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Tiivistelma ja tarkeimmat johtopaatokset

Kirsi Silvennoinen, Hanna Hartikainen, Juha-Matti Katajajuuri, Sampsa Nisonen, Oona Pietildinen &
Karetta Timonen

Luonnonvarakeskus (Luke), Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki

Hankkeen tarkoituksena oli kehittaa kansallista ruokahavikin seurantaa. Hankkeessa tuotettiin uudet
ruokahavikkiarviot kotitalouksien ja ravitsemuspalveluiden ruokahavikista, ja arvioitiin tuloksien ver-
tailtavuutta aikaisempiin tutkimustuloksiin. Hankkeessa selvitettiin mahdollisia keinoja mitata ja seu-
rata ruokahavikkia kotitalouksissa ja ravitsemuspalveluissa, ja kehitettiin laskentakaavoja kotitalouk-
sien ja ravitsemuspalveluiden havikin jatkuvaan seurantaan. Kaiken kaikkiaan hankkeessa tuotettiin
esitys jatkokehitystarpeista havikkitiedontuottamiseen, jotta ruokahavikin seuranta olisi jatkossa
mahdollisimman resurssitehokasta.

Kotitaloudet: Lajittelututkimus, mittauskokeilu seurannan kehittamiseksi ja kyselytutkimus

Padkaupunkiseudulla ja Tampereella tehtyjen sekajatteen ja erilliskeratyn biojatteen lajittelututki-
musten perusteella kotitalouksisssa syntyy ruokahavikkia vuosittain noin 25 kg/asukas ja keittiobioja-
tettd 30—40 kg/asukas. Ruokahavikki koostuu suurimmaksi osaksi vihanneksista, hedelmistd ja juu-
reksista mutta myos eldinperadisten tuotteiden osuus on merkittava. Lajittelututkimus on menetelma
jolla pystytaan arvioimaan ruokajatteen ja tarkemmin ruokahavikin maaria, laatua ja pakkausastetta
poisheitettdessa. Verrattaessa tata lajittelututkimus aiempiin vastaaviin ei voida vield vetaa johto-
paatoksia kotitaloushavikin suunnasta. Lajittelututkimuksessa ei pystyta kuitenkaan arvioimaan vie-
mariin tai kompostiin paatyvaa ruokajatetta kuten ei myoskaan nestemaista havikkia.

Seurannan kehittamiseksi hankkeessa kokeiltiin on-line ruokahavikkitutkimusta joukolle kotitalouk-
sia. Kokeiluun osallistuneet perheet kayttivat havikkiaplikaatiota mittauksen kirjaamiseen onnis-
tuneesti. Kayttajat myos kertoivat mittaamisen vaikuttavan havikin syntymiseen vahentavasti, myos
havikin aihettavien kustannusten nakemisen kerrotiin vahentavan havikkid. On-line ruokahavikkitut-
kimuksella saadaan tietoa eri havikkijakeista — mukaanlukien nestemadisesta ja viemariin paatyvista
havikkijakeista. Kotitalouksien itseraportoimissa selvityksissa on kuitenkin haasteena se, etta kotita-
louksien kdytds muuttuu mittausjaksolla ja havikkia syntyy normaalia vahemman.

Hankkeessa toteutettiin myos kuluttajakyselytutkimus (n=1010), joka muun muassa vahvisti aikai-
semman tutkimustuloksen: kotitalouksissa joissa uskottiin, ettd heilla on mahdollisuus vahentaa ruo-
kahavikkidan, syntyy eniten havikkia. Myos asenteiden mittaaminen kyselytutkimuksella tukee ruo-
kahavikin seurantaa, joten tdssa raportissa tuotettiin kyselylomake (Liite 1), jota toistamalla voidaan
seurata mahdolisia muutoksia kayttaytymisessa ja asenteissa liittyen havikkiin.

Ravitsemuspalvelut: Ravintolafoorumi ja havikin mittaaminen ravitsemispalveluissa

Hankkeessa perustettiin ravitsemuspalveluille foorumi, johon osallistui 44 alan yritysta. Foorumi tar-
josi tukea ruokahavikin vahentdamiseen ja mittaamiseen. Foorumi koettiin hyvdksi keinoksi tukea
havikin vahentdmistad ja sen kehittdmistad toivottiin jatkettavan. Myos keskustelua ja osallistumis-
mahdollisuuksia toivottiin lisaa.

Hankkeessa tutkittiin myos ravitsemispalveluiden tuottamaa ruokahavikkia ja sen jakautumista syn-
typaikan mukaan. Havikin punnitustutkimukseen osallistui yhteensa 54 kpl Ravintolafoorumiin kuulu-
via kouluja, paivakoteja, ammattioppilaitoksia seka tyopaikka- ja opiskelijaravintoloita, joista 51 kpl
hyvaksyttiin mukaan tuloksiin.



Ruokahavikin osuus valmistetusta ruoasta oli keskiméaarin 17 %. Tarjoiluhdvikki muodosti havikista
suurimman osuuden, n. 11 %. Asiakkaiden lautastdahteiden osuus oli n. 4 % ja keittiohavikin n. 2 %.
Keskimaarin ruokahavikkia syntyi n. 80 grammaa annosta kohti. Tuloksiin on suhtauduttava asianmu-
kaisen kriittisesti, ottaen huomioon tutkimukseen osallistuneiden toimipisteiden hyvin rajallisen
maaran. Mittauksia ja niiden luotettavuutta ravintoloissa vaikeuttaa toimipisteiden suuret eroavai-
suudet samankin toimialan sisalla. Lisdaksi mittausten jarjestaminen ja niihin sitoutuminen normaalin
yritystoiminnan puitteissa on osoittautunut ajoittain haastavaksi. Hankkeessa laadittujen mittauslo-
makkeiden ja -menetelmien selkeys ja helppokayttoisyys koettiin erittdin tarkeaksi. Yritykset, joilla on
useita toimipisteita, kokivat tehokkaiden ja kdyttajaystavallisten seurantajarjestelmien kehittamisen
erityisen tarkedksi. Havikin rahallisen arvon ndakeminen paivittdisessa keittiotydssa esim. mittausjar-
jestelman yhteydessa nahtiin tarkeaksi motivaattoriksi havikin vahentamisessa.

Tyokalu ruokahavikin seurantaa kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa

Hankkeen tulokset osoittavat ettd sekd kotitalouksissa ettd ravitsemispalveluissa tarvitaan havikin
jatkuvaa mittausta, jotta havikkid voidaan seurata. Aikaisemmat tutkimukset ja tilastointi eivat mah-
dollista havikin seurantaa.

Havikin seuranta ja havikkimaarien muutoksen luotettava osoittaminen on kuitenkin haastavaa, silla
tutkimusotoksien tulee olla riittdvan suuria ja edustavia. Tassa hankkeessa havaittiin, ettd vaikka
ravitsemispalveluista saatiin mukaan 51 toimipistettd, ei otoskoko ollut riittdva, jotta voitaisiin arvi-
oida mahdollista muutosta havikkimaarissa. Myos aikaisempi silloin uraauurtavana pidetty Foodspill-
tutkimus oli riittamaton pohja suunnan arviointiin. Vaikka nyt tuotetut ravitsemispalveluiden havik-
kiarviothavikit olivat pienempid kuin edellisessd Foodspill-tutkimuksessa, ei ndistd otoskoon ja sen
vinouman vuoksi voida vetaa johtopaatoksia havikin kehittymisesta.

Kotitalouksien osalta havikin seurantaan esitetdadn jatkossa kolmea menetelmda. Havikin maaraa
seurataan jatelajittelututkimuksissa noin 2 vuoden valein: Luke toteuttaa lajittelut mahdollisuuksien
mukaan jatelaitosyhdistysten kanssa. Lisdksi toteutetaan laaja on-line ruokahavikkitutkimus (n>500)
yhdistettyna kuluttajakyselytutkimukseen (n>1000). On-line ruokahavikkitutkimus toistetaan noin 3-4
vuoden valein ja kyselytutkimus 2 vuoden valein. On-line tutkimuksen laadinnassa myds kiinnitetaan
erityisesti huomio nestehavikkiin ja viemariin/kompostiin paatyvaan havikkiin, jota ei voida seurata
jatelajittelututkimuksessa. On-line tutkimus voidaan toteuttaa laajalle joukolle osallistujia koska apli-
kaatioon visualisoidaan ruokahavikin maarat kuvina, jolloin havikin mittaamiseen ei tarvitse erilista
osallistujalle lahetettdavaa vaakaa. Lisdksi tieto tallentuu jarjestelmaan ilman tyoldista paivakirjojen
kopiointia.

Ravitsemispalveluiden seurannan osalta haaste on saada riittdvasti tiedonkeruuseen sitoutuneita
toimipisteita erityyppisilta toimialoilta. lhannetilanteessa seurantaan valittaisiin satunnaisotannalla
suuri joukko eri toimialojen ravintoloita ja mittausjaksot olisivat pitkia esim. ruokalistakierron mittai-
sia. Kaytdannossa kuitenkin seuranta on toteutettava suppeammin: edustavan otoksen saaminen ra-
vitsemispalveluista on erittdin haastavaa ja vaatii suurta tydmaaraa, lisaksi jokainen ravintola poikke-
aa ruokalistaltaan ja yritysidealtaan. Jotkin ravintolat mittaavat jo nyt havikkidan ja ndiden tietojen
saaminen on periaatteessa mahdollista tutkimuskayttoon. Kuitenkin tietojen saaminen satunnaisesti
valituilta ravintoloilta on vaikeaa, varsinkin jos ravintolat eivat ole seuranneet havikkid aiemmin. Mit-
taaminen vaatii merkittavan tydpanostuksen ravintolan henkilostolta, yrityksen johdon osallistumi-
sen ja tutkijoiden panostuksen (mittausten ohjeistaminen).

Ehdotamme ettd Ravintolafoorumin (https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/) toimintaa jatketaan ja
havikin seurantaa toteutetaan sen puitteissa samalla lisdten osallistujien maaraa. Seuranta tehdaan
osallistujille mahdollisimman helpoksi on-line mittausmenetelman avulla. Foorumiin pyritdaan saa-
maan mukaan uusia toimijoita joukkoruokailujen jarjestajista (linjastoruokailu) kuten myds erityyppi-
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sia valmiita annoksia myyvia yrityksia (esim. pikaruoka- ja a la carte ravintolat). Mittauksiin osallistu-
vat toimipisteet mittaavat valmistetun ruoan maaran seka ruokahavikin maarat: keittiossa ruoan
valmistuksessa syntyvan, tarjoilusta jadneen havikin ja asiakkaiden lautastdhteen. Mittaaminen ja
kirjaaminen vaativat yrityksen johdon ja henkilokunnan perehdytystd, joka tehdaan lyhyen alkuta-
paamisen yhteydessa. Havikin mittaamista avustetaan ja yhteydenpitoa jatketaan etdyhteyden avulla
esim. puhelin ja skypepalavereilla. Vuosittain pyritdan saamaan tiedot 25—-35 toimipisteesta eri puo-
lilta Suomea, sisdltden seka linjasto- ettd valmiita annoksia myyvia ravintoloita. Tulevaisuudessa ruo-
kajatteen madrien mittaamisen yleistyessa ravitsemispalveluissa voisimme saada havikkitietoja use-
ammalta toimipisteeltd ja pidemmalta ajanjaksolta esim. jopa vuosittaisen seurannan tuloksia. On-
line menetelmien kehittyessa saatavien tietojen kasittely ja analysointi helpottuu.

Ruokahavikin kansallisen seurannan piiriin tulee saada mukaan koko sektori, eli myos alkutuotanto,
teollisuus ja kauppa. Alkutuotannon havikin seurannan osalta syksylld 2017 alkoi ensimmainen pilot-
tivaihe (Eurostat-rahoitus), jossa kehitettiin asiantuntijoiden kanssa kyselylomaketta havikin seuran-
taan. Lisaksi keskustelu ETL:n, PTY:n ja heidan jasenyritystensa kanssa on aloitettu havikin seurannan
kehittamiseksi myos teollisuudessa ja kaupassa.

Oheiseen taulukkoon (Taulukko 1) on tiivistetty hankkeen tulokset.

Taulukko 1. Yhteenveto tuloksista.

Ruokajatteen seuran- .

Yhdyskuntajatettd, sekajatetta ja erilliskerattya biojatettd punnitaan Suomessa
ta ja tilastointi

* Biojatetta sekajatteen joukossa ja ruokajatetta bio- ja sekdjatteen joukossa on arvioitu
koostumustutkimuksissa ja kyselyissa
. Pistetutkimuksia painottuen padkaupunkiseudulle

* Ruokajatteen paatymista viemariin ja kompostiin ei ole selvitetty

Ruokajitteen maara ja .

Hankkeessa selvitettiin kotitalouksissa syntyvan ruokajatteen maaraa ja laatua seka- ja
laatu kotitalouksissa

erilliskeratyssa biojatteessa seka testattiin on-line menetelmaa havikin mittaamiseen.

e Lajittelututkimukset tehtiin Tampereella 2016, aiemmin samanlainen tutkimus tehtiin
padkaupunkiseudulla 2012 ja 2015.

e Tulokset eivat ole taysin vertailukelpoisia koska tehty hieman eri metelmalla ja eri kau-
pungeissa. Tulokset kertovat vain ko. alueiden havikista. Tuloksista puuttuvat tiedot
viemariin ja kompostiin joutuneesta ruokajatteesta.

e Ruokahavikki 20-25 kg/asukas/vuosi.

e Keittibbiojite 30-40 kg/asukas/vuosi.

e Maarat samaa suuruusluokka eri vuosina (2012, 2015, 2016).

e Lajittelu nayttaisi jonkin verran lisdantyneen:

. Kerros- ja rivitaloissa ruokajatteen maara sekdjatteessa nayttdisi laskeneen.
. Keittiobiojate (ruoan valmistuksen jatteet) vahentynyt sekajatteessa.
. Erilliskeratyn biojatteen maara lisdantynyt suhteessa sekajatteeseen.

* Sekajatteesta I0ytynyt ruokahavikki koostui surimmaksi osaksi vihanneksista ja hedel-
mistd (44%). Huomattava osa (20%) havikista on lihaa, kalaa ja kanamunaa. My6s
juuston ja muiden maitotuotteiden osuus on suuri (16%).

* Leivan osuus ndyttad laskeneen ja lihan seka juuston osuus lisddntyneen sekajatteessa.

* Sekajatteessa 40 % ruoasta loytyi irtonaisena, 40 % avatuissa pakkauksissa ja 20 %

avaamattomissa pakkauksissa.

*  Kyselytutkimuksessa eniten havikkia syntyi:

. Kasviksissa ja leivdssa
. Perheilla ja nuorilla aikuisilla
. Talouksissa joissa koettiin mahdollisena vahentaa omaa ruokahavikkia




Ravitsemispalvelut:
Ravintolafoorumi,
havikin maara, jakau-
tuminen, haasteet ja
ratkaisut

Hankkeessa tutkittiin ravitsemispalveluiden tuottamaa ruokahavikkia ja sen jakautumis-
ta eri havikkiluokkiin
Tutkimukseen osallistui ja hyvaksyttiin yhteensa 51 kpl Ravintolafoorumiin kuuluvia kou-
luja, paivakoteja, ammattioppilaitoksia seka tyopaikka- ja opiskelijaravintoloita
Ruokahavikin osuudeksi valmistetusta ruoasta laskettiin 17,4 %. Tarjoiluhavikki muodos-
taa suurimman osuuden ruokahévikista.
. Keittiohavikki 2,2 %, tarjoiluhavikki 11,3 %, lautastahteet 3,9 %
Ruokaa valmistettiin keskimaarin 449 g asiakasta kohden, ja havikkia syntyi vastaavasti
78 g / asiakas
Ravitsemuspalveluiden ndkemyksid ruokahavikin synnystd, mittaamisesta ja vahentami-
sesta selvitettiin jarjestamalld aiheesta tydpaja 6.2.2017
Havaittuja haasteita:
. Suunnittelutydn vaikeus, ennakointi on hankalaa ja ruokaa valmistetaan
helposti liikaa
. Asenteeseen liittyvat ongelmat, huolimattomuus ja kiire
. Annosten suunnittelu: annoskoot ja —maarat, reseptiikka

Ehdotettuja ratkaisuja:

. Tarkempi tyon hallinta ja ohjaus

. Kokemuspohjainen suunnittelu

. Perehdyttaminen ja keskustelu ruokahavikista
. Ruokahavikin mittaaminen

Tyokalu havikin seu-
rantaan

Jatetilastot eivat tue ruokahavikkiseurantaa (resoluutio huono, suuria epavarmuuksia) —
ruokahavikin arviointi on riippuvainen yksittaisista pistetutkimuksista

Muutamia pistetutkimuksia on tehty rajatuilla alueilla ja otosjoukolla ravitsemispalve-
luissa ja kotitalouksissa

Tarvitaan jatkossa toistettavia, systemaattisia (edustavuus, otoskoko) pistetutkimuksia
ja kyselyita ruokahavikista, jotta havikkia voidaan seurata kotitalouksissa ja ravitse-
mispalveluissa

Kun havikkititetoja kerataan toisiaan tdydentavalla tutkimusmenetelmilla (kysely-, pun-
nitus- ja lajittelututkimus), saadaan luotettava ja kokonaisvaltainen kuva ruokahavikin
kehityksesta.

Asiasanat: Ruokahavikki, kotitaloudet, ravitsemispalvelut, mittausmenetelmat, seuranta, lajittelutut-

kimus, kyselytutkimus
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1. Johdanto

WASTESTIMATOR hanke on maa- ja metsdtalousministerion rahoittama hanke, jossa on tehty péivi-
tetty tutkimus kotitalouksien ja ravitsemipalveluiden ruokajatemaarista seka aloitettu tyo ruokajat-
teen ja kuluttajien asenteiden seka tietoisuuden vuosittaiseen seurantaan. Hankkeessa on myds ku-
vattu miten ruokajatetta tilastoidaan talla hetkelld ja mita tietoja aiheesta on jo saatavilla seurannan
kaytettavaksi.

Ruokahavikin vahentdaminen on tarkeda monesta syysta: taloudellisen ja sosiaalisten syiden lisaksi
havikilla on merkittavat ymparistovaikutukset. Mittaamalla voidaan verrata eri keinojen vaikutta-
vuutta ja ennen kaikkea pidemman aikavalin kehitystd. Aikaisemmissa ruokahavikkihankkeissa on
arvioitu ruokajatteen maaraa suomalaisessa elintarvikeketjussa, mutta selvityksissa ei ole tuotettu
toistuvia mittauksia eikd mittareita, joilla voitaisiin seurata kehitysta ja osoittaa kuinka hyddyntami-
seen tahtadvat toimet todella toimivat.

WASTESTIMATOR hankkeessa selvitimme miten ruokahavikkitiedonkeruuta on mahdollista automati-
soida ja tehostaa kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa. Kokeilimme kuinka on-line mobiiliaplikaati-
olla voidaan kerata tietoja kotitalouksista ilman paperilla taytettdavaa paivakirjaa. Kehitimme myds
ravitsemispalveluiden tiedonkeruulomaketta mm. tydpajatyoskentelylld ja haastatteluilla. Kotitalouk-
sien asenteiden ja tietoisuuden seuraamista varten laadittiin kysymyspatteri (Liite 1), joka voidaan
uusia saannollisesti.

Raportissa tarkastelun ulkopuolelle on rajattu kauppa, teollisuus ja alkutuotanto, mutta jatkossa
myos ko. ketjunvaiheiden havikin arviointityokaluja tulee kehittda. Pitkan aikavalin tavoite on, etta
havikkitiedontuottamisesta koko ruokaketjusta tulee jatkuva kdytdnto, jotta voimme kansallisesti
seurata ruokahavikin kehittymista koko ketjussa, ja todella arvioida miten havikin hallinnassa onnis-
tuutaan ja saavutetaanko kansainvalisesti asetetut havikin vahentamistavoitteet. Taman tyon johto-
paatoksenad esitaimme, miten kansallinen ruokahavikin seuranta tulisi toteuttaa.



2. Termit ja kasitteet

Jatejakeet ravitsemispalveluista ja kotitalouksista jaetaan kolmeen paaryhmaan: yhdyskuntajate,
viemareihin paatyva biojate ja kompostoitu biojate (Kuva 1, Taulukko 2). Yhdyskuntajite jaetaan
sekajatteeseen ja erilliskerattyyn biojatteeseen. Ruokajatettd on kaikissa jatejakeissa: sekajatteessa,
erilliskeratyssa biojatteessa, viemareihin padtyvdssa biojatteessd ja kompostoidussa biojatteessa
(Kuva 1.: punaiset laatikot).

Tdssa raportissa rajaudutaan tarkastelemaan ruokahavikin syntya kotitalouksissa ja ravitsemispalve-
luissa: anniskeluravintolat, hotellit, majoitus- ja pitopalvelut, henkildstoravintolat, koulut ja ammatil-
liset oppilaitokset, paivakodit, kahvilat ja huoltoasemat, pikaruokapaikat, vanhain- ja lastenkodit, ja
sairaalat. Ruokahavikin maara nailld sektoreilla suhteutetaan kotitalouksissa Suomen asukaslukuun
(Tilastokeskus) ja ravitsemispalveluissa asiakkaiden maaraan (Horeca-rekisteri).

5 O KOMPOS.
YHDYSKUNTAIATE VIEMEREIHIN Eaidyve ToImu
BIOJATE BIOJATE
ERILLISKERATTY s £l
L ERILLIS- o
SEKAJATE i 2 EI-RUOKAJATE RUOCKA
BIOJATE KERATTY JETE

EI-RUOKAIATE

RUOKAIATE

Kuva 1. Ruokajate eri jatejakeissa.
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Taulukko 2. Termit

Ruokahavikki

Alun perin syémakelpoinen ruoka ja raaka-aine.

Keittiobiojate

Ruoan alun perin sydméakelvottomat osat:
perunankuoret, hedelmien kuoret ja kannat.
luut, ruodot, kalannahka.

kahvinporot suodatinpapereineen.

teepussit.
Ruokajate Ruokahavikki ja keittiobiojate yhteensa.
Biojate Biojatetta on eloperdinen, maatuva, kiinted aines: ruokajate, pehmopaperit ja puutarhajatteet.

Biojatetta on sekajatteen ja erilliskeratyn biojatteen seassa.

Erilliskeratty

Erilliskeratyksi nimitetdaan jatettd, joka tiettya tarkoitusta varten kerataan sekajatteesta erillaan,
minka mahdollistaa syntypaikkalajittelu. Erilliskeratty jate voi olla useammasta kuin yhdesta jate-

jakeesta koostunutta, kuten biojate.

Erilliskeratty biojate

Sekajatteesta erikseen kerattdava biojate. Kerdystapa vaihtelee jatehuoltoyhtidittdin, siten eri

kunnissa biojatetta kerataan esim. eri kokoisista taloyhticista.

Sekajate

Sekalainen loppujate josta on lajiteltu erikseen kierratyskelpoiset jatejakeet.

Yhdyskuntajate

Yhdyskuntajatetta ovat kotitalouksissa syntyneet ja tuotannossa, erityisesti palvelualoilla, kerty-

neet kotitalousjatteisiin verrattavat jatteet (Tilastokeskus 2017).
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3. Ruokahavikkia sisaltavan jatteen seuranta
Suomessa

3.1. Yhdyskuntajate

Vuosina 1997-2015 yhdyskuntajatetta syntyi keskimaarin n. 2 500 tuhatta tonnia/vuosi (Kuva 2).
Vuonna 2015 Suomessa syntyi yhdyskuntajitettd yhteensd 2 700 tuhatta tonnia (n. 500
kg/suomalainen/v) (Jatetilasto, Tilastokeskus 2015). Tilastokeskuksen kerdamat jatetiedot perustuvat
ympdristohallinnon yllapitdmaan VAHTI -rekisteriin jonne suurimmat jatehuoltoalan laitokset seka
suurimmat teollisuusyritykset ilmoittavat vuosittain omassa toiminnassaan syntyneiden ja vastaanot-
tamiensa jatteiden maaran seka niiden kasittelytavan (syntymaéaran ja sen, mitd jatteelle tapahtuu,
miten se hyodynnetdan, havitetdadn tai varastoidaan). Haasteena jatetilastoinnissa ovat puutteelliset
tietoldhteet, mutta Suomen kuntien jatelaitokset ovat panostaneet koostumustutkimuksiin.

3000
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1000

Yhdyskuntajite 1000 t/vuosi

500
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1998
1999
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
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2011
2012
2013
2014
2015

Kuva 2. Yhdyskuntajatetta (1 000 tonnia) Suomessa vuosina 1997-2015 (Tilastokeskus 2015)

Jatehuoltoalan laitoksia velvoittaa ymparistolupa, eli heilld on juridinen vastuu toimittaa oikeita tie-
toja omista jatteistdaan. Jatejakeita on tyoldstd mitata ja mittausmenetelmat, lajittelututkimuksien
maara, kdytannot ja toistuvuus vaihtelevat laitoksittain. llmoitukset perustuvat laitosten itse valitse-
maan tapaan madrittaa jatteiden maara. Lisdksi jatetermisto ja maaritelmat (esim. mita jakeita sisal-
lytetdan ruokahavikkiin) vaihtelevat jatelaitoksien valilla, mika johtaa siihen, etteivat eri jatelaitosten
ilmoittamien jatejakeiden maarat ole verrannollisia keskenaan.

3.1.1. Sekajate

Tilastokeskuksen jatetilaston mukaan Suomessa tuotettiin vuonna 2015 kaikkiaan noin 1 270 tuhatta
tonnia sekajatetta, eli jonkun verran vdhemman kuin edellisvuosina (Jatetilasto, Tilastokeskus 2015)
(Kuva 3). HSY:n mukaan kotitalouksissa sekajadtettd syntyi asukasta kohden laskettuna 177 ki-
loa/henkil6/vuosi vuonna 2015 (HSY 2016). HSY:n mukaan sekajatetta syntyi kouluissa ja paivako-
deissa henkil6ad kohden 16 kg/henkild/vuosi vuonna 2015 (HSY 2016) ja kouluissa vuonna 2012 9,8
kg/henkil6/vuosi (HSY 2012).
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Kuva 3. Sekajatettd (1 000 tonnia) Suomessa vuosina 2009-2015 (Tilastokeskus 2015)

Sekajatteiden osalta alueelliset jatehuoltoyhtitt ovat tehneet tdhan mennessa omia tutkimuksiaan ja
julkaisseet niistd raportteja muutaman vuoden vélein. Paakaupunkiseudun ymparistopalveluiden
(entinen YTV) tekemien sekajatetutkimusten raportteja on julkaistu sekalaisen yhdyskuntajatteen
koostumuksesta ja my0Os arviota biojatteiden osuudesta sekajatteen joukossa. Nama selvitykset
edustavat paakaupunkiseutua. HSY vastaanottaa tietoa sekajatteestd, joka I6ytyy HSY:n jatehuollon
vuositilastosta (2014). HSY julkaisi vuonna 2016 uusimpien lajittelututkimusten tuloksensa osana
YM:n rahoittamaa Laatujate-hanketta (HSY 2016). Hankkeen tavoitteena oli myos kehittaa kansallista
koostumustutkimusmenettelya ja tuottaa laadukasta koostumustietoa kotitalouksien sekajatteesta ja
muista jatelajeista.

3.1.2. Biojate sekajatteen joukossa

Biojatteen osuus sekajatteesta arvioidaan perustuen lajittelututkimuksien tuloksiin. JLY:n koostumus-
tietopankin mukaan vuonna 2014 Suomessa sekajatteen joukossa olevaa biojatettd oli noin 36 %
sisdltden keittio- ja puutarhajatteet eli yhteensa noin 486 tuhatta tonnia. Eri jatelaitoksissa tehtyjen
koostumusmittauksien mukaan biojatteen osuus sekajatteessa vaihtelee 22—34%:n valilla (Taulukko
3.). Lisdksi HSY:n selvityksen mukaan paidkaupunkiseudulla vuonna 2015 kotitalouksissa syntyvasta
sekajatteestd noin 37 % oli biojatetts, eli noin 65 kg/asukas/vuosi. Padkaupunkiseudun kouluissa ja
paivakodeissa biojatteen osuus oli 34 % ja sairaaloissa 15 % (HSY 2016). Vuonna 2012 padkaupunki-
seudun kouluissa biojatteen osuus sekajatteessa oli noin 38 %, ravintoloissa 53 % ja sairaaloissa 15 %
(HSY 2012). Kouluissa ja paivakodeissa biojatteen osuus sekajatteen joukossa oli vuonna 2015 noin
5,4 kg/henkild/vuosi (HSY 2016).
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Taulukko 3. Biojatteen osuus sekajatteessa.

Jatelaitos

Biojatteen
osuus seka-
jatteessa

Lisdtietoa

Jatekukko

25%

Lajittelututkimuksiin otetaan jokin otanta sekajatetta ja se punnitaan. Sekajat-
teesta lajitellaan eri lajikkeet omiin luokkiinsa ja kaikki luokat punnitaan joita
kdytetddan kokonaisarvioin perustana. Jatekukko vie sekajatteen joukossa
olevan biojatteen Riikinvoima Oy:lle.

Kiertokapula

30%

Heilld ei ole erillistd mittausjarjestelmaa vaan pelkastaan punnitusjarjestelma,
jonka avulla saadaan selville jatteiden maarat (sekajatteen ja erilliskerdtyn
biojatteen madrien punnitus). Sekajatteen joukossa oleva biojate kuljetetaan
Ekokem Oyj:n Riihimden jatevoimalalle. Kiertokapulan tulevaisuuden tavoit-
teina on ettd jatkossa Ekokemilta toivon mukaan voitaisiin saada tarkempia
tietoja yhdyskuntajatteen seassa olevan biojatteen maarasta. Tavoitteena on
myos biojatteen erittely sekajatteestda ja sen hyodyntaminen muuten kuin
polttamalla (esim. Ekokem Oyj:n Riihimaden jatevoimala).

Paijat-Hameen
Jatehuolto Oy (PHJ)

22 %

Paijat-Hameen Jatehuolto Oy:n (PHJ:n) tutkimusten mukaan biojatettad oli 22
% vuonna 2006. PHJ punnitsee sekajatteen kokonaismaaran autovaa’alla ja
biojatteen osuus tasta arvioidaan.

Kymenlaaksonjate

23 %

Kymenlaaksonjatteen edellinen laatututkimus tehtiin 2014 jolloin arvion
mukaan biojatteen osuus sekajatteesta oli 23 %. Jatteenlaatututkimuksia
tehdaan aika ajoin, joissa maaritetdan myos biojatteen osuus.

Lakeuden Etappi Oy

34 %

Lakeuden Etappi Oy:lla vuonna 2015 tehdyssa analyysissa biojatteen osuus oli
n. 34 %. Poikkeuksena muista laitoksista (jatekukko, kiertokapula, PHJ ja Ky-
menlaaksonjate) Etappi mittaa tarkkaan biojatteensa osuuden sekajatteesta.
Poltettavasta jatteestd tehdaan jateanalyysi sadanndllisesti 2-3 vuoden valein.
Jateanalyysissa maaritelldan painoperusteisesti eri jatejakeiden osuudet.
Biojatteen osuus punnitaan sekajatteen joukosta tarkasti ja verrataan sita
kokonaispainoon ja tastd lasketaan % -osuus. Jate otetaan analyysiin kokoo-
mandyttein kuormista suhteutettuna urakka-alueisiin. Nain saadaan selville
myos alueelliset vaihtelut. Tilavuus-% biojatteen osuus poltettavasta jatteesta
on n. 15 %. Taman tuloksen pohjalta biojatteen keraysta laajennettiin myos
pienempiin taloyhtidihin. Tulevaisuuden kehittamistoimenpiteiksi ndhtiin
mahdollisuus, etta polttolaitoksilla olisi mahdollista ehkd saada tietoa nyt ja
tulevaisuudessa tamén sekajatteen koostumuksesta

Lakiuudistuksesta johtuen sekajate viedaan nykyaan sellaisenaan suoraan polttolaitokselle, eikd bio-

jatetta enaa erotella vaan se pdatyy poltettavaksi.

3.1.3. Erilliskeratty biojate

Tilastokeskuksen mukaan vuonna 2015 Suomessa syntyvasta yhdyskuntajatteesta oli erilliskerattya
biojatetta 365 tuhatta tonnia (26 % erilliskeratysta yhdyskuntajatteestd), mika vastaa edellisvuosien
maaraa (Kuva 4). HSY:n tutkimuksien mukaan erilliskerdatyn biojatteen maara paiakaupunkiseudun
kotitalouksissa oli vuonna 2015 keskimaarin 28 kg/asukas/vuosi (HSY 2016). Vuonna 2010 vastaava
luku oli 34 kg/asukas/vuosi (HSY 2011). Kouluissa biojatemé&ara oli 13 kg/ruokailija/vuosi vuonna

2010 (HSY 2011).
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Kuva 4. Erilliskerattya biojatetta (1000 tonnia) Suomessa vuosina 2009-2015. (Tilastokeskus 2015)

Erilliskeratyn biojatteen punnitseminen tapahtuu suurimassa osassa jatelaitoksista autokohtaisesti,
eli sekajate ja erilliskeratyt jatteet, kuten biojate, punnitaan autokohtaisesti yhta aikaa. Osassa laitok-
sia erilliskerattyad biojatettd toki yha mitataan tarkemmin (esim. Jatekukko punnitsee erilliskerdtyn
biojatteen ja se kasitelladn Kuopion Biotehdas Ky:lla Kuopiossa.). Kaikkien haastateltujen toimijoiden
mukaan heidan edustamissaan jatelaitoksissa erilliskerataan biojatetta (Jatekukko, Kiertokapula, PHJ,
Kymenlaaksonjate ja Lakeuden Etappi Oy). Alueen asukasmadrat tiedetdan, mutta tarkkoja lukuja
kotitalouksien ja julkisenhallinnon osalta ei ole. My6s ehdot ja toimet biojatteen kerdamiseksi eri
talouksissa vaihtelevat.

3.1.4. Biojate: viemariin

Biojatteen paatymista viemareihin ei ole tiettavasti mitattu Suomessa. Foodspill-tutkimuksessa koti-
talouksien nestemaisiksi laskettavaa ruokahavikkia edustavat ainakin keitto ja maito, jotka siis paaty-
vat viemariin, ja joiden yhteenlaskettu maara oli noin 8 % kotitalouksien ruokahavikista, eli vajaa 1,9
kg/asukas/vuosi (MTT 2012). Viemareihin paatyvat ruokahavikin osuus on todennékoisesti suurempi,
silla Foodspill-selvityksen ulkopuolelle oli rajattu muun muassa mehut. Lisdksi osa kotitalouksien kiin-
tedstd ruokahavikista paatyy viemareihin. WRAP arvioi, ettad briteissa kotitalouden ruokahavikista
noin 22 % paatyy viemareihin (WRAP 2009).

3.1.5. Biojate: yksityinen kompostointi

Biojatteen paatymistda kompostiin ei ole tiettdvasti mitattu Suomessa. Foodspill-kyselyssa 90 kotita-
loutta 380 kotitaloudesta (24 %) kertoi kompostoivansa osan ruokahdvikistdan (MTT 2012). WRAP
arvioi, etta briteissa kotitalouden ruokahavikistd noin 8 % kompostoidaan (WRAP 2009).

3.1.6. Ruokahavikki

Ruokahavikki on osa ruokajatetta (keittiobiojate + ruokahavikki = ruokajate) ja sitd on yhdyskuntajat-
teen (sekajatteen ja erilliskeratyn biojatteen), viemariin paatyvan jateveden ja kotitalouksien kom-
postin joukossa (Kuva 1). Ruokahévikin osuutta sekajatteesta ja erilliskeratysta biojatteestd on selvi-
tetty yksittdisissa koostumustutkimuksissa. Viemariin ja kompostiin paatyvan ruokahavikin osuutta
kokonaishavikista ei ole tiettavasti tutkittu Suomessa (ks. 3.1.4 ja 3.1.5). Ruokahavikki-tuloksia on
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esitelty tarkemmin luvuissa 5—6. Luvussa 6 ruokahavikkitulokset kotitalouksista (6.1.1) ja ravitsemis-
palveluista (6.2.1) on esitetty lyhyina tiivistelmina.

3.2. Yhteenveto ruokahavikkia sisaltavan jatteen seurannasta

Taulukko 4. Jatejakeiden tietolahteet koottuna.

Jatejakeet Punnitaan | Arvioidaan Tietoldhde
Yhdyskuntajate « Vahti-rekisteri, Tilastokeskus, JLY -
koostumustietopankki, Jatelaitosten raportit

Sekajate Laitosten punnitukset ja raportit, Vahti-rekisteri, Tilas-
X tokeskus, JLY -koostumustietopankki

Biojate (sekajatteen joukossa) X JLY -koostumustietopankki, Jatelaitosten raportit

Biojate (erilliskeratty) X JLY, laitosten punnitukset ja raportit

Ruokahavikki (Sekajatteen HSY:n ja Luken koostumustutkimusraportit, Luken

joukossa osana biojatetta) X kyselytutkimukset

Ruokahavikki (erilliskerdtyn « Jatelaitosten, HSY:n ja Luken koostumustutkimusra-

biojatteen joukossa)

portit, Luken kyselytutkimukset

Biojate (ja ruokahavikki)
viemariin

Ei tilastotietoa

Biojate (ja ruokahavikki)
kompostiin

Ei tilastotietoa
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4. Kaotitaloudet: ruokajatteen maara ja laatu 2016

Hankkeessa mitattiin kotitalouksissa syntyvaa ruokajatetta (ruokahavikkia ja keittiobiojatettd) Tam-
pereella Tarastenjarven kaatopaikalla syyskuussa 2016. Ruokajatetta tutkittiin sekajatteesta ja erillis-
keratysta biojatteesta lajittelututkimuksella. Tutkimus tehtiin yhteistyéna Pjhoy Pirkanmaan jate-
huolto Oy:n (Pirkanmaa Jatehuolto 2017) kanssa siten ettd Pjhoy tutki naytteistd sekajatetta ja Luke
ruokajatteen maaraa seka laatua sekajatteesta ja erilliskeradtysta biojatteesta.

Tutkimusryhmat sekajatteen tutkimuksessa oli jaoteltu siten etta erikseen tutkittiin kerrostalot, joista
erilliskerataan myos biojate. Toinen ryhma oli omakoti- ja muut pientalot joista ei erilliskerdta bioja-
tettd. Oma tutkimusreittinsa oli erilliskerdttyd biojatettda varten. Yhteensa tutkimusreitteillda asui
10731 asukasta. Tieto asukasmaarista saatiin vaestorekisterikeskuksesta. (Taulukko 5).

Taulukko 5. Tutkimusryhmat, naytteiden maarat ja asukasmaarat tutkimusreittien varrella.

Tutkimusryhma Naytteiden maara Asukasmaara reittien varrella
Sekajate | Kerros- ja rivitalot 7 3085
Sekajate Il Kerros- ja rivitalot 8 3547
Erilliskeratty biojate Kerros- ja rivitalot 3 3179
Omakoti- ja pientalot 7 920

Jatekuormat tuotiin tutkimusreiteilta aikataulun mukaisesti kaatopaikalle ja kuormasta tehtiin nayte-
kasoja naytteiden ottoa varten. Yhteensa ndytteita tehtiin 25 kpl. Naytteet purettiin lajittelupoydille
ja lajiteltiin jakeisiin Jatelaitosyhdistyksen oppaan mukaan (JLY 2014, 2017). Oppaasta voi lukea lisa-
tietoja ndytteenotosta ja lajittelusta.

Ruokajatteen selvittamiseksi sekajatteestd ja erilliskeratysta biojatteesta erotettiin ruokajate, jonka
Luken tutkijat lajittelivat edelleen ruokahavikkiin ja keittiobiojatteeseen (Kuva 5). Lajittelussa erotel-
tiin myos kumpaankaan ryhméaan kuulumattomat roskat esim. lasi tai paperi. Eroteltu ruokahavikki
lajiteltiin kolmeen osaan sen mukaan oliko jate-era irrallaan, avatussa pakkauksessa vai avaamatto-
massa pakkauksessa. Edelleen jate lajiteltiin tyypeittdin esim. vihannekset, hedelmat, leipa jne. Myos
lajittupdydan seulan lapi pudonnut hienoaines lajiteltiin. Lopuksi kaikki jakeet punnittiin.
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Sekajate/erilliske
ratty biojate

Ruokajate Muu sekajate,
pahvi, lasi,
i metalli jne

Keittidbiojate:
kuoret,
kahvinporot jne.

1. Irtonainen: 2.
Lautastahteet, Avaamattomat
ylivalmistettu pakkaukset

3. Avatut
pakkaukset

Kuva 5. Sekajatteen lajittelu ruokajatteeseen ja edelleen ruokahavikkiin. Ruokahavikki lajiteltiin vield sen mu-
kaan oliko havikki I6ydettdessa pakkauksessa vai irtonaisena sekajatteessa.

Kuva 6. Ruokahavikin lajittelua Tarastejarven jatekeskuksessa

Kuva 7. Ruokahavikin lajittelua Tarastejarven jatekeskuksessa

Tuloksia verrattiin aiempiin pdaakaupunkiseudulla tehtyihin tutkimuksiin vuosilta 2012 ja 2015. Aivan
vastaavia tutkimukset eivat ole, esim. vuodelta 2012 ei ole tutkittu erilliskerattya biojatetta ja asun-
totyypit ovat erilaiset. Kuitenkin menetelma on hyvin lahellad kaikissa kolmessa tutkimuksessa ja siten
vertailtavissa. Tulokset ovat laskettu niin ettd ne vastaavat toisiaan asuntotyypin mukaan: kerros-ja
rivitalot joissa erilliskerdtaan biojate seka omakoti- ja pientalot, joissa ei yleensa erilliskerattya bioja-
tettd kerata. Aiempien tutkimusten tutkimusryhmien tuloksia (asuntotyyppejd) on jonkin verran yh-
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distetty vertailtavuuden parantamiseksi. Kaikki kolme lajittelututkimusta on tehty syksylla, jolloin
naytteissa on huomattavan paljon omenia. Tulokset on muokattu siten ettd omenia oletetaan olevan
jatteessa kahtena kuukautena.

Tulokset on kasitelty siten etta havikin maara koskee kyseisessa asuntotyypissa asuvia. Esim. kerros-
ja rivitalojen tulokset ovat muotoa kg/kerros- ja rivitaloissa asuvat henkilot/vuosi. Kun kerrotaan
yhteensa kaikista tarkoitetaan ettd tulokset on painotettu siten etta eri jatteiden maarat ovat kiloina
koko alueen asukasta kohti.

Taulukko 6. Lajittelututkimuksessa kdytetyt maaritelmat.

Ruokahavikki Alun perin sydomakelpoinen ruoka.

Keittiobiojate Ruoan alun perin sydmakelvottomat osat:
perunankuoret, hedelmien kuoret ja kannat.
luut, ruodot, kalannahka.

kahvinporot suodatinpapereineen.

teepussit.
Ruokajate Ruokahavikki ja muu keittiobiojate yhteensa.
Roskat Pehmopaperit, korkit, lasi, metalli jne.

Kuva 8. Keittidobiojatetta: kuoria, luita, kahvinporoja.

Kuva 9. Ruokahavikkia vihanneksista

19



4 1. Tulokset

4.1.1. Ruokajatteen jakautuminen ruokahavikkiin ja keittiobiojatteeseen.

Ruokahavikkia eli alun perin sydmaékelpoista ruokaa loytyi noin 25 kg asukasta kohti (kuva 10). Tama
on hieman enemman kuin padkaupunkiseudulla aiempina vuosina tehdyt tutkimukset. Myds keittio-
biojatteen méaara noin 39 kg asukasta kohti, joka sisaltaa alun perin sydmakelvottomia osia, nayttaisi
olevan hieman suurempi. Kun tarkastellaan ruokahavikin jakaantumista sekajatteen seassa olevaan ja
erilliskerdtyn biojatteen seassa olevaa, huomataan ettd Pirkanmaalla suurempi osuus havikista (6,1
kg/as) |6ytyi erilliskeratyn biojatteen seasta kuin paakaupunki seudulla (n. 4 kg/as).

Ruokajatteen jakautuminen kg/as/vuosi
Pjhoy2016
HSY 2015

HSY 2012

0 10 50 60 70

20 30 40
m Ruokahavikki  m Keittiobiojate

Kuva 10. Ruokajatteen jakautuminen.

Ruokajatteen jakautuminen kg/as/vuosi
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® Ruokahavikki, sekajate m Ruokahavikki, erilliskeratty biojate

H Keittiobiojate, sekajate B Keittiobiojate, erilliskeratty biojate

Kuva 11. Ruokajatteen jakautuminen seka- ja erilliskerattyyn biojatteeseen.

4.1.2. Ruokajatteen jakautuminen eri talotyypeissa

Ruokahavikkia syntyi seka kerrostaloissa ettd omakoti- ja pientaloissa noin 25 kg asukasta kohti. Sen
sijaan keittiobiojatettd omakotitaloissa syntyi 39 kg, joka on enemman kuin kerros- ja rivitaloissa 32 kg.

Eri vuosien tuloksia vertailtaessa kerros- ja rivitaloissa ruokajatteen maara nayttaisi laskeneen vuo-
desta 2012 viitisen kiloa. Lisaksi varsinkin keittiobiojatteen osuus ndyttaisi vahentyneen sekajatteessa
ja lisaantyneen erilliskeratyssa biojatteessa vuodesta 2012. Tassa tdaytyy huomata etta vertailua on
vaikea tehda koska mittaukset on tehty eri aikoina ja eri kaupungeissa, eikd Tampereelta ole aiempia
mittaustuloksia.
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Ruokajaitteen jakautuminen kg/as/vuosi omakoti- ja

pientalot
Pjhoy 2016
HSY 2015
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m Ruokahavikki  m Keittiobiojate

Kuva 12. Ruokajatteen jakautuminen havikkiin ja keittiobiojatteeseen.

Ruokajatteen jakautuminen kg/as/vuosi kerros-ja

rivitalot
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B Ruokahdvikki m Keittidbiojate

Kuva 13. Ruokahavikin ja keittiobiojatteen osuudet kiloina asukasti kohden vuodessa.

Ruokajatteen jakautuminen kerros-ja rivitaloissa kg/as/vuosi

|
Pihoy2016 B Ruokahévikki sekajitteessa
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0 10 20 30 40 50 60 70

Kuva 14. Ruokahavikin ja muun keitidbiojatteen jakauminen sekajatteesta loytyneeseen ja erilliskeratysta bio-
jatteestd loytyneeseen osaan. Vuoden 2012 biojatteen maarat ovat HSY:n tutkimuksesta Biojatteen koostumus

padkaupunkiseudulla (HSY 2011).

4.1.3. Ruokahavikin koostumus

Tampereella sekajatteesta 16ytynyt ruokahavikki (Kuva 15) koostuu surimmaksi osaksi vihanneksista
ja hedelmista (44 %). Huomattava osa (20 %) havikista on lihaa, kalaa ja kanamunaa. Myds juuston ja
muiden maitotuotteiden osuus on suuri (16 %). Leipdd on noin 10 % ja muita elintarvikkeita 16 %.
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Muut elintarvikkeet ovat muihin ryhmiin kuulumattomat mm. maustekastikkeet, mausteet, leivon-
naiset, napostelutuotteet ja jalkiruoat.

Edellisiin tutkimuksiin padkaupunkiseudulla verrattaessa muutosta on leivan ja muiden elintarvikkei-
den pienempi osuus. Sen sijaan lihan, kalan kananmunan ja juuston sekd muiden maitotuotteitteiden
osuus on suurempi: esim. juustoa heitettiin pois kaksinkertainen maara aiempiin tutkimuksiin verrat-
tuna.

Ruokahavikin koostumus kg/asukas/vuosi

Sekajate
25
20
1,2
2,7 3,1 1,3
- 15 —
o 4,3
b=}
2
"
(]
%
4
10
5
0
Pjhoy2016 HSY 2015 HSY 2012
Omenat puutarhasta 0,1 0,1 0,2
Juusto ja maitotuotteet 2,7 1,2 1,3
Muu 2,6 31 4,3
M Leipd 1,6 3,9 3,8
H Liha, kala, kananmuna 3,2 1,9 2,5
B Pasta 0,9 1,1 0,4
B Hedelmat ja marjat 1,8 1,4 1,2
M Peruna 2,0 3,0 1,3
m Vihannekset 3,5 3,7 2,9

Kuva 15. Sekajatteesta loytyneen ruokahavikin koostumus eri vuosina.

Erilliskeratyn biojatteen koostumus on suurelta osin vihanneksia ja hedelmia (51 %). Loput koostuvat
suunnilleen tasaisella 6-7 % osuuksilla muista elintarvikkeista, leivastd, juustosta ja muista maitotuot-
teista seka lihasta, kalasta ja kananmunasta (Kuva 16).
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Asukasta kohti Tampereelta 16ytyi enemman ruokahavikkia erilliskeratysta biojatteesta kuin edellise-
na vuotena pdadkaupunkiseudulta. Varsinkin vihanneksia, perunaa ja hedelmia 16ytyi enemman. Myos
puutarhaomenoiden maara oli suurempi.

Ruokahavikin koostumus kg/asukas/vuosi
Erilliskerdtty biojate

7
6
5
8,1
4 ! I—
- 1,1
o
=]
2 3
w
(o]
S~
&
2
1
0 ,
kg Pjhoy 2016 kg HSY 2015
omenat 0,6 0,1
Juusto ja maitotuotteet 0,3 0,1
Muu 0,5 1,1
B Leipa 0,5 0,7
M Liha, kala, kananmuna 0,6 0,3
MW Pasta 0,2 0,1
B Hedelmat 0,9 0,7
M Peruna 1,0 0,4
m Vihannekset 1,6 0,8

Kuva 16. Erilliskerdtyn biojatteen koostumus vuosina 2015 ja 2016.

4.1.4. Ruokahavikki ja pakkaukset sekajatteessa

Sekajatteesta loytynyt ruokahavikki lajiteltiin myos sen mukaan oliko tuote 16ydettdessa irtonaisena,
avatussa pakkauksessa vai avaamattomassa pakkauksessa. Havikki oli irtonaisena ja avatuissa pakka-
uksissa n. 40 %:n osuuksilla ja avamattomissa pakkauksissa noin 20 % osuudella. Aiemmissa tutki-
muksissa avamaattomien pakkausten osuus on ollut pienempi 12 % ja 15 % (Kuva 17).
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Havikin jakautuminen pakkauksiin

100 %
80% — 42 —— 3. 39 Havikki avatuissa
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Pjhoy 2016 HSY 2015 HSY 2012

Kuva 17. Ruokahavikin 16ytyminen sekajdtteen seasta sen mukaan oliko ruoka irtonaisena, avatussa vai avaa-
mattomassa pakkauksessa.

4 2. Mittauskokeilu kotitalouksille

Mittauskokeilu jarjestettiin yhteistydssa Lassila & Tikanojan (L&T) kanssa 15.5.—4.6.2017. Kolmen
viikon jakson aikana 22 kotitaloutta punnitsi ja kirjasi syomakelpoisen ruokahavikin L&T:n kehitta-
maan Havikkimestari-sovellukseen. Osallistujia ohjeistettiin toimimaan kuten tavallisesti kahden en-
simmaisen viikon ajan. Kolmannella viikolla kotitalouksia kannustettiin minimoimaan havikin maara.

4.2.1. Tausta ja tavoitteet

Paivakirjamenetelmassa kotitaloudet punnitsevat ja kirjaavat itse ylos kaiken havikin, mika on melko
tyolasta. Mittauksen helpottaminen olisi todella tarkedd, jotta kotitalouksilla olisi pienempi kynnys
havikin mittaamiseen ja sita voisi tehda vuosittain.

Aikaisemmissa tutkimuksissa (esim. Foodspill 2010-2012) havikki on kirjattu paperisille lomakkeille,
jotka kotitaloudet ovat postittaneet tutkijoille. Jos kirjaaminen tapahtuisi sdahkoisesti, esimerkiksi
verkkosovelluksessa, se voisi viedd vahemman aikaa ja tuntua kotitalouksista hel[pommalta. Samalla
tulokset olisivat valmiiksi sahkdisessa muodossa.

Mittauskokeilussa kotitaloudet kirjasivat ruokahavikin kayttdaen Havikkimestari-sovellusta. Tavoittee-
na oli ensisijaisesti testata uudenlaista mittausmenetelmaa ja saada kotitalouksilta palautetta sen
toimivuudesta. Lisaksi kokeilussa pyrittiin selvittdmaan, auttaisiko ruokahavikin kirjaaminen ja ruoka-
havikin havainnollistava sovellus vahentamadan kotitaloudessa syntyvan havikin maaraa.

4.2.2. Aineisto ja menetelmat

Mittauskokeiluun haettiin osallistujia Luken ja L&T:n Facebook-ilmoituksen kautta, ja halukkaista
kotitalouksista valittiin mukaan 24. Naista 22 suoritti mittausjakson. Ruokahavikkida mitanneista koti-
talouksista 7 oli yksin asuvia, 7 pariskuntia ja 8 lapsiperheita.

Osallistujille lahetettiin ohjeet ruuan punnitsemiseen ja havikin kirjaamiseen Havikkimestariin. Kaikki
syomakelpoinen ruokajate piti punnita ennen poisheittamista, kirjata havikin paino, ruokatyyppi ku-
ten ”leipd”, “vihannes/juures” ja “kotona tehty ruoka” ja poisheiton syy kuten ”homehtunut, pilaan-
tunut, tuoksuu pilaantuneelta” tai ”jai lautastahteeksi”. Osallistujat pystyivat ndkemaan kirjaamansa
havikin reaaliaikaisesti Havikkimestarista erilaisiin kaavioihin havainnollistettuna.
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Kotitalouksia ohjeistettiin toimimaan kaksi viikkoa kuten tavallisesti, ettd havikin maarasta tulisi
mahdollisimman todenmukainen kuva. Kolmannella viikolla ruokahéavikin maara oli tarkoitus mini-
moida. Ennen kolmatta viikkoa kotitalouksia kannustettiin pohtimaan keinoja havikin vahentamiseen
Facebook-ryhmassa, joka oli perustettu mittauskokeiluun osallistuville.

Mittausjakson jalkeen kotitalouksille Iahetettiin kysely, jolla pyrittiin selvittdmaan kokemuksia mitta-
ukseen ja havikin vahentamiseen liittyen.

Kuva 18. Havikkia punnittiin mittauskokeiluun osallistuneissa kotitalouksissa.

4.2.3. Tulokset, pohdinta ja johtopaatokset

Kun kahden ensimmaisen viikon havikkimaardat muutetaan kuvaamaan mittausjaksolle osallistuneita
kotitalouksia vuositasolla, saadaan tulokseksi, ettd valtettavissa olevaa ruokahavikkia syntyy keski-
maarin 18,83 kg henked kohden vuodessa. Kolmannella viikolla, kun havikki oli tarkoitus minimoida,
ruokahavikkia syntyi selvasti vdhemman: valtettdvissa oleva ruokahavikkia syntyy sen mukaan 8,36 kg
vuodessa.

Ruokahavikistd suurin osa oli nopeasti pilaantuvia raaka-aineita ja kotiruokaa. Suurimmat ryhmat
olivat vihannekset ja juurekset 19,1 %, kotona tehty ruoka 18,3 % ja maitotuotteet 15,7 % (Kuva 19).
Poisheiton syyksi merkattiin useimmiten “homehtunut, pilaantunut, tuoksuu pilaantuneelta”, sita oli
35,9 % havikista. Toiseksi suurin syy oli lautastahteeksi jadminen, joka oli syyna 26,1 % havikista (Ku-
va 18).
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M Ei haluttu syoda enaa (esim.
ostettiin tuoreempaa/muuta

ruokaa tilalle)
B Homehtunut, pilaantunut,

tuoksuu pilaantuneelta

3%

M Jai lautastahteeksi

B Muu syy, tarkenna mika

MW Parasta ennen tai viimeinen
kayttopaiva mennyt

M Ruoka ei ndyta pilaantuneelta,
mutta ei uskalleta ottaa riskia

Ruokaa valmistettiin liikaa

Kuva 19. Ruokahavikin syyt, joista yleisimmat olivat ruuan pilaantuminen ja lautastdhteeksi jadminen.

B Hedelmat ja marjat
M Juusto ja muut maitotuotteet
M Kala tai kalajaloste

M Kotona tehty ruoka

4%
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Kuva 20. Ruokahavikin jakautuminen kotitalouksissa.

H Leipa

H Liha

= Maito tai piima
= Muu

m Noutoruoka

M Pasta tai riisi

M Peruna

H Vihannes/juures

Taulukko 7. Kotitalouksien valtettavissa oleva ruokahavikki henked kohden vuodessa eri ryhmilla ja eri viikko-

jen perusteella.

Mittausjakson osa Kaikki Yksin asuvat Pariskunnat Lapsiperheet
Koko mittausjakso 15,33 kg 19,17 kg 8,65 kg 17,30 kg
Kaksi ensimmaista viikkoa 18,83 kg 24,18 kg 10,21 kg 21,23 kg
Kolmas viikko 8,36 kg 9,14 kg 5,60 kg 9,34 kg

Yksin asuvat heittivat pois etenkin maitoa ja piimaa seka hedelmia ja marjoja. Havikin syissa korostui
ruuan pilaantuminen seka se, ettd ruoka ei nayta pilaantuneelta, mutta ei uskalleta ottaa riskid. Pa-
riskuntien ruokahavikin suurimmat ruokatyypit olivat vihannekset ja juurekset, ja hedelmat ja marijat.
Kuten yksin asuvilla, my6s pariskunnilla suurin syy havikille oli ruuan pilaantuminen. Lapsiperheissa
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havikiksi paatyi eniten kotiruokaa, vihanneksia ja juureksia. Havikkiad syntyi etenkin sen takia, etta sita
jai lautastahteeksi, mutta myds pilaantuminen oli merkittava syy.

Tuloksia tarkasteltaessa on huomioitava kotitalouksien pieni maara ja Havikkimestarin kayton vaiku-
tus 2 ensimmaisen viikon tuloksiin. Kun havikkiin alkaa kiinnittda enemman huomiota, jo pelkastaan
se saattaa johtaa havikin maaran pienentymiseen. Sama ongelma on kaikissa paivakirjatutkimuksissa,
joissa ihmiset itse mittaavat ja kirjaavat havikkidan. Havikkimestari saattoi kuitenkin vaikuttaa kayt-
taytymiseen viela paperille kirjaamista enemman, silla se sovellus antoi jokaisen kirjauksen jalkeen
arvion pois heitetyn ruuan kustannuksista.

Mittauskokeiluun osallistui vain 22 kotitaloutta, joten tuloksia ruokahavikin maardsta ja syista ei voi-
da pitaa yleistettavina. Tuloksissa tarkkoja maaria merkittavampaa onkin se, kuinka kotitaloudet on-
nistuivat vahentamaan ruokahavikkiaan vain viikossa yli 50 %. Taman perusteella kotitalouksilla olisi
mahdollisuus vahentda ruokahavikkia selvasti lyhyessakin ajassa, jos ruokahavikin synnyn ehkaisyyn
kiinnitettdisiin enemman huomiota.

Mittauskokeilun tulokset ovat hyvin samankaltaiset Suomessa aikasemmin tehtyjen tutkimusten
kanssa. Ruokahavikin maaraa ja laatua on aikaisemmin selvitetty paivakirjamenetelmalld Foodspill -
tutkimuksessa 2010-2012 (MTT 2012) sekd YTV:n Rokka rikassa tutkimuksessa (Tarvainen 2009).
Mittauskokeilussa havikkia syntyi kahden ensimmaisen viikon perusteella noin 19 kg vuodessa hen-
ked kohden. YTV paivakirjatutkimuksen mukaan lapsiperheilla syntyy ruokahavikkia keskimaarin 17
kg vuodessa henked kohden. Foodspill -tutkimuksessa méaara oli hieman korkeampi, 23 kg/hlé vuo-
dessa, mutta kaikissa kolmessa luvut ovat kuitenkin selvasti samaa luokkaa.

Mittauskokeilussa ruokahdvikistda suurin osa koostui vihanneksista ja juureksista, kotona tehdysta
ruuasta sekd maitotuotteista. Tama tdsmaa taysin Foodspill -tutkimuksen tulokseen: suurimmat ha-
vikkiryhmat ovat tdysin samat ja samassa jarjestyksessa. Myos YTV:n tutkimuksen mukaan eniten
heitettiin pois vihanneksia ja kotiruokaa, mutta kolmanneksi suurin ryhma oli leipa, eikd maitotuot-
teet.

Myds poisheiton syyt ovat melko samanlaiset eri tutkimuksissa. Mittauskokeilussa suurin syy poishei-
tolle oli ruuan pilaantuminen, ja toiseksi suurin lautastahteeksi jaaminen. Myo6s Foodspill-
tutkimuksessa pilaantuminen oli suurin syy, mutta lautastdhteeksi jaaminen tuli vasta kolmantena.
Foodspill -tutkimuksessa toiseksi eniten ruokaa paatyi havikiksi, kun sen paivdys vanhentui, mutta
mittauskokeilussa tama syy tuli vasta kuudentena. YTV:n tutkimuksessa suurimat syyt olivat pilaan-
tuminen ja lautastahteeksi jaaminen, mutta niiden osuudet havikista olivat hieman erilaiset: syy ha-
vikille oli YTV:n tutkimuksessa yli 70 %:ssa tapauksista pilaantuminen ja mittauskokeilussa 36 %, ja
lautastahteiden maara YTV:n tutkimuksessa 14 % ja mittauskokeilussa 26 %.

20 kotitaloutta vastasi loppukyselyyn, ja kaikkien vastaajien mukaan havikin mittaaminen ja Havikki-
mestarin kdyttaminen oli helppoa ja sujui paapiirteittdin hyvin. Joidenkin vastaajien mielesta valilla
oli ollut hankalaa valita ruokatyyppi ja poisheiton syy havikille, kun ne eivat taysin vastanneet vaihto-
ehtoja. Useat vastaajat kertoivat myos hankalaksi pilaantuneiden tuotteiden poisheiton ajoittamisen
niin, ettd se antaisi mahdollisimman todenmukaisen kuvan havikista. Oli esimerkiksi vaikea paattas,
mita tehda tuotteille, jotka olivat pilaantuneina jadkaapissa jo ennen mittausjakson alkua.

Havikkimestarin kaytossa monet pitivat hankalana sita, ettd havikki piti ilmoittaa kiloina eika gram-
moina. Havikki piti ilmoittaa kiloina, koska Havikkimestari on suunniteltu ravintoloille, joille havikkia
syntyy suurempia maaria. Kotitalouskayttossa merkitseminen grammoina olisi kuitenkin selvasti hel-
pompaa. Lisdksi kirjautumista Havikkimestariin hankalalla salasanalla oli monien vastaajien mielesta
ikdvaa, joten salasana pitaisi pystya vaihtamaan helpommaksi.



Puolet vastaajista oli sitd mieltd, ettda havikin punnitseminen ja kirjaaminen Havikkimestariin auttoi
vahentamaan havikkia. Kirjaaminen teki havikin synnyn nakyvaksi ja Havikkimestari auttoi hahmot-
tamaan havikin maaran ja laadun pidemmalla aikavalilla. Tama johti muutoksiin kayttaytymisessa,
kuten sopivampien annoskokojen tekemiseen ja vanhentuvien tuotteiden kayttamiseen.

Viisi vastaajaa oli epdavarmoja siita, auttoiko havikin kirjaaminen ja Havikkimestarin kdyttd vahenta-
maan havikkia. Joillain vastaajilla oli ollut niin kiireistd, ettd havikin vahentamiseen ei ehtinyt kunnol-
la mukaan. Yksi vastaaja kertoi, ettda Havikkimestari havainnollisti kylla havikin hyvin, mutta itselle ei
tullut erityista inspiraatiota havikin vahentamiseen.

Viiden vastaajan mukaan ruokahdvikin seuraamisesta ja Havikkimestarin kaytosta ei ollut mitdan
apua ruokahavikin vahentamisessa. Tata perusteeltiin esimerkiksi silla, ettd ruokahavikkida syntyi
muutenkin sen verran vahan, ettei siina ollut paljoa vahennettavaa.

Vastaajista 18 olisi valmis lahtemaan uudelle mittausjaksolle mukaan. Tdma voi kertoa siita, etta mit-
tausjaksolle osallistuminen ei tuntunut kovin ty6laalta. Samaan viittaa se, etta puolet vastaajista olisi
mielellddan mitannut havikkidan pidempaan kuin kolme viikkoa.

On kuitenkin huomioitava, etta tutkimukseen osallistujat olivat luultavasti tavallista kiinnostuneem-
pia ruokahavikistd, koska he halusivat Facebook-ilmoituksen perusteella Idhted mittaukseen mukaan.
Mittaaminen on varmasti motivoivampaa, jos on itse kiinnostunut ruokahavikista ja sen vahentami-
sestd ekologisista tai taloudellisista syista, kuten monet osallistujat kertoivat. On siis mahdollista, etta
keskimaarin ihmiset pitdisivat mittaamista hankalampana tai ty6laampana kuin mittausjaksolle osal-
listuneet kotitaloudet.

4.3. Kysely kotitalouksille

4.3.1. Kyselyn tausta

Hankkeessa toteutettiin ruokahavikki-kysely kotitalouksille (Liite 1). Luke laati kyselyn ja Taloustutki-
mus Oy toteutti kyselyn kdaytanndssa. Tuloksien analysointi tehtiin yhdessa Taloustutkimus Oy:n ja
Luken tutkijoiden kesken. Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdad ruokahavikin syitd kotitalouksissa,
kuluttajien asenteita ruokahavikkia kohtaan seka mahdollisia keinoja vahentaa kotitalouksissa synty-
vaa ruokahavikkia.

Tutkimus toteutettiin Taloustutkimuksen internetpaneelissa. Tutkimuksen kohderyhmaan kuuluneille
18-79 -vuotiaille henkildille ldhetettiin kutsu tutkimukseen osallistumisesta sahkopostitse. Kutsun
lisaksi tutkimusotokseen valikoituneille lahetettiin vield kaksi muistutusta tutkimukseen osallistumi-
sesta, jotta otoksen madara saatiin mahdollisimman korkeaksi. Kutsuja ldhetettiin 5 000 ja vastauksia
saatiin yhteensa 1 010, eli kyselyn vastausprosentti oli noin 20 %. Tulokset painotettiin sukupuolen,
idn ja alueen mukaan vastaamaan 18-79 -vuotiaita suomalaisia.

4.3.2. Tulokset

Tutkimuksessa kysytyistda tuoteryhmistd eniten havikkia syntyy tuoretuotteista, kuten hedelmists,
vihanneksista ja juureksista, perunasta seka leivasta (Kuva 21). Vastaajien mukaan tyypillisesti havik-
kia syntyy 1-5 % ostetusta maarasta. Lapsiperheissa ja alle 50-vuotiaiden talouksissa ruokahavikkia
syntyy eniten. Tata tulosta selittda etenkin se, ettd suuremmissa perheko’oissa syntyy myos enem-
man havikkia per talous, koska taloudessa on enemman havikin aiheuttajia.
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Kuva 21. Havikki eri tuoteryhmissa (n=taloudessa syodaan/juodaan ko.elintarvikkeita)

Ruokahavikin syyt kotitalouksissa liittyvat useimmiten lilan suureen valmistettuun juoman (kahvi/tee)
tai ruoan maaraan, jolloin lautaselle/lasiin jaa tahteitd (Kuva 22). Yllttavan usein ruokahavikin syyksi
mainitaan ruoan olleen pilaantunut jo pakkauksessa ruokaa ostettaessa. Tahdn saattaa kuitenkin
liittya esim. vaara sailytys tai yksinkertaisesti unohdus kayttda tuote ajoissa.

M P3ivittdin m Useita kertoja mKerran ®1-3 kertaa B Harvemmin kuin M Ei lainkaan
viikossa viikossa  kuukaudessa  kerran kuukaudessa

Kahvipannuun jaa kahvia

Ruokaa jéi lautaselle/lasiin/mukiin tahteeksi
Ruoka unohtui kaappiin/jaakaappiin

Ruoka kuivui tai homehtui

Pakkauksessa osa ruoasta oli pilaantunut jo ostettaessa
Ruokaa valmistettiin liikaa

Jokin ruoka ei kelpaakaan lapsille

Paivays oli vanhentunut

Pakkaukseen jaa ruokaa jota ei saa helposti ulos
Ruoka oli liian isossa pakkauksessa

Ruokaa ostettiin liikaa

On vaikea tietda milloin ruoka on mennyt...
Ostettiin uusia kokeilutuotteita

Matkalle, lomalle tai mokille 1aht6

Juhlapyhat esim. joulu tai paasidinen

Ruokaa sailytettiin vaarin

Juhlat, illalliset, kutsut

Tyhjennettiin pakastin

Siivouspaiva

Kuva 22. Kuinka usein seuraavat ovat syyna kotitaloutesi ruokahavikkiin? (n=1010)
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Tyypillisimmin ruoka pilaantui tai unohtui mistd johtuen se jouduttiin heittdmaan pois (Kuva 23).
Liian suuret ruoan valmistusmaarat, kuten myos lautaselle jadvat tdhteet, ruoan unohtuminen jaa-
kaappiin, ruoan kuivuminen tai homehtuminen ovat tyypillisia ruokahavikin syitd etenkin lapsiper-
heissd. Osalla nuorista (18-24-v) on vield hieman vaikeuksia ostaa oikea maard ruokaa suhteessa
omaan kulutukseen, koska liian isot ostomaarat ovat tyypillinen ruokahavikin syy nuorille vastaajille.

Yllattavan monessa kotitaloudessa (13 %) ilmoitetaan, ettei heillda synny ruokahévikkia lainkaan. N&in
vastaavat etenkin yli 65-vuotiaat.

Ruoka on pilaantunut/kuivunut/homehtunut
Unohtuu kaappiin/jaékaappiin
Ruokaa ostetaan litkaa/yliarvioitu kulutus
Ruoka on pilaantunut/huonokuntoinen jo...
Ruokaa valmistetaan liikaa
Ruoka on liian isossa pakkauksessa
Ruoka ei kelpaa lapsille
Paivdys on vanhentunut
Ruoantihteet/ruokajamat/ei riitd ateriaksi seuraavalle...
Kahvipannuun jaa kahvia
Kyllastyminen/mielihalut/sy6 mieluummin tuoretta
Ruokaa sdilytetaan vaarin/huonot sailytystilat
Tyo-/lomamatkalle 13ht6
Juhlat/vieraat
Uusien tuotteiden kokeileminen
Muutokset aikataulussa/suunnitelmissa
Pakkaukseen jaa ruokaa, jota ei saa helposti ulos
Kiire/ei ole aikaa
Huolimattomuus/laiskuus
Liian pitka sailytys
Muu
Ei ole/ei juurikaan havikkia
Eos

0 10 20 %

Kuva 23. Arvioi vapaamuotoisesti suurimpia ruokahavikin syita taloudessanne (n=1010)

Ruokahévikin vahentamisen uskoo olevan taloudessaan mahdollista kaksi kolmesta vastaajasta (Kuva
24). Kaiken kaikkiaan niissa kotitalouksissa joissa uskottiin mahdollisuuteen vahentda ruokahavikkia,
syntyi eniten havikkia. Tulos on yhdenmukainen vuoden 2010 punnitustutkimuksen kanssa, jossa
eniten havikkia syntyi niissa kotitalouksissa, jotka myos uskoivat voivansa vahentda kotitaloutensa
havikkia (MTT 2012). Lapsiperheissa ja alle 50-vuotiaiden talouksissa ruokahdavikkia syntyy eniten ja
nama ryhmat myds nakevat eniten mahdollisuuksia vahentda ruokahavikkia taloudessaan. Alueelli-
sesti eniten “painetta” ruokahavikin vahentamiseen koetaan paakaupunkiseudulla ja ylipaataan Hel-
sinki-Uusimaa suuralueella, vaikka havikkia ei valttamatta synny alueella muuta Suomea enempaa. Yli
50-vuotiaissa on eniten niitd, jotka kokevat ettd havikkia ei synny lainkaan tai ettei havikkia ole mah-
dollista vahentaa. Naissa ikdaryhmissa on enemman niita, jotka jo nyt pyrkivat vahentamaan ruokaha-
vikkia taloudessaan, joten on mahdollista etta ainakin osa heista kokee, ettei havikkia ole mahdollista
enda vahentaa lisaa.
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mKylla, HKyllg, jonkin - mKyllg, W Ei m Havikkia
merkittavasti verran hieman mahdollista ei synny

Kaikki vastaajat, n=1010

Sukupuoli

Mies, n=441

Nainen, n=569

Ikdluokka

18-24 vuotta, n=121

25-34 vuotta, n=184

35-49 vuotta, n=274

50-64 vuotta, n=254

65-79 vuotta, n=177

Asuinpaikkakunta
Hki/Espoo/Kauniainen/Vantaa/ muu pk-seutu, n=260
Muu yli 50 000 asukkaan kaupunki, n=408

muu kaupunki, n=201

muu kunta, n=141

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 %

Kuva 24. Koetteko, ettd kotitaloudessanne on mahdollista vdhentda syntyvan ruokahdvikin maaraa?
(n=vastaajien maara)

Ruokahavikin vahentdmisen omassa taloudessaan kokee helpoksi noin puolet vastaajista. Havikin
vahentdminen koetaan sitda helpommaksi mitd vanhempaa ikdryhmaa tarkastellaan ja naisille havikin
hallinta on miehid helpompaa. Haasteellisimmaksi ruokahavikin vahentamisen kokevat 35-49
-vuotiaat ja lapsiperheet, eli ruuhkavuosiaan eldvat. Naiset kokevat miehia useammin syyllisyytta
taloudessa syntyvastd ruokahavikista, myos padkaupunkiseudulla ja Helsinki-Uusimaa suuralueella
asuvat kokevat keskimaaraista useammin nain. Tdma alueellinen erityispiirre johtunee siitd, etta ruo-
kahavikki on aktiivisesti esilld ainakin etelan medioissa erilaisten ruokahavikkiohjeiden ja esim. ruo-
kahavikkiravintola uutisointien muodossa.

Syémalla ensin pilaantuva/ostettu ensin -periaate on suosituin keino vahentda ruokahavikkia ja yli-
padtdan erilaiset suunnitelmallisuuteen liittyvat keinot koetaan hyviksi vaihtoehdoiksi ruokahavikin
vahentdmisessd (Kuva 25). Tallaisia keinoja ovat esimerkiksi siirtdd vanhentumassa olevat ruoka-
aineet hyllyn tai jadkaapin etureunalle. Ruokailun suunnittelu tarkistamalla kotona olevat ruoka-
aineet ja hyodyntamalla ruoantdhteet ruoanvalmistuksessa, ovat myos suosittuja keinoja.
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M7 Tdysinsamaamieltd ™6 ®W5 ®W4 ®m3 M2 m1Tdysineri mieltd Keskiarvo

Syomalla helpommin pilaantuvat/ ensin ostetut tuotteet ensin 5,21

Tarkistamalla kaapeissa olevat ruoka-aineet ennen ostoksille

l5hto3 >,04

. 1 1/ | | | | |
Hyodyntamalla ruoantahteet ruoanvalmistuksessa 4,94

Siirtamalla vanhentumassa olevat ruoka-aineet hyllyn tai jadkaapin

4,80
etureunalle

. 1 1/ | | | | |

Avaamalla uuden paketin vasta kun vanha on loppunut 4,77
. 1 1/ | | [ | |

Pakastamalla ylijaanyt ruoka 4,69
. 1 1/ | | [ | |

Annostelemalla lautaselle se maara ruokaa, joka varmasti sydodaan 4,64

Tarkistamalla onko paivdysvanha elintarvike pilalla vai voisiko vield

kayttaa 4,63

.\ ! ! ! | | | [ |
Ostamalla irtomyynnista itselle sopiva maara 4,45

Valttamalla ostosten tekemistd nalkaisena 4,43

Sailyttamalla elintarvikkeet oikein (esim. oikea lampétila

jaakaapissa) 4,36

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100%

Kuva 25. Kuinka kotitaloudessasi olisi mahdollista vahentda ruokahdvikin maaraa (n=680: ne vastaajat jotka
uskoivat voivansa vahentda ruokahavikkiaan)

Kuluttajat tiedostavat ruokahavikin merkityksen tarkeyden, silld selvd enemmistd: ldhes yhdeksen
kymmenestd vastaajista kokee ruokahavikin vahentamisen tarkedksi ja yli kaksi kolmesta vastaajasta
pyrkii vahentamaan ruokahavikkia taloudessaan. Erityisen kunnostautuneita tdssa ovat yli 50-
vuotiaat. Aktiiviset ruokahdavikin vahentdjat ovat ruokaostoissaan keskimaaraista suunnitelmallisem-
pia, omaavat hyvat kotitaloustaidot seka kyvyn valmistaa helposti ruoan tahteistd uusia ruokalajeja.
Ruoan tuhlaamista pidetddn eettisesti arveluttavana ja yli kaksi kolmesta kannattaa ruokahavikin
vahentamista jatemaarien lilan suuresta maarasta ja ymparistosyista johtuen.

Suurin osa kuluttajista tiedostaa oman roolinsa ruokahéavikin muodostumisessa ja ruokahavikki linkit-
tyy kuluttajien mielessa vahvasti ymparistévaikutuksiin. Omilla valinnoilla uskotaan vahvasti olevan
vaikutusta ympariston tilaan ja kuluttajat ndkevat itsensa tassa aktiivisina toimijoina. Tavallisella ku-
luttajalla ei kuitenkaan ole valttamatta tarvittavaa tietoa arvioida ruoan ymparistévaikutuksia, koska
kyseiseen asiaan liittyva vaittdama jakaa vastaajia kaikkein eniten ja |ahes kolmannes vastaajista ei
osannut pitaa vaittamaa totena eika vaarana.
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5. Ravitsemispalvelut: ruokahavikin maara ja alkupera

5.1. Menetelmat

Ruokahavikkitutkimukseen kerattiin osallistujia Ravintofoorumin jasenten joukosta. Jo Ravintolafoo-
rumin ilmoittautumislomakkeella tiedusteltiin ravintoloiden mahdollisuuksista osallistua havikkipun-
nituksiin. Kun kiinnostuksensa osoittaneita ravintoloita oli kertynyt kohtuullinen maara, Iahestyttiin
heitd vield erikseen sdhkopostilla ja puhelimella osallistumisen varmistamiseksi ja yksityiskohtien
sopimiseksi. Osallistujat ohjattiin aluksi tutustumaan Ravintolafoorumin nettisivuille ladattuihin mit-
tausohjeisiin ja -lomakkeisiin, joihin kirjattiin punnitustiedot valmistetusta ruoasta ja syntyneesta
havikistd. Nama materiaalit herattivat usein lisakysymyksia, joihin pyrittiin vastaamaan nopeasti joko
sdhkopostitse tai puhelimitse. Osallistumisen varmistaminen oli pitkd prosessi l1ahinna ravintolatyon
kiireisyyden vuoksi. Kontaktin luominen yritysten johtoon oli toisinaan hankalaa, ja senkin jalkeen
saattoi olla vaikeaa 16ytaa sopivaa ajankohtaa mittaukselle, joka luonnollisesti tarkoitti ylimaaraista
tyota ravintolan henkildkunnalle.

Lopulta ruokahavikkitutkimukseen osallistui ja tuloksiin hyvaksyttiin Ravintolafoorumiin kuuluvia
kouluja 26 kpl, paivakoteja 13 kpl, ammattioppilaitoksia 5 kpl seka tyopaikka- ja opiskelijaravintoloita
7 kpl, kaikkiaan siis yhteensa 51 kpl. Toimipisteet jakaantuivat 11 yritykseen eri puolilta Suomea.
Nama ovat juuri ne toimialat, jotka ovat aiemman tutkimuksen perusteella ruokahavikkitutkimuksen
kannalta merkittavat: nailla toimialoilla on kdytdssa linjastoruokailu, kolmannes suomalaisista syo
lounaan joukkoruokailussa paivittdin ja suuri osa lapsista ja nuorista syo niissa joka paiva (Vikstedt
ym. 2012a, 2012b). Tietojen kerdyksessa kdytettiin Luken suunnittelemaa mittauslomaketta seka
ravintoloiden omia tiedonkerdysmenetelmid. Ravintolat raportoivat tiedot valmistetun ruoan maa-
rasta, keittiobiojatteestd, keittion ruokahdvikistd, tarjoiluhdvikistd ja asiakkaiden lautastdhteesta
(alun perin syomakelpoiseen ja sydmakelvottomaan lajiteltuna). Tutkimuksessa kdytetty jatteiden
lajittelu on esitetty taulukossa 8. Tyypillisin tutkimusaika oli kaksi viikkoa ja mittauspaivia kertyi kai-
kissa mittauspisteissa yhteensa 482.

Taulukko 8. Tutkimuksessa kaytetty jatteiden lajittelu.

Keittion ruokahavikki Toimipisteen keittiossa ruoan valmistuksessa syntyva havikki. Alun perin
syotavaksi kelpaavaa ruoka, kuten laatuvirheelliset tai varastoon pilaan-

tuneet tuotteet.

Keittion biojate Syotavaksi kelpaamattomat biojatteet, kuten esim. kasvisten kuoret,

talouspaperit, luut ja kahvinporot

Tarjoilun ruokahavikki Tarjoilusta yli jaanyt ruoka

Lautastdhteet (alun perin syomakelpoinen) | Ateriasta jadanyt kaikki alun perin sydmakelpoinen ruoka

Lautastdhteet (alun perin syomakelvoton) Lautasliinat, kuoret, luut, jne.

Keittiohavikkia ei raportoitu joissain kouluissa ja kaikissa paivdakodeissa, koska ndissa kohteissa ruoka
valmistettiin keskuskeittidissd, jolloin toimipisteiden keittidssa ei synny ruokahavikkia. Koska keskus-
keittididen tietoja ei ollut saatavilla, valmistuksessa syntyva keittiohavikki arvioitiin kayttden tietoja
niilta toimipisteiltd, joissa keittiohavikkia syntyi ja mitattiin. Lisdksi tietoja tdydennettiin keittiohavikin
osalta aiempiin tutkimuksiin pohjautuvilla arvioilla ja henkilékunnan haastattelulla. Tulosten yhteen-
vetoon on suhtauduttava asianmukaisen kriittisesti, ottaen huomioon tutkimukseen osallistuneiden
toimipisteiden hyvin rajallisen maaran. Jokainen toimipiste on ennen kaikkea tapaustutkimus. Jotkin
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toimipisteet olivat samoja kuin aiemmassa FOODSPILL tutkimuksessa, ja ndiden toimipisteiden pyr-
kimykset vahentda ruokahdavikkiddn aiheuttavat vield yhden poikkeaman keskimaaraiseen ravinto-
l[aan verrattuna. Tama tulee myds ottaa huomioon epavarmuutena ruokahavikin maardssa kokonais-
tuloksia arvioitaessa.

Tuloksia verrattiin Foodspill (2012) -tutkimuksen arvoihin. Foodspillin tuloksista otettiin huomioon
vain samat ravintolatyypit kuin uudessa tarkastelussa.

Toimipisteista kerattyda mittausdataa analysoitiin laskemalla yhteen valmistetun ruoan kokonaismaa-
ra, keittion ruokahavikki, tarjoilun ruokahavikki, lautastahde seka asiakasmaara. Laskut tehtiin erik-
seen kullekin toimialalle, koska havikkiluokkien suhteellinen merkitys vaihtelee paljon toimialojen
valilla. Nain saatiin kuva havikin osuudesta tuotetusta ruoasta seka havikin lahteista eri toimialoilla.

Koska tutkimukseen otettiin mukaan kaikki Ravintolafoorumiin kuuluvat, mittauksesta kiinnostuneet
ravintolat, ei osallistuneiden ravintoloiden jakautuminen eri toimialoille luonnollisesti vastaa todellis-
ta tilannetta Suomen ravitsemispalveluiden joukossa. Siksi vertailu kaikkien tutkittujen toimialojen yli
toteutettiin laskemalla kokonaishavikki eri toimialoilla kdyttden hyvaksi tilastoja niiden tuottamista
vuosittaisista annosmaarista (Horeca rekisteri 2015). Toimialan tuottama kokonaisruokamaara las-
kettiin kertomalla tilastollinen annosmaara otoksen pohjalta lasketulla annoskoolla. Havikkimaarat
voitiin edelleen laskea kertomalla valmistetun ruoan maara otoksen pohjalta lasketuilla havikkipro-
senteilla.

5.2. Tulokset

Kun kaikkien 51 toimipisteen mittaustiedot kerattiin yhteen, laskettiin ruokahavikin osuudeksi val-
mistetusta ruoasta 17,4 %. Havikki voitiin edelleen jakaa keittidhavikkiin (2,2 %), tarjoiluhavikkiin
(11,3 %) ja lautastahteisiin (3,9 %). Ruokaa valmistettiin keskim&arin 449 g asiakasta kohden, josta
havikin osuus oli 78 g. On huomattava, ettd koska toimialojen valilla on suuria eroja sekd havikin
madrassa ettd koostumuksessa, ja koska ndytteeseen valikoituivat ne toimipisteet, jotka halusivat
osallistua Ravintolafoorumiin, nama luvut eivat kuvaa koko Suomen ravitsemuspalveluiden ruokaha-
vikkitilannetta. Sen sijaan toimialakohtaiset havikkitiedot, jotka on esitetty kuvassa 26, antavat pa-
remman kuvan jokaisesta toimialasta erikseen.

Wastestimator 51 kpl

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

m Keittionrh % W Tarjoilunrh %  m Lautastdhde %

Kuva 26. Ruokahavikin jakautuminen keittiohavikkiin, tarjoiluhavikkiin ja lautastahteisiin.

Jo aiemmissa tutkimuksissa havaitut erot toimialojen valilla esiintyvat myos tdman tutkimuksen tu-
loksissa. Tarjoiluhavikki on edelleen kaikista merkittavin ruokahavikin lahde kaikilla toimialoilla. Keit-
tiohavikin ja lautastdahteen keskindinen jarjestys taas vaihtelee toimialoittain. Pdivakodit erottautuvat
suurimmalla kokonaishavikin osuudella (20,3 %). Toisaalta pdivakotien keittiohavikki (4,7 %) arvioitiin
aiempien tutkimusten perusteella, ja siksi kokonaishavikinkin maaraan liittyy epavarmuutta. Tarjoilu-
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havikki paivakodeissa on kuitenkin kaikista toimialoista korkein (12,6 %). Ammatilliset oppilaitokset
erottautuvat kaikista pienimmalla kokonaishavikin osuudella (14,7 %) suurimmasta lautastdhteen
osuudesta (5,5 %) huolimatta. Tulosta selittaa erittdin pieni tarjoiluhadvikin osuus (7,0 %), joka on
aivan eri luokassa kaikkien muiden toimialojen tarjoiluhavikkiin verrattuna (11,6-12,6 %).

Koulut 26 kpl - FINNITZ e
Paivakodit 13 kpl A7 Ze
Tydpaikka- ja opiskelijaravintolat 7 kpl N2 270
Ammatilliset oppilaitokset 5 kpl  JZ2N OS5
0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0

m Keittionrh % W Tarjoilunrh %  ® Lautastdhde %

Kuva 27. Toimialakohtainen kokonaishavikkiprosentti ja sen jakautuminen eri havikkiluokkiin.

Kuva 28.:ssa on esitetty toimialakohtaiset tiedot syodysta ruoasta ja ruokahavikistda grammoina asia-
kasta kohti. Ensimmadinen paatelma naista luvuista on, ettda mita enemman ruokaa valmistettiin asia-
kasta kohti, sitd enemman syntyi myods havikkiad. Toisaalta aiemmin tarkastellut tehokkuuserot toimi-
alojen valilla erottuvat hyvin tassakin kuvaajassa. Esimerkiksi pdivdakodit tuottivat lahes saman maa-
ran havikkia kuin tyopaikka- ja opiskelijaravintolat, vaikka ruokaa valmistetaan 214 g vdhemman asia-
kasta kohti. Ammatilliset oppilaitokset taas valmistivat l[dhes saman maaran ruokaa kuin paivakodit,
mutta havikkiad syntyi 33 g vahemman asiakasta kohti.

Koulut

Paivakodit
m Syoty ruoka
Tyopaikka- ja opiskelijaravintolat
B Ruokahavikki

Ammatilliset oppilaitokset

200 400 600 800
g/asiakas

o

Kuva 28. Syodyn ruoan ja ruokahavikin maara asiakasta kohti toimialoittain.

Taulukossa 9 on esitetty arviot ruokahavikin kokonaismaarista tutkituilla toimialoilla. Luvut on lasket-
tu kdyttaen hyvaksi tilastoja (Horeca rekisteri2015) toimialojen vuosittain tuottamista annosmaarista.
Tyopaikka- ja opiskelijaravintolat tuottavat eniten ruokahavikkia, koska kokonaishavikkiprosentti on
kohtuullisen korkea ja tuotettu annosmadra hyvin suuri. Koulut ovat seuraavana samasta syysta.
Ammatilliset oppilaitokset tuottavat mittausten perusteella vihemman ruokahavikkia, koska koko-
naishdvikkiprosentti, tuotettu annosmaara ja annoskoko ovat kaikki hieman pienempia. Paivakodit
tuottavat selkedsti pienimman maaran ruokahavikkia korkeimmasta havikkiprosentista huolimatta,
koska tuotettu annosmadara on niin pieni.
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Taulukko 9. Ruokahévikkiprosentti, annosmaarat (Horeca rekisteri 2015) ja annoskoot seka ruokahavikin koko-
naismaara tutkituilla toimialoilla.

Toimiala Toimialan koko- | Annosmaara Annoskoko Ruokahavikki
naishavikki % milj. g/annos yhteensa milj. kg
Koulut 26 kpl 17,4 147,56 332 8,6
Paivