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Sanasto

Havikki
(Ruoka)havikki tarkoittaa alun perin ihmisravinnoksi tuotettua ruokaa,
jota el hyodynnetd inmisravintona, rehuna tai muuna arvokomponenttina

(Maa- ja metsatalousministerid, 2019). Havikkia voi syntyy missa tahansa
arvoketjun vaiheessa tuotannosta kulutukseen.

Sivuvirrat, elintarvikesivuvirrat

Sivuvirrat ovat tuotantoprosessin aikana syntyvia materiaaleja, jotka
eivat ole prosessin ensisijaisia tuotteita, mutta joita voidaan hyodyntas
esimerkiksi rehuna, lannoitteina tai uusien tuotteiden raaka-aineina
(Luonnonvarakeskus n.d.).

HoReCa

HoReCa eli Hotels, Restaurants, Catering (Paivittdistavarakauppa 2026)
tarkoittaa hotelli-, ravintola- ja catering-toimialaa.

Korkean jalostusasteen tuotteet/kaytto

Korkean jalostusasteen kaytolla tarkoitetaan erilliskerattyjen sivuvirtojen
hyodyntamista ihmisravintona tai teollisen tuotannon raaka-aineena
(Luonnonvarakeskus n.d.).

Valiportaan toimijat

Ajatushautomon tyon pohjalta tassa julkaisussa viitataan valiportaan
toimijoihin, joilla tarkoitamme organisaatioita, jotka toimivat sivuvirtojen

tuottajien ja hyddyntajien valissa esimerkiksi keraamalla, jalostamalla tai
valittamalla sivuvirtoja.

Ekosysteemi, sivuvirtaekosysteemi

Ekosysteemi voidaan maaritelld toisiinsa kytkeytyneiden toimijoiden
verkostoksi, joka luo lilketoimintaa, innovaatioita, arvoa tai tekee tutkimusta
vhteistoiminnan avulla (Sitra 2022). Sivuvirtaekosysteemilld viitataan
ajatushautomon tyossa lisaksi verkostoon, joka mahdollistaa sivuvirtojen
keraamisen, jalostamisen ja hyddyntamisen.
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Esipuhe

Food Waste Ecosystem -hankkeen ajatushautomo- ja tyopajatydskentely
oli tarkea pilotti elintarviketeollisuuden sivuvirtojen hyodyntamiseksi. Paa-
sin itse todistamaan tyopajatyoskentelyssa, kuinka tietoa, ideoita ja koke-
muksia jaettiin rohkeasti ja miten avoin tiedonvaihto sai sivuvirrat liikkeelle.

Hankkeen vrityscaset kuvaavat hyvin sita, etta sivuvirtoja jalostaessa yri-
tykset tarvitsevat toistensa osaamista ja erikoistunutta tuotantotekno-
logiaa. Toisaalta osoittautui, ettad osaavia kasia tarvitaan myos yritysten
ulkopuolelta. Sivuvirtoihin keskittyvaa foorumia tarvitaan sivuvirtojen esit-
telemiseksi, ideoiden ja kumppaneiden [oytamiseksi seka sivuvirtoja jalos-
tavan verkoston luomiseksi. Sivuvirrat nousevat myos paremmin yrityksen
Jjohdon agendalle, kun jatkossakin kokeillaan ketterasti ja saadaan kannusta-
via esimerkkeja.

Hankkeessa olennaista on Laurean hanketiimin havainnointien avulla kokoa-
mat viisi teesia, joita toteuttamalla sivuvirrat saadaan laajemmin hyotykayt-
toon. Perehdythan teeseihin ja otat opit talteen julkaisun yrityscasseista!

Viivi Wanhalinna

Elintarviketieteiden Seuran toiminnanjohtaja
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Kuvio 1. Ajatushautomon visualisointi: live-kuvitus hankkeen paatos-

tapahtumasta.
(Tussitaikurit 2026 CC BY-NC-ND)




Johdanto

Tamajulkaisuonsyntynyt osa Food waste ecosystem -ruokahavikin vahenta-
minen ja havikkiruoan hyddyntaminen -hankkeen (2023-2026) Laurea-am-
mattikorkeakoulun tekemaa tyota. Sen osana on perustettu kevaalla 2025
elintarvikesivuvirtojen systemaattista hyotykayttoa edistava ajatushauto-
mMo.

Hankkeessa kehitettiin padkaupunkiseudulle verkostomainen toimintatapa
ruokahavikin vahentamiseen ja tehokkaampaan hyddyntamiseen. Hankkeen
verkostojen luomaa ekosysteemia, sen osasia ja siihen liittyvia ruokavirto-
Ja kuvataan sivulla 3 kuviossa 2. Erityinen painopiste on sydomakelvottoman
havikin ja elintarvikesivuvirtojen hydodyntamisessa: miten niista voidaan yh-
dessayritysten kanssa tunnistaa uusia liiketoimintamahdollisuuksia, ja miten
kehitysta voidaan seurata entista paremmilla mittausmenetelmilla. Hanke
toimii Helsingin, Espoon ja Vantaan HEVi-ohjelman (2021-2027) alla, ja se
on EU:n osarahoittama. Toteutuksesta vastaavat Vantaan kaupunki, Helsin-
gin kaupunki, Laurea-ammattikorkeakoulu ja Luonnonvarakeskus.

Ajatushautomo koottiin pohtimaan ja ideoimaan uusia ja luovia tapoja hyo-
dyntaa elintarviketeollisuudessa ja ravintoloissa syntyvia sivuvirtoja kor-
keamman jalostusasteen ratkaisuissa.

Tyoskentelyn ytimessa oli kysymys siita, miten elintarvikkeiden tuotantoa ja
kayttda voidaan optimoida siten, etta sivuvirrat nahdaan arvokkaana resurs-
sina eikd vaistamattomana kustannuksena. Ajatushautomo toi yhteen ravin-

toloiden omistajiaja operatiivista johtoa, ruoka- jajuoma-alan asiantuntijoita
Ja yrittajia, potentiaalisia sivuvirtojen hyodyntajia, etujarjeston edustusta ja
tutkijoita. Monialaisesti eri nakokulmia yhdistamalla voitiin tunnistaa todel-

isia pullonkauloja ja rakentaa toimivia ratkaisuja.

Tassa julkaisussa esitellaan ajatushautomon tyon keskeiset havainnot, visio
seka viisi teesia elintarvikesivuvirtojen korkeamman jalostusasteen syste-
maattisemman hyotykayton edistamiseksi. Lisaksi se kokoaa yhteen osana
ajatushautomoa toteutetut yrityscaset ja naihin liittyvat kokeilut, jotka ha-
vainnollistavat sivuvirtojen hyoddyntamisen mahdollisuuksia, reunaehtoja
Ja kehityspolkuja konkreettisesti. Tarkoituksena on avata keskustelua, jakaa
oppeja ja rohkaista uusia toimijoita mukaan kehittamaan ratkaisuja.

Ajatushautomon tyd osoittaa, ettd sivuvirtojen hyddyntamisessa on kyse
ennen kaikkea yhteistydsta, avoimuudesta ja kokeilunhalusta. Kun sivuvirrat
nostetaan strategiseen tarkasteluun ja niita [ahestytaan yhteisena mahdol-
lisuutena, voidaan pienistakin virroista rakentaa merkittavia osia kestavaa
ruokajarjestelmaa. Tama julkaisu on yksi askel silla tiella ja kutsu jatkamaan

tyota yhdessa.
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Ruokahdavikin ekosysteemi
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Kuvio 2. Food Waste Ecosystem -hankkeen ruokahavikin ekosysteemi. (Food Waste Ecosystem -hanke 2026 CC BY-NC-ND)



Teesit sivuvirtojen
hyodyntamiseksi

Ajatushautomon tyoskentelyn pohjalta laaditut teesit kokoavat yhteen keskeiset
opit siitd, mita sivuvirtojen systemaattinen hyodyntaminen Suomessa edellyttaa.
Teesien tavoitteena on myds herattaa lukijoissa pohdintaa siita, miten pienista ko-
keiluista voidaan edeta vaikuttaviin ja skaalautuviin ratkaisuihin seka tuoda esiin
keskeisia johtopaatoksia jatkokehittamisen tarpeista ja suunnista.

Teesit perustuvat ajatushautomon tydskentelyssa ja keskusteluissa esiin noussei-
siin asiantuntijoiden havaintoihin, nakemyksiin ja kokemuksiin seka toteutettuihin
kokeiluihin. Ndita on taydennetty tyopoytatutkimuksella (mm. artikkelit, selvitykset,
opinnaytetyot) ja asiantuntijahaastatteluilla niistd teemoista, jotka edellyttivat lisa-
selvitysta. Ks. listaus lahteissa.



Visio ja viisi teesia elintarvikesivuvirto-
jen korkeamman jalostusasteen hyoty-
kayttoon

Food waste ecosystem -hankkeen kokoaman ajatushautomon visio ja suo-
situkset elintarvikesivuvirtojen korkeamman jalostusasteen hyotykaytosta
ovat syntyneet vaiheittaisen ja kaytannonlaheisen tyoskentelyn tuloksena.
Tyo kaynnistyi sivuvirtoihin liittyvien haasteiden ja hyodyntamiskohteiden
tarkastelulla, jota seurasi ratkaisujen ideointi, kokeilujen suunnittelu ja to-
teutus yr|ty|<5|55a. Kevaan ja syksyn 2025 aikana ajatushautomossa edettnn
poytatutkimuksesta ja asiantuntijahaastatteluista konkreettisiin yritysko-
keiluihin, joissa sivuvirtoja testattiin todellisissa kayttoymparistdissa. Aja-
tushautomon vaiheittaista prosessia avataan kuviossa 3.

1. Haasteet ja 2. Ratkaisut ja 3. Kokeilut 4. Opit & suositukset,
hyddyntamiskohteet kokeilusuunnitelmat yrityksissa 11/2025 - 3/2026
3/2025 5/2025 9/2025 -->

g@ @ @ @ 4 w

Kuvio 3. Ajatushautomon prosessi. (Wallin 2026 CC BY-NC-ND)

Kokeileva kehittaminen piti sisallaan suklaamassan hyodyntamista ravintola-
kaytossa, valkuaiseen pohjautuvan munamassatuotteen kehittamista, Dum-
le-kastikkeen kehittamista ja luusivuvirtojen prosessointimahdollisuuksien
selvittamista. Niiden kautta kerattiin kaytannon oppeja siita, mika sivuvirto-
Jen hyddyntamisessa toimii, missa kohdin kehitys muuttuu haastavaksi ja mi-
ten haasteista paastaan eteenpain.

Havainnoista nostettiin yleistettavia teemoja ja kipukohtia, joita tyostettiin
yhdessa ajatushautomon tydpajoissa ja karonkassa marraskuussa 2025.
Adnestysten ja yhteisen keskustelun kautta kiteytyivat ryhman visio ja viisi
teesid, jotka kuvaavat, mita sivuvirtojen systemaattinen, korkeamman jalos-
tusasteen hydodyntaminen Suomessa edellyttas, ja mita nykyisessa toiminta-
mallissa on muututtava, jotta pienista kokeiluista voidaan siirtya vaikuttaviin
Ja skaalautuviin ratkaisuihin. Kuviossa 4 havainnollistetaan ajatushautomon
vksittaisesta yleiseen -lahestymistapaa.

Oppeja ja ratkaisuja
laajempaan kontekstiin

"Kiertotaloudessa korostuva
eri toimialojen viilinen yhteis-
tyo voi tarjota kokonaan uusia
mahdollisuuksia myés sivuvir-
tojen hyddyntdmiseen.”
Biotalous.fi 2017
Case-esimerkkien avulla

Kuvio 4. Yksittaisista sivuvirtahaasteista laajaan kuvaan peilaten. (Wallin 2026 CC BY-NC-ND)




Viisi teesia elintarvikesivuvirtojen korkeamman jalostusasteen
hyotykayttoon

‘ ‘ 1. Nostetaan sivuvirrat yritysjohdon agendalle ja tehdaan niiden ennaltaehkaisysta

Suomi on edellakavija sekad hydodyntamisestd osa strategiaa
sivuvirtojen hyodyn-
tamisessa. Yritykset,
verkostot ja kokeilut
muodostavat avoimen

ekosysteemin, jossa o o . o o .
SvUvirrat nahdasn ar- 3. Rakennetaan verkosto valiportaan toimijoista sivuvirtojen kasittelyyn ja

vokkaana resurssina, standardointiin
ennaltaehkaisy ja hyo-
dyntaminen ovat osa 4. Tarjotaan yrityksille sivuvirtalaboratorio-tyyppista tukea sivuvirtojen

strategiaa, ja monialai- hyodyntamiseen ja kumppanien loytamiseen
nen yhteistyo synnyt-

tad uusia ratkaisuja ja
liiketoimintaa.
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2. Luodaan fyysisia ja virtuaalisia matalan kynnyksen kohtaamispaikkoja sivuvirtojen
tuottajille ja hyodyntajille

5. Toteutetaan nopeita ja monialaisia kokeiluja sivuvirtojen hyddyntamisen
edistamiseksi ja haasteiden esille nostamiseksi




1. Nostetaan sivuvirrat yritysjohdon
agendalle ja tuodaan niiden
ennaltaehkaisy ja hyodyntaminen osaksi
strategiaa

Sivuvirroista puhutaan yrityksissa liian vahan, mika yllapitaa kasi-
tysta niista valtettavana kustannuksena eikd mahdollisena tulon
tai saastojen lahteena. Kun tieto sivuvirtojen maarasta, laadusta ja
hyodyntamismahdollisuuksista on pirstaleista, ne jaavat operatii-
visen arjen varjoon eivatka nouse strategiseen tarkasteluun. Tama
hidastaa kiertotalouteen perustuvien, pitkdjanteisten ratkaisujen
Ja investointien syntya.

Tilanne muuttuu avoimuudenja johdon sitoutumisen myota. Kun si-
vuvirrattehdaannakyviksijaniidentaloudellinenjaekologinenarvo
tunnistetaan, yrityksiin syntyy tilaa uudenlaisille toimintamalleille ja
vastuullisuutta vahvistavalle kulttuurille. Havikin ja hukan ennalta-
ehkaisy ja minimointi voidaan kytkea osaksi kannustinjarjestelmia,
jotka aktivoivat henkilostod kestavyystavoitteiden saavuttamiseen.
Nain tehdaan esimerkiksi Fazerilla. Johdon tuen rinnalla sivuvirta-
tyo edellyttad myos ratkaisukeskeisia yrityksen sisaisia muutosa-
gentteja, joilla on halua tarttua monimutkaisiinkin kokonaisuuksiin.

Yritysten johtopor-
taan tulisi ymmartas,
etta sivuvirratkin voi-

vat luoda uusia liike-
toimintahyotyja.
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2. Luodaan fyysisia ja virtuaalisia
matalan kynnyksen kohtaamispaikkoja
sivuvirtojen tuottajille ja hyodyntjjille

Sivuvirtojen hyodyntamisen suurimpia pullonkauloja on tiedon ja
toimijoiden kohtaamattomuus. lIman yhteista alustaa materiaa-
lia tuottavat ja sitd hyodyntavat yritykset toimivat erillaan, minka
vuoksi arvokkaat sivuvirrat jaavat nakymattomiksi ja kayttamatta.
Erityisesti pienille toimijoille kynnys aloittaa uusi yhteistyd on kor-
kea, ellei sopivaa kontaktia [0ydy.

Fyysiset ja virtuaaliset kohtaamispaikat, kuten Mission Positive
Handprint-hankkeessa ideoitu “Sivuvirtojen Tinder” madaltavat
tata kynnysta. Ne auttavat yrityksia nakemaan konkreettisesti, mita
sivuvirtoja on tarjollaja kenen tarpeita ne voisivat palvella. Kohtaa-
mispaikkojen tulee tukea monialaisuutta: kun eri toimialojen osaa-
minen ja nakokulmat yhdistyvat, syntyy innovatiivisia ratkaisuja,
uusia litketoimintamalleja ja tehokkaampia prosesseja.

Yhteistyd tuo mukanaan myos mahdollisuuden jakaa riskeja, oppia

toisilta ja luoda ekosysteemeja, joissa sivuvirrat muuttuvat arvok-
kaiksi resursseiksi.
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3. Rakennetaan verkosto valiportaan
toimijoista sivuvirtojen kasittelyyn ja
standardointiin

Monet sivuvirrat vaativat merkittavaa esikasittelya, jotta niita voi-
daan hyodyntaa korkean jalostusasteen tuotteissa. Pk-yrityksilla e
useinkaan ole tilaa, laitteita tai osaamista esimerkiksi materiaalien
kuivaamiseen, sihtaamiseen, stabilointiin tai uudelleenpakkaami-
seen. Tama johtaa siihen, ettd arvokkaat virrat paatyvat tuotannon
kustannustehokkuuden nimissa helppoihin, matalan jalostusasteen
kayttotarkoituksiin, kuten elainrehuksi tai bioenergiaksi.

Valiportaan toimijat muodostavat puuttuvan linkin ekosysteemiin.
Kun joku ottaa vastuun virtojen kasittelysta ja standardoinnista,
ostaatasalaatuistaraaka-ainetta. Nain kaupallinen riski pienenee ja
arvokkaampia markkinoita avautuui.
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Hyvin toimiva
valiportaan ratkaisu
tekee pienistakin

virroista
kayttokelpoisia.
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Sivuvirtalaboratorio-tyyppista tukea — Torxims &

KARTOITUS

sivuvirtojen hyodyntamiseen ja
kumppanien loytamiseen

Sivuvirtojen hyodyntaminen vaatii usein materiaalitietoa, laboratori- vl ‘ ‘

otestauksia ja iteratiivista tuotekehitysta, joihin monilla pk-yrityksilla

el ole resursseja. llman mahdollisuutta saada asiantuntijatukea virrat - Tarvitaan

jaavat helposti nykyiseen kayttoonsa, vaikka niissa olisi merkittava — Sivuvirtalaboratorio-
potentiaali korkeamman jalostusasteen tuotteisiin. tyyppinen pai|<|<a,
Ehdotettu Sivuvirtalaboratorio toimisi matalan kynnyksen kehitta- .JOﬂ.ﬂe voi heittad
mispaikkana, jossa voidaan analysoida materiaaleja, tunnistaa sopi- sivuvirtaongelmansa
via hyddyntamisreitteja ja kokeilla ratkaisuja pienessa mittakaavassa. Ja saada apua.

b \ \
Se tarjoaa yrityksille kaivatun tuen, jonka avulla sivuvirrat muuttuvat “ -
abstrakteista ongelmista konkreettisiksi litkketoimintamahdollisuuk- AL 4
siksi. Esimerkiksi korkeakoulujen verkosto yhteistyossa elinkeinoela- | |
man kanssa voisi toimia sivuvirtalaboratorioiden koordinaattoreina ja Y

fasilitaattoreina yli ala- ja hankerajojen.
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5. Toteutetaan nopeita ja monialaisia
kokeiluja sivuvirtojen hyodyntamisen
edistamiseksi ja haasteiden esille
nostamiseksi

Sivuvirtaekosysteemi on monimutkainen kokonaisuus, jossa mate-
riaali- prosessi-, logistiikka- ja sdantelyhaasteet kietoutuvat toisiin-
sa.Josratkaisujalahdetaan kehittamaan vain teorian tai esimerkiksi
yksittaisten materiaaliteknisten ratkaisujen tasolla, edistys jaa hi-
taaksijayritykset epailevat ratkaisujen kaytannollisyytta ja kannat-
tavuutta. Ketterat kokeilut mahdollistavat riskittdoman tavan testa-
ta, oppia ja osoittaa hyodyt.

Monialaiset, esimerkiksi kehittamishankkeiden fasilitoimat kokei-
lut tuovat yhteen tuottajat, hyodyntajat, prosessoijat, analytiikan ja
muotoilun. Ne tuottavat nopeasti tietoa siita, mika toimii ja mika e,
Ja luovat nain perustan skaalautuville ratkaisuille. Useat yritykset
kokivat juuri konkreettiset tyopajat ja pilotit kaikkein hyodyllisim-
miksi.
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Vasta kokeilussa
tulee ilmi todelliset
rajoitteet |
pullonkaulat, jotka

eivat olisi olleet
ennalta-
arvattavissa.
Caset olivat tosi
mielenkiintoisia, ja
niista syntyi oikeita
oivalluksia.
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Sivuvirtacaset ja
kokeilut

Tama osio kokoaa yhteen osana ajatushautomoa toteutetut yrityscaset ja naihin
iittyvat kokeilut seka opit niista. Casejen avulla havainnollistetaan sivuvirtojen
hyodyntamista kaytannossa seka siihen niihin mahdollisuuksia ja rajoitteita. Sa-
malla pyritaan avaamaan keskustelua, valittamaan oppeja ja kannustamaan uu-
sia toimijoita tarttumaan vastaavan kaltaisiin ketteriin ja nopeisiin kokeiluihin.

Sivuvirtahaasteensa ajatushautomon ratkottavaksi tarjosivat Fazer, jonka ma-
keistuotannosta syntyy vaikeasti kasiteltavia toffee- ja suklaasivuvirtoja, Dava
Foods, joka etsi parempia jalostuskohteita keltuaistuotannon sivuvirtana synty-
valle valkuaismassalle, seka Kotitila, joka haluaa hyodyntaa taysimaaraisesti teu-
rastusprosessin sivutuotteena jaavan luumassan.
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Kokeilu onjo tahan
mennessa tuottanut
meille paljon uutta
tietoa ja oppeja. On
ollut hienoa toteuttaa
tata projektia Puljongin
kanssa. Toivottavasti
kokeilun tuloksena
syntyy tuote, jonka avulla
saisimme konkreettisesti
vahennettya
ruokahavikkiamme.
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MIIA VIINAMAKI,
Tutkimuspadllikko,
Fazer

HAVIKIN
HyopyN-
TAnINEY
VAIKEAMPAA

MpRKKINA-
TalKKA “UIN NEIT-
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(vEeKosTo) RaAKA-AINEEN

CASE FAZER X PULJONKI
Toffeehavikin hyodyntaminen jalkiruokakastikkeena

Fazerin Vantaan makeistehtaalla syntyy makeisten valmistusprosessissa toffee- ja suklaasivuvirtoja, jotka ovat elintarvi-
kekelpoisia mutta rakenteeltaan kovia ja vaikeasti kasiteltavia. Naiden havikkimassojen hyodyntaminen inmisravinnoksi
vaatii uusia kayttotapoja ja yhteistyota toimijoiden kanssa, joilla on valmiudet jalostaa raaka-aineita eteenpain.

Puljonki valmistaa perinteisin menetelmin liemia, kastikepohjia ja kastikkeita ammattikeittididen kayttoon hyddyntaen
lihateollisuuden sivuvirtana syntyvaa luujaetta. Yrityksen ideologia perustuu sivuvirtojen hyodyntamiseen ja niiden ja-
lostamiseen korkealaatuisiksi tuotteiksi. Tasta l[ahtokohdasta kdynnistettiin yhteistydssa kokeilu, jossa toffeehavikkia
testattiin jalkiruokakastikkeen raaka-aineena. Puljongin tuotekehitys valmisti havikkimassasta useita kastikeaihioita, ja
kokeilun aikana kaytiin [api koko ketju havikin syntymisesta ja keraamisesta aina kuljetukseen, laadullisiin vaatimuksiin
Ja alustavaan hinnoitteluun asti. Kokeilu toi yhteen tuotannon, laadunvalvonnan ja tuotekehityksen molemmista organi-
saatioista.

Prosessin aikana nousi esiin elintarviketurvallisuuteen liittyva haaste: tuotteeseen olisi voinut tulla “saattaa sisaltaa
pahkindd” -merkinta. Tama ei sopinut Puljongin pahkinattomaan tuotantoon, ja siksi kokeilua el voitu vieda eteenpain
tuotantomittakaavaan, vaikka ratkaisu vaikutti tuotekehityksen nakokulmasta lupaavalta. Onneksi havaittiin, etta ha-
vikin keraamistavasta johtuen pahkinakontaminaatiota el kaytannossa paase syntymaan, jolloin kokeilua voitiin jatkaa.
Seuraavaksi tavoitteena on tehda tuotantomittakaavan koeajo Puljongin tehtaalla, jotta ymmartaisimme, toimiiko tama
ratkaisu kaytannossa isossakin mittakaavassa.

Kokeilu el vield hankkeen aikaraameissa johtanut valmiiseen tuotteeseen, mutta tuotti arvokasta oppia. Se vahvisti ym-
marrysta siita, ettd sivuvirtojen hyodyntaminen vaatii huolellista ennakkoselvitysta, ketteria kokeiluja lapinakyvaa yh-
teistyota ja molemminpuolista tahtotilaa. Samalla se osoitti, ettd mahdollisuuksia havikin hyodyntamiseen ihnmisravin-
noksi on, vaikka kaikki kokeilut eivat sellaisenaan etenisi suoraan markkinoille.

13



66

Taman kokeilun lopputulos
oli ilahduttavan nayttava
ja herkullinen ravintola-

annos. Tolvottavasti
pystymme kehittamaan
prosessin tai loydamme
valiportaan toimijan, jonka
avulla saisimme jatkossa
havikkia helpommin
ravintoloiden kayttoon.
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CASE FAZER X NOKKA & ELM
Suklaahavikin hyodyntaminen Fine Dining -ravintoloiden

jalkiruoissa

Fazerin suklaatehtaalla syntyy valmistusprosessissa havikkia, joka on elintarvikekelpoista mutta ei sellaisenaan myyn-
tiin soveltuvaa. Rikkoontuneet ja alipainoiset, kdarimattomat suklaalevyt muodostavat sivuvirran, jota hyddynnetaan jo
Fazerin omissa kahviloissa ja myymalaleipomoissa. Niiden volyymit eivat kuitenkaan yksin riita koko linjahavikin tehok-
kaaseen kayttoon.

Suklaavirtojen hyodyntamista paatettiin kokeilla ravintoloissa. Noin 50 kiloa havikkisuklaalevyja toimitettiin Nokka- ja
Elm-ravintoloiden kayttoon, joissa suklaa jalostui osaksi jalkiruokia. Ravintoloille havikkisuklaa tarjosi mahdollisuuden
hyodyntaa laadukasta raaka-ainetta luovasti ja vastuullisesti ilman, etta lopputuotteen laatu karsi.

Kokeilu oli Fazerille merkittava askel kohti uusia hydodyntamismalleja. Se osoitti, etta ravintolat voivat toimia potentiaa-
lisena kanavana havikkien myynnille ja hyodyntamiselle, kunhan havikin keraamiseen, pakkaamiseen ja saataville saatta-
miseen on selkeat prosessit. Samalla nousi esiin tarve laajemmalle markkinapaikalle, jonka kautta havikkiraaka-aineista
kiinnostuneet toimijat, kuten lahialueiden ravintolat, voisivat hankkia niita joustavasti.

Oikean kayttajan kasissa havikkiraaka-aine voi loytaa toimivan kayttokohteen. Ravintolat voivat tarjota teollisuudelle
yhden potentiaalisen, skaalautuvan vaylan sivuvirtojen luovaan ja monipuoliseen hyddyntamiseen.

14
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seka Petit foursia paastiin maistelemaan ajatushautomon karonkassa.
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Sivuvirtojen
optimaalisempi
hyodyntaminen voi
mahdollistaa myos
paatuotteen volyymin
noston. Kokeilussa
korostui se, miten tarkeaa
on saada seka sivuvirtojen
volyymi ja hyodyntajan
materiaalin tarve
kohtaamaan.
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CASE DAVA FOODS
Valkuaisen potentiaalin hyodyntaminen

Kananmunan kasittelyssa syntyva, hieman keltuaista sisaltava valkuainen on ravitsemuksellisesti arvokas raaka-aine,
Jjonka kayttomahdollisuudet elintarviketeollisuudessa ovat viela laajemmin hyodyntamatta. Dava Foods halusi selvittas,
miten tasta sivuvirrasta voitaisiin kehittaa lisdarvoa tuottava, monikayttoinen raaka-aine, joka vastaa seka teollisten toi-

mijoiden etta hyvinvoinnista kiinnostuneiden loppukayttajien tarpeisiin.

Valkuainen on proteiinipitoista, vahakalorista ja sen hiilijalanjalki pienempi kuin monen muun elainproteiinin. Sen ra-
kenteelliset ominaisuudet tarjoavat kiinnostavia mahdollisuuksia tuotteisiin, joissa tarvitaan sitovuutta, kuohkeutta tai
protelinilisaa.

Tavoitteena oli valkuaiseen pohjautuvan mahdollisimman monikayttdisen munamassatuotteen kehittdminen. Tuotteen
tuli soveltua erilaisiin ruoanvalmistustilanteisiin, kuten pihveihin, pyorykoihin, murekkeisiin ja laatikkoruokiin. Olennais-
ta ol myds hyva maku ja mahdollisuus kehittaa seka perusversio etta maustettuja vaihtoehtoja.

Tuotekehitysta vietiin eteenpain kokeilulla Laurean Chef-opiskelijoiden kanssa. Opiskelijat [ahestyivat raaka-ainetta ku-
kin omasta nakokulmastaan ja testasivat valkuaismassaa kaytannon ruoanvalmistuksessa etenkin HoReCa-, eli hotelli-,
ravintola- ja catering-alan kontekstissa.
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Tuote olisi selkeasti
helpoin ja luontevin
hyodyntaa teollisuudessa
tai lounasravintoloissa,
Joissa volyymit ovat
riittavia.
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CASE DAVA FOODS
Valkuaisen potentiaalin hyodyntaminen

Tuotekehitysta vietiin eteenpain kokeilulla Laurean Chef-opiskelijoiden kanssa. Opiskelijat [ahestyivat raaka-ainetta ku-
kin omasta nakokulmastaan ja testasivat valkuaismassaa ruoanvalmistuksessa esimerkiksi HoReCa-kontekstissa.
Kokeilu toi esiin raaka-aineen monipuolisuuden ja joustavuuden. Valkuaismassa toimi hyvin useissa erilaisissa tuotteissa
Ja prosesseissa, ja sen ominaisuudet riittivat korvaamaan perinteisia raaka-aineita yllattavan laajasti. Raaka-aine taipui
hyvin esimerkiksi lettutaikinaan, lihapulliin, lohipihveihin ja murekkeisiin.

Rakenteeltaan massa koettiin ilmavaksi ja kuohkeaksi, ja sen neutraali maku antoi tilaa erilaisille maustamisratkaisuille.
Samalla nousi esiin tarve maaritella kayttokohteisiin sopiva maustaminen ja annostelu. Opiskelijoiden reflektioissa ko-
rostui ajatus valkuaismassasta teolliseen kayttoon sopivana perusraaka-aineena, jonka keskeiset vahvuudet ovat suuret

volyymit ja sujuvat prosessit.

Kokeilu vahvisti kasitysta siitd, etta valkuaispohjaisella munamassalla on aitoa kaupallista potentiaalia elintarviketeol-
lisuuden ja HoReCa-toimijoiden raaka-aineena. Jatkokehityksessa keskeista on kayttokohteisiin sopivan reseptiikan ja
erityisesti maustamisen kehittaminen, sailyvyyden ja pakkausratkaisujen optimointi seka testaaminen todellisissa kayt-

toymparistoissa.
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Kuvat 4-6. Laurean Chef -opiskelijat valmistavat tuotekehityspaivassa Dava Foodsin
munamassaan pohjautuvia ruokalajeja Bar Laurean kampuskeittiossa.

o el 7 = T— T » —

i



Luiden keruu Teurastamon
toimijoilta.

Toimitus keittoon ja kuiva-
mmm tukseen liemivalmistajalle.
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Keitettyjen luiden Keitettyjen luiden
toimitus proses- toimitus proses-
soijalle jauhetta- soijalle jauhetta-

vaksi. vaksi.

/
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Jauhetun luumateriaalin hyo-
dyntaminen rakennusmateri-
aalina kipsitehtaalla

Kuvio 5. Kotitilan pitkan tahtaimen visio luusivuvirtojen

hyotykaytolle (Wallin 2026.) CC BY-NC-ND

CASE KOTITILA
Luusivuvirroista kohti suljettua kiertoa

Liha-alalla syntyy teurastamoiden ja leikkaamoiden prosesseissa merkittavia maaria sivuvirtoja, joista erityisesti naudan
luut paatyvat usein alihyddynnetyiksi tai suoraan energiapolttoon. Myds pienimuotoisessa tuotannossa maarat nouse-
vat useisiin tonneihin viikossa. Valtakunnallisesti sivuvirran potentiaali on huomattava. Kotitila [ahti etsimaan keinoja
hyodyntaa luusivuvirtoja nykyista paremmin ja rakentaa niille suljettua, monivaiheista hyodyntamisketjua.

Kehitystyon lahtokohtana oli luiden systemaattinen kerdaminen teurastamotoimijoilta ja niiden jalostaminen ensivai-
heessaelintarvikekayttoon. Luista valmistettuja liemituotteitajaluuliemijauheita myydaan Kotitilan omassa myymalassa
Kotitila-brandin alla, ja samalla syntyy keitettyja luita jatkohyddyntamista varten. Naita luita tarkastellaan raaka-aineena
Jatkoprosessointiin, kuten jauhettavaksi materiaaliksi.

Kuviossa viisi kuvatussa pidemman aikavalin visiossa luumateriaali nahdaan osana teollisia materiaalivirtoja, esimerkiksi
rakennusmateriaalien raaka-aineena. Tama edellyttaa kuitenkin merkittavaa esiprosessointia, riittavida massoja ja uusia
kumppanuuksia. Erityisesti suurten volyymien toimijoiden mukaan saaminen on keskeista kannattavan ja toimivan pro-
sessin nakokulmasta.

Kehitystyossa on tunnistettu useita haasteita. Luumateriaalin kayttokohteet ovat viela osin epaselvia, tekninen jalostus
hienojakoiseksi materiaaliksi on kallista, ja eldinperaiseen jatteeseen liittyvat hyvaksyttavyys- ja hygieniariskit vaikutta-
vat markkinapotentiaaliin. Lisaksi lainsaadanto, kuten lajinsisaisen kierron rajoitteet rehukaytossa, kaventaa vaihtoeh-
toja.

Jatkoselvitysta tarvitaan erityisesti koskien mahdollisia valiprosessoijia ja loppukayttajia, luumateriaalin teknisia omi-
naisuuksia, realistista hinnoittelua seka koko ketjun taloudellista kannattavuutta. Luumateriaalia syntyy Suomessa vuo-
sitasolla valtavia massoja. Sille on tarkeaa [0ytaa uusia korkeamman jalostusasteen hyodyntamiskohteita. Ongelman rat-
kaisu vaatii koko ketjun yhteistyota ja isojen toimijoiden mukaan saamista.
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Lopuksi

Ajatushautomon tyd on osoittanut, miten suuri merkitys onsillg, etta sivuvirtojen hyo-
dyntamista tarkastellaan avoimessa, monialaisessa ymparistossa. Yritysten, asiantun-
tijoiden ja kehittajien kohtaamiset ovat tuoneet esiin keskeisia haasteita, mutta myos
uusia mahdollisuuksia, jotka eivat olisi nousseet esiin ilman yhteista keskustelua, ide-
ointia ja kaytannon kokeiluja kentalla.

Tamajulkaisu kokoaayhteensentyon,jokaonluonut perustaasivuvirtojensystemaat-
tisemmalle hyodyntamiselle yrityksissa. Isommassa kuvassa olemme kuitenkin vasta
alussa. Sivuvirtojen jalostaminen korkeampaan arvoon edellyttaa teknisten kyvyk-
kyyksien ja tutkimusosaamisen lisaksi ajatushautomon tyoskentelyssa tunnistettujen
tarvittavien rakenteiden luomista ja vahvistamista, selkedampia ja innovatiivisempia
prosesseja ja laajempaa yhteistyota.

Ajatushautomo on ollut tarkea ja innostava ensimmainen askel, ja sen pohjalta tyo jat-
kuu entista tavoitteellisemmin tulevissa hankkeissa ja verkostoissa. Yhdessa.
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