjotin

5.5 Eduskunnan siivoustoiminnanjohtajan haastattelu

Haastattelin eduskunnan siivousyksikon paallikko Satu Keitaanpaata. ldea haastattelusta tuli
Helena Juntuselta, joka koki hyvaksi asiaksi haastatella siivouspaallikkoa. Haastattelun avulla
oli tarkoitus selvittaa, miten biojatteen kierratys tapahtuu Pikkuparlamentin ja
Eduskuntatalon kaytavilla ja tyohuoneissa. Haastattelu oli hyvin lyhyt ja ytimekas ja
Keitaanpaa kiireinen. Sovimme viela haastattelun jalkeen, etta voimme palata asiaan ja
lahettaa lisakysymyksia sahkopostin valityksella. Haastattelun kysymykset loytyvat

opinnaytetyon takaa liiteosiosta. (Liite 2)

Keitaanpaa vastaa kolmen muun henkilon kanssa eduskunnan tilojen siivouksesta. Keitaanpaa
on toissa kiinteistotoimistossa, joka huolehtii eduskunnan kiinteistojen kunnossapidosta.
Heille kuuluvat nain ollen mm. LVIS-laitteiden kunnossapito, kalustehankintoja,
talonmiestehtavia seka siivouspalvelut. Siivouspalvelut vastaavat eduskunnan tilojen

siivouksesta.
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Haastattelussa tuli ilmi paljon uusia asioita. Ensimmaiseksi Keitaanpaa kertoi eduskunnassa
toimivasta Yrtti-tyoryhmasta. Yrtti-tyoryhman toiminta on alkanut 18.9.2008 ja sen tyo
perustuu Eduskunnan ymparistoturvallisuusohjelmatyoryhman tekemaan ymparistokasikirjaan.
Ryhman tarkoituksena on edistaa ja jatkaa eduskunnan ymparistotyota. Ryhma keskittyy
maarittamaan vuosittain tarkeita ymparistonakokohtia, joiden ymparistovaikutuksia tullaan
sitten seuraamaan, katsomaan kuinka tavoitteet toteutuvat ja tekemaan suunnitelmia niiden
saavuttamiseksi. (eduskunnan ymparistokasikirja 2010.) Keitaanpaa nimesi mm. jatteiden
lajittelun ja energiakulutuksen tallaisiksi ymparistokohdiksi, joita seurataan.
Ymparistotavoitteiden toteutumaa seurataan vuosittain auditoinneilla ja ymparistoraporteilla.
Yrtti-ryhman tehtavana on myos ymparistoraportin teko tulosten pohjalta. Tarkoituksena olisi
myos saada Yrtti-ryhman sivut eduskunnassa toimivaan sisaiseen Info- televisioon, jonka

kautta voisi opastaa ihmisia toimimaan oikein esimerkiksi jatteiden lajittelussa.

Toisen kysymyksen avulla selvitettiin biojateastioiden sijaintia. Biojatteille loytyvat omat
roska-astiat jokaisen kerroksen keittiosta. Nain ollen kaikki halukkaat pystyvat kierrattamaan
jatteensa, mutta kuitenkin sekajatteen joukosta loytyy esimerkiksi hedelmien rankoja.
Keitaanpaa kertoi, etta sekajatteen maaraa olisi viela tarkoitus vahentaa, kun Eduskunnan

rakennuksiin saadaan energiajaekerays erikseen.

Kolmannessa kysymyksessa kysyttiin, onko biojatteelle huonekohtaista keraysta. Huoneissa ei
ole biojatteelle omia keraysastioita. Kun huonekohtaisista roska-astioista loytyy biojatetta,
erittelevat siivoojat kasin biojatteet biojatteisiin. Talloin henkilon tekemasta virheesta
jatetaan tyopoydalle A4- kokoinen kirje, jossa kerrotaan, mika lajittelussa on mennyt vaarin.
Tarkoituksena on saada henkilo huomaamaan oma virheensa, ja toimimaan ensikerralla
oikein. Keitaanpaa kertoi, ettei A4- kokoinen kirje ole kuitenkaan kaikkien kohdalla toiminut,
niin kuin olisi toivottu. Edelleenkin biojatteet on laitettu sekajatteen joukkoon ja kirje

rutattu roskiin.

Kysymyksissa nelja ja viisi kysyttiin, miten biojatteet lajitellaan kerroksista eteenpain ja
miten paljon biojatetta kertyy. Kerroksien keittiossa olevat biojatteet tyhjennetaan
jatekatoksessa oleviin biojateastioihin. Siivousryhma on hyvin tarkka siita, etta biojatteet
ovat oikeissa niille kuuluvissa astioissa. Sekajatetta syntyy noin 1 kg paivassa henkiloa
kohden, mutta biojatteen maarasta ei ollut varmuutta. Keitaanpaa vakuuttaa, etta kaikki
jatteet lajitellaan uudestaan, jos on ongelmia. Eli biojate, sekajate ja paperijate eritellaan

aina tarpeen vaatiessa. Keitaanpaa kertoi siivoojien poistavan kasin biojatteet sekajatteesta.

Kysymyksissa seitseman ja kahdeksan tiedusteltiin, onko eduskunnan tyontekijoilla
innokkuutta ja tietoa jatteiden kierrattamisesta. Keitaanpaan mielesta eduskunnan

tyontekijat eivat ole kauhean innostuneita lajittelusta. Keitaanpaa toivoikin etta avustajia,
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pitaisi paremmin perehdyttaa lajitteluun. Nain avustajien tehtavana olisi sitten perehdyttaa
paamiehia, miten lajitella oikein. Mutta perehdyttamiseen pitaisi lOytya aikaa ja se vaatisi

avustajilta paljoin innostusta, jotta sitten voisivat perehdyttaa paamiehensa lajitteluun.

Kysymys yhdeksan tuli mieleen haastattelun yhteydessa. Kysymys kasitteli, mita pesuaineita
he kayttavat, ovatko ne luontoystavallisia. Vaikka suoranaisesti siivousaineet, eivat vaikuta
jatteen maaraan. Niin kysymys ymparistoystavallisista siivousaineista tuntui perustellulta.
Keitaanpaa kertoi, etta pesuaineet, joihin on saatavissa ymparistoystavallisia vaihtoehtoja, on
vaihdettu vanhojen tilalle. Joitain lattiavahoja ei pystyta tuottamaan ymparistoystavallising,

niin on pakko kayttaa ymparistolle huonompia vaihtoehtoja.

6 Asiakasbiojatteen maaran vahentaminen eduskunnan Amica-ravintoloissa

Tassa luvussa kasitellaan biojatteen syntymista ja kasittelya eduskunnan Amica-ravintoloissa.
Yritetaan loytaa keinoja, kuinka biojatetta voitaisiin vahentaa ja keksittaisiinko biojatteelle
jokin muu uusi kayttoratkaisu, vai onko paras pitaytya vanhassa biojatteen kerayksessa

suoraan biojatteen kasittelylaitokselle.

6.1 Asiakasbiojatteen syntyminen ja lahteet eduskunnan Amica-ravintoloissa

Eduskunnan Amican-ravintoloissa syntyy kahta erillista biojatetta, asiakasbiojatetta seka
keittiobiojatetta. Paaosin keittiobiojate syntyy esilla olleen ylimaaraisen ruoan pois
heittamisesta. Ruoka, joka on ollut esilla linjastossa yli kaksi tuntia, ei ole enaa hygieniasyista
mahdollista jaahdyttaa tai kayttaa muuten hyvaksi, joten tasta koostuu suurelta osin suurin
biojatetaakka. Kuitenkaan tassa opinnaytetyossa ei tulla kasittelemaan keittiobiojatetta,
vaan perehdytaan tarkemmin asiakkailta tulevaan biojatteeseen. Siihen, mita asiakkaat
jattavat lautasilleen eli lautastahteisiin. Perehdytaan juuri siihen ruokaan, joka turhaan lisaa
biojatteen maaraa ja hiilijalanjalkea. Ruokaan, josta syntyy vuosittain kaikista eniten turhaa
jatetta ja ymparistokuormitusta, ja vain siksi ettei asiakas voi hakea lisaa ruokaa, vaan

kerralla pitaa ottaa iso annos.

Eduskunnan Amica-ravintolat yrittavat pitaa hiilijalanjalkensa mahdollisimman pienena.
Kaikki ruoka, mika vaan voidaan, niin joko kaytetaan uudestaan tai pakastetaan, jolloin ei
tarvitsisi heittaa mitaan hyvaa pois. Kuitenkin kaiken ylimaaraisen ruoan tekeminen ja
uudestaan lammittaminen seka pakastus kuluttavat energiaa ja nain suurentaa
hiilijalanjalkea. Sesonkiin kuulumattomien kasvisten ja hedelmien tilaaminen ravintolaan
talviaikaan on yksi hiilijalanjalkea suurentava tekija. Tilataan tuotteet sitten ulkomailta tai
kasvatetaan Suomessa kasvihuoneissa, niin joka tapauksessa se vaikuttaa ravintolan

hiilijalanjalkeen. Kuitenkaan eduskunnan Amica-ravintoloissa ei ole mahdollista jattaa pois
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salaattipoydasta sesonkiin kuulumattomia kasviksia, kuten talviaikaan tomaatit ja kurkut.
Hiilijalanjaljen pienentamiseksi riittaisi sekin, etta vaihtaisi talviaikaan juuri tomaatin ja
eksoottisia hedelmia sailykkeisiin tai juureksiin. Lahinna tama kasvisten ja eksoottisten
hedelmien kaytto koskettaa salaattipoytaa, eika niinkaan ole lampimien ruokien ongelma.
Lampimissa ruoissa voisi kokeilla vaihtaa riisin ohraan, jolloin se pienentaisi myos

hiilijalanjalkea.

6.2 Asiakasbiojatteen nykyinen kasittely ja vahentamisen keinot eduskunnan Amica-

ravintoloissa

Eduskunnan Amica-ravintoloissa asiakkaiden ei tarvitse tyhjentaa itse tarjottimiaan.
Asiakkaiden ei tarvitse itse miettia, mika roska kuuluu mihinkin astiaa. Paarakennuksessa
tarjottimet palautetaan astiakarryihin ja Pikkuparlamentissa taas asiakkaat laittavat
tarjottimet liukuhihnalle, josta ne ohjautuvat sitten keittioon. Kummassakin ravintolassa

tyontekija eli astianpesija lajittelee jatteet oikeisiin jateastioihin astiapesunpesunpuolella.

Keittiotyontekijan palkkaaminen jatteiden lajitteluun mahdollistaa oikein lajittelun seka
varmasti vahentaa jo nykyisellaan biojatteen maaraa. Jos asiakkaat lajittelisivat itse, olisi
biojatteessa melko varmasti paljon sinne kuulumatonta jatetta, jolloin biojatteen maara

lisaantyisi, eika se edes olisi sitten oikeata biojatetta.

Linjastossa pitaa olla koko ajan sama maara lounasvaihtoehtoja. Eli jokaista ruokalajia on
oltava viela tarjolla loppuajastakin. Salaattia joudutaan heittamaan suuria maaria pois paivan
jalkeen, koska sita on esilla aika paljon viela lounaan loppupuolellakin. Kuitenkaan
normaalisti paivan paatteeksi biojatemaaria ei punnita, joten havikkiin menevasta ruoan

maarasta ei sinansa ole varmaa tietoa.

Eduskunnan Amica-ravintoloissa yritetaan heittaa mahdollisimman vahan turhaa ruokaa
jatteeseen. Kaikki mika voidaan ja pystytaan, kaytetaan uudestaan. Elintarvikkeita, jotka
kestavat pakastuksen, voidaan pakastaa ja nain vahennetaan hyvien elintarvikkeiden

pilaantumista ja pois heittamista.

Asiakasbiojatteen vahentaminen on aika hankalaa. Toisaalta koskaan ei paasta sellaiseen
optimaaliseen tilaan, ettei asiakasbiojatetta syntyisi. Eduskunnan Amica-ravintoloissa tulevat
asiakasbiojatemaarat eivat ole henkea kohden niin suuret mita aluksi kuviteltiin. Joten
biojatteenvahentamisen keinot ovat aika vahissa. Suurin muutos pitaisi saada asiakkaisiin,
jotta he ymmartaisivat ja kiinnostuisivat miettimaan, kuinka paljon heilta jaa lautastahteita,
ja kuinka helppoa esimerkiksi leivan hakeminen uudestaan on. Kuitenkin aina loytyy

asiakkaita, jotka ottavat liikaa tai eivat pida kastikkeen mausta. Naille asioille ei vain mahda
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mitaan. Luiden poistaminen broilerista tai kuorien poistaminen perunoista ei vaikuta itsessaan
syntyvan biojatteen vahenemiseen. Kuitenkin kaikki kuoret ja nahkat kerryttaisivat
keittiobiojatetta, ja lisaisivat tyota keittiotyontekijalle. Taas perunoiden tilaamien

kuorittuina huonontaa laatua ja makua.

Asiakasbiojatteen vahentamiselle ei ole viela keksitty monia keinoja. Suurin muutos pitaisi
tapahtua asiakkaissa. He voisivat ruokajonossa miettia, syonko oikeasti kolme jauhelihapihvia
vai riittaisivatko kaksi. Keskustelut ja havainnot siita, etta ruokaa voisi hakea lisaa, jos nalka
viela jaa, kuulostavat mahdottomilta ajatuksilta. Ohitukset ruokajonossa, anteeksi haen vain
lisaa ruokaa, ei vaikuttanut miellyttavalta. Myos kokoaikainen kiire ja ruokatauon lyhyys ovat
syita siihen, etta kerralla otetaan niin paljon kuin luullaan syotavan. Myos voisi olla hyvin
ikavaa lahtea hakemaan ruokaa lisaa, jos muu poytaseurue olisi jo syonyt. Eli on monta syyta
sithen, miksi asiakkaat ottavat ruokaa kerralla enemman, eivatka halua hakea myohemmin
lisaa. Asiakkaillehan voisi kuitenkin yrittaa luoda ”porkkanan” lautastahteiden
vahentamiseen, kuten kaikille asiakkaille lahjoitettaisiin multapussit hyvasta kierrattamisesta

tai havikin maaran vahentamisesta.

Yhtena keinona biojatteen vahentamiselle Eduskunnan Amica-ravintoloissa on pienentaa
esimerkiksi salaattiastioiden kokoa lounaan lahentyessa loppuaan. Ei vieda esimerkiksi
salaattia esille enaa niin isoissa kulhoissa. Nain nayttaa, etta astiat ovat taysia, mutta maarat

vain vahaisempia.

Itsessaan asiakasbiojatetta ei tule niin paljon, mutta kun biojatteeseen lisataan kaikki ruoka,
mika on hygieniasyista pakko heittaa pois, lukemat nousevat jo korkeammalle. Paivan
paatteeksi biojatteet viedaan roskakatokseen, josta sitten Lassila & Tikanoja tulee hakemaan

kaikki Eduskunnassa syntyvat biojatteet samasta paikasta biojatteen kerayslaitokselle.

7 Yhteenveto ja johtopaatokset

Paasaantoisesti asiakkaat soivat suhteellisen hyvin kaiken mita ottivat lautaselleen. Myos
annoskoot eivat aina olleet niin isoja, kuin mita Amica-ravintolat olivat suosituksissaan
antaneet. Pienemmat annoskoot saavatkin paremmin uskomaan, etta suurin osa asiakkaista

syo kaiken ruoan, minka ottaa lautaselleen.

Ongelmana kuitenkin tulee olemaan se, etta ruoantahteita jaa, niin keittion kuin salinkin
puolelta. Kaikki linjastossa esilla olleet ruoat joudutaan heittamaan biojatteeseen.
Asiakasbiojatetta jaa myos aina, koskaan ei tulla paasemaan tilanteeseen, jossa yhdeltakaan

lounasasiakkaalta ei jaisi mitaan lautaselle. Joku asiakkaista ei kuitenkaan pida ruoan mausta,



44

ja toinen taas ei jaksa syoda kaikkea. Lopulta on kuitenkin viela perkaustahteita, joita kukaan
ei vain halua syoda. Vaikka kuinka yritettaisiin saada asiakkaat ymmartamaan, miten paljon
luonnonvaroja kaytetaan turhaan ja mita kestava kehitys on, niin aina on ihmisia, joita ei vain

kiinnosta tai eivat edes pohdi asiaa.

Asiakkaat muutenkin vaikuttavat aika paljon siihen, miten Amica-ravintolat voivat vaikuttaa
hiilijalanjaljen syntymiseen. Kun asiakkaat haluavat lapi vuoden tomaattia ja kurkkua
salaattipoytaan, ja tarjolla pitaisi olla vesimeloneja ja kaikkea muutakin sesonkiin
kuulumatonta lapi vuoden. Ei Amica-ravintolalla ole paljoa mahdollisuuksia jattaa niita pois
salaattipoydasta. Keskusteluissa ravintolapaallikko Kuparin kanssa selvisi, etteivat asiakkaat
tyydy kausituotteisiin, jolloin syksylla ja talvella tarjolla olisi juureksia kuten porkkanaa,
lanttua, kaalia, punajuurta ja sailykkeita. Nain voitaisiin vahentaa tomaatin ja kurkun
kayttoa, jotka ovat mauttomia talviaikaan. Myos ravintolan hiilijalanjalkea pystyttaisiin
pienentamaan, jos esimerkiksi tomaatin ja kurkun kayttoa voitaisiin edes vahentaa
talviaikaan. Nain ei tarvitsisi tuoda ulkomailta rahtina vihanneksia tai kasvattaa suurella
energiamaaralla vihanneksia Suomessa kasvihuoneissa vuoden pimeimpaan aikaan. Myos
suuressa osassa on ruokalistasuunnittelu, johon voidaan yrittaa sisallyttaa hyvin kotimaisia

tuotteita

Kotimaisuuden ja lahiruoka-ajattelun kannalta juurekset olisivat paras vaihtoehto syksyisin ja
talvisin salaattipoytaan. Kuitenkin asiakkaat saattaisivat aanestaa jaloillaan, jolloin jos
asiakkaalle tarkeat tomaatit ja kurkut jatetaan pois, he voivat lahtea syomaan jonnekin
muualle, mista saavat haluamansa. Toisaalta oudointa on, etta itse eduskunnassa
valtioneuvosto on paattanyt vuonna 2009, etta vuoteen 2015 mennessa pitaa valtionhallinnon
keittioissa ja ruokapalveluissa tarjota vahintaan kaksi kertaa viikossa sesonginmukaista tai
kasvisruokaa. Kyseessa olisi lahiruokapaivista kouluissa ja muutenkin vuodenaika ajattelun
kayttamista ruokalistasuunnittelussa, ja silti he itse vaativat ravintolaansa tuoreita

tomaatteja ja kurkkuja lapi vuoden. (Ymparisto 2009.)

Vaikka asiakaskysely ei ollutkaan esilla niin kauaa kuin alun perin oli suunniteltu, niin
vastauksia tuli ihan kiitettavasti. Tietysti vastausprosentti oli hyvin pieni, mutta se oli kai
vahan odotettavissakin. Kuitenkin sita ruokaa aina jai lautaselle, vaikka suurin osa vastasi,
etta on hyvin epatodennakoista, etta jattavat lautaselle ruokaa. Muutaman mieshenkilon
mielesta biojatteen erilliskerays on aivan turhaa rahan kulutusta ja ympariston saastuttamista

roska-autojen polttoaineella.

Yhteenvetona voisin todeta, etta opinnaytetyon empiirisen aineiston keraaminen on ollut
haasteellista ja valilla henkisestikin raskasta, mutta ehdottomasti ajatuksia nostattava.

Asiakasbiojatteen vahentamisen keinoja on vahan ja suurin muutos pitaisi saada aikaiseksi
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asiakkaiden ajattelutapaan ja heidan motivoimiseen kierratysta ja lautashavikin vahentamista

kohtaan.
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8 Pohdinta

Opinnaytetyo on ollut noin vuoden pituinen projekti ja olo alkaa olla nyt helpottunut. Tiesin
aiheen olevan haastava ja aikaa vieva, mutta en uskonut sen olevan nain kovatoinen.
Kirjallisuuden loytaminen aiheeseen oli melkein mahdotonta. Internet-lahteita loytyi hyvin
paljon, mutta niista kaiken oleellisen tiedon loytaminen vaati aikaa ja kiinnostusta. Uutta
tietoa biojatteen hyodyntamisesta tuli kokoajan lisaa. Erilaisia uusia tutkimuksia syntyi
jatkuvasti joko jostain kunnasta, ammattikeittioista tai kotitalouksista, ja siita, miten paljon
syntyy lautastahteita tai kuinka paljon kaupasta ostetaan liikaa ruokaa, jotka menevat
suoraan jaakaapista biojatteeksi. Itseani viela alkoi ahdistaa jossain vaiheessa, kun kokoajan
toivottiin, etta olisi pitanyt ottaa yhteytta tutkijoihin ja perehtya kaikkiin tutkimuksiin, joita
julkaistiin. Sitten naita tutkimuksia olisi pitanyt pystya hyodyntamaan opinnaytetyossa

lahdemateriaalina.

Kuitenkin jossain vaiheessa on vain pakko lopettaa uusiin tutkimuksiin tutustuminen ja
kirjoittaa, niista mita nyt on loytanyt. Tein opinnaytetyota yksin, joten ei vain voinut tehda
kaikkea mahdollista, mika tuntuisi hyvalta ja vaikuttaisi kivalta idealta. Muuten en ikina olisi
saanut opinnaytetyota valmiiksi ja mitenkaan selkeaksi kokonaisuudeksi, jos olisin jokaisen
tutkimuksen aina ottanut materiaaliksi ja yrittanyt perehtya siihen ja ottaa yhteytta

tutkijoihin.

Valilla tuntuu, etta joissakin kohdin opinnayteyoni hakee johdonmukaisuutta ja selkeaa
kokonaiskuvaa. Tietynlainen johdonmukaisuuden puuttuminen aiheutuu monista sahkoisista
lahteista keratysta teoriatiedosta, jolloin kokonaiskuvan saaminen on ollut haasteellista.
Tietoa on toisaalta ollut, mutta suurimmaksi osaksi se on ollut artikkeleihin perustuvaa, eika

niinkaan kirjoihin perustuvaa yhtenaista selkeasti faktoihin perustuvaa tietoa.

Opinnaytetyon edetessa yha enemman varmistui, etta tyomaara olisi vaatinut toisenkin
ihmisen kaverikseni tekemaan opinnaytetyota. Opinnaytetyosta olisi silloin saanut
huomattavasti laajemman ja viela enemman pohdiskelevan ja syvemmalle menevan. Nyt
opinnaytetyo tuntuu enemman pintaraapaisulta, eika mitaan asiaa oikeastaan kasitella
kunnolla ja syvallisesti. Tama opinnaytetyo on vain hyvin pieni osa isosta biojateongelmasta.
Myoskaan en koe, etta voisin menna esittamaan tasta mitaan suurempaa esitysta yleisolle,

koska en ole mitenkaan hyvin syvallisesti pystynyt perehtymaan biojatteen vahentamiseen.

Kuitenkin olen nyt lopulta saanut opinnaytetyoni kasattua ja olen siita ihan mielissani, etta
opinnaytetyo vihdoin valmistuu. Aihe ei ihan ollut lahella sydantani ja sen on varmasti voinut

huomata opinnaytetyon edetessa, mutta kuitenkin olen saanut siita mielestani koottua ihan
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asiallisen paketin. Mielestani kokonaisuus on kuitenkin toimiva seka siina on kasitelty selkeasti
teoriaosuus seka empirian puolikin. Empiriassa viela kasittelin asiakaskyselylomakkeen teon ja
siita saadut vastaukset. Vaikka asiakaskysely ei suoranaisesti liittynyt biojatteen teoriaan tai
hiilijalanjalkeen, niin kuitenkin siita osuudesta on hyotya toimeksiantajalleni. Myos sen avulla
sain selvitettya, mita yleisesti asiakkaat omasta mielestaan jattavat tahteiksi ja mista se

asiakasbiojate syntyy.

Kuitenkin jos olisin saanut valita aiheeni uudestaan, niin olisin miettinyt kahdesti. Aihe oli
ihan hyva, mutta olisi ollut toimivampi ideana vasta noin kahden vuoden kulutta, jolloin
asiantuntijat olisivat ehtineet kirjoittaa teoksia aiheesta seka julkaisemaan artikkeleita ja
tutkimuksia jo aiemmin. Eika niin, etta niita julkaistaan kokoajan opinnaytetyon
tekovaiheessa, jolloin tietoa tulee kokoajan lisaa. Tama taas lisasi tyonmaaraa, kun jouduin
keskittymaan aina uuteen lahteeseen ja muokkaamaan jo kirjoitettua tekstia ja pohtimaan
aina uudestaan, mita kirjoitan ja miten muokkaan jo valmista tekstia tai pitaako jo jotain
jopa poistaa. Myos ainainen tietojen poimiminen ja alkuperaisten lahteiden selvittaminen
jonkun uuden artikkelin pohjalta vei vaan hirveasti aikaa, seka sai itseni vihaamaan tyota

suuresti, joka selkeasti nakyy nyt venyneena valmistumisena.
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1.1 Asiakaskyselylomake Eduskunnan Amica-ravintolan asiakkaille

Hyva vastaaja!

Olen tekemassa opinnaytetyota Eduskunnan Amica-ravintoloille. Opinnaytetyon aiheena on
” Biojatteen maaran vahentaminen Eduskunnan Amica-ravintoloissa”.
Toivoisinkin, etta kayttaisitte nyt hetken ajastanne ja vastaisitte muutamaan kysymykseen.

Tulokset pysyvat anonyymeina ja tulevat olemaan osana opinnaytetyota.

Pyydan Teita vastaamaan seuraaviin kysymyksiin valitsemalla itsellenne sopivan

vaihtoehdon kustakin kysymyksesta tai kirjoittamalla vastauksenne viivalle.

Tulosten perusteella voidaan arvioida, mitka ovat biojatteen syntymisen lahteet
Eduskunnan ja Pikkuparlamentin Amica-ravintoloissa. Toivoisin kyselyn herattavan ajatuksia
omasta tavastanne ottaa ja jattaa ruokaa ja mita se merkitsee syntyvan jatemaaran

nakokulmasta.

Palauttakaa kyselylomake poydalla olevaan palautuslaatikkoon.

Kiitos vastauksistanne ja aurinkoista kesaa!

Basta svarare!

Jag gor mitt examensarbete for Riksdagens Amica-restauranger. Arbetets amne ar
“Forminskning av bioavfallet vid Riksdagens Amica-restauranger”.
Jag hoppas att ni anvander en stund av er tid och svarar pa ett par fragor. Resultaten halls

anonyma och kommer att vara en del av examensarbetet.

Jag ber er svara pa féljande fragor med att valja det alternativ som passar er bast pa varje

fraga eller med att skriva svaren pa de tillgangliga strecken.

Pa basis av resultaten kan man skaffa sig en uppfattning om vad som orsakar bioavfallets
bildning vid Riksdagens och Lillaparlamentets Amica-restauranger. Jag hoppas att
frageformularet vacker tankar om era vanor att ta och lamna mat och vad det betyder pa

mangden av bioavfall.
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Vanligen returnera formularet i returneringsladan pa bordet.

Tack for era svar och ha en solig sommar

Terveisin
Opiskelija Laura Ekstrom
Laurea- ammattikorkeakoulu

Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma

laura.h.ekstrom@laurea.fi

Ympyroikaa oikea vaihtoehto

1. Olen 1) mies 2) nainen

2. lkani on: 1) 20-30 v 3)41-50 v 5) 61-70 v
2) 31-40 v 4) 51-60 v 6) 71-80 v

3. a) Kuinka monta serviettia yleensa otatte tarjottimellenne? (Ympyroikaa oikea vaihtoehto)
1) 1 kpl 2) 2-3 kpl 3) enemman

b) Kaytatteko kaikki ottamanne servietit?
1) Kylla 2) En

4. Kuinka monta juomalasia otatte tarjottimellenne nauttiessanne lounasta?
(Ympyroikaa oikea vaihtoehto)
1) yhden
2) kaksi eri juomille
3) kaksi samalle juomalle
4) kolme, mita juomaa/juomia

5. Jos jatatte ruokaa lautasellenne, niin mista se johtuu? (Ympyroikaa mielestanne sopivin
vaihtoehto

4= erittain todennakoista, 3= todennakoista, 2= epatodennakoista, 1= erittain
epatodennakoista)

1) Ette jaksanut syoda kaikkea 4 3 2 1

2) Ruoan maku ei miellyttanyt 4 3 2 1

3) Ruokaa oli liikaa 4 3 2 1
muu, mika

6. Jos jatatte ruokaa lautaselle, niin jatatte ( Ympyroikaa mielestanne sopivin vaihtoehto
4= erittain todennakoista, 3= todennakoista, 2= epatodennakoista, 1= erittain
epatodennakoista)

1) salaattia 4 3 2
1
2) keittoa 4 3 2 1
3) lampimia lisakkeita
(peruna, riisi, makaroni, kasvis) 4 3 2 1
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4) leipaa 4 3 2 1
5) kastiketta 4 3 2 1
6) jalkiruoka 4 3 2 1
7) juomaa 4 3 2 1

7. Juotteko kahvin/teen (Ympyroikaa oikea vaihtoehto)
1) posliinisesta kahvikupista
2) kertakayttomukista
Jos kertakayttomukista, niin miksi?
8. Olisiko mielestanne kertakayttoastiat hyva vaihtaa biohajoaviin (kompostoitaviin) astioihin?
(Ympyroikaa ja perustelkaa oikea vaihtoehto)
1) kylla, koska

2) ei, koska
Ringa in det ratta alternativet
1. Jag ar 1) man 2) kvinna

2. Ar alder 1)20-30 &r  3) 41-50 &r  5) 61-70 ar
2)31-40 &r  4)51-60 ar  6) 71-80 &r

3. a) Hur manga servetter tar ni pa er bricka? (Ringa in det ratta alternativet)
1) 1 st. 2) 2-3 st. 3) mera

b) Anvander ni alla servetter som ni tar?
1) Ja 2) Nej

4. Hur manga dricksglas tar ni pa er bricka? (Ringa in det ratta alternativet)
1) en
2) tva for skillda drickor
3) tva for samma dricka
4) tre vilka drickor

5. Om ni lamnar mat pa er tallrik, vad beror det pa?
(Ringa in det alternativ som motsvara best 4=valdigt sannolikt, 3=sannolikt, 2=osannolikt,
1=valdigt osannolikt)

1) Orkade inte ata mer 4 3 2 1
2) Gillade inte maten 4 3 2 1
3) For mycket mat 4 3 2 1
Annat, vad
6. Om ni lamnar mat, lamnar ni... (Ringa in det alternativ som motsvarar best
4=valdigt sannolikt, 3=sannolikt, 2=osannolikt, 1=valdigt osannolikt)
1) sallad 4 3 2 1
2) soppa 4 3 2 1
3) varma tilltugg
(potatis, ris, makaroni, gronsaker) 4 3 2 1
4) brod 4 3 2 1
5) sas 4 3 2 1
6) efterratt 4 3 2
1
7) dricka 4 3 2 1

7. Dricker ni kaffe/te (Ringa in det ratta alternativet)
1) fran poslinmugg
2) fran engangsmugg

fran engangsmugg, varfor?
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8. Tycker ni att det skulle vara bra att byta engangskarlen till biosonderfallande
(komposterbara) karl?
(Ringa in och motivera det ratta alternativet)

1) ja, for att

2) nej, for att
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1.2 Kysymykset haastatteluun Eduskunnan siivoustoiminnan johtajalle

Haastattelu eduskunnan siivouspaallikolle

1. Kuka olet?

2. Ovatko biojatteelle omat roska-astiat kerroksissa, vai menevatko biojatteet sekajatteen
joukkoon?

. Ovatko roskakorit huoneissa vai kaytavilla?

. Menevatko kerrosbiojatteet edelleen isoihin biojateastioihin?

. Tuleeko biojatetta paljon?

. Miten paljon sekajatteen joukossa on biojatetta?

. Ovatko mielestanne eduskunnan tyontekijat vastuuntuntoisia lajittelijoita?

. Onko eduskunnan tyontekijoilla tarpeeksi tietoa kierratyksesta?

O 00 N o0 U1 AW

. Millaisia pesuaineita kaytetaan?
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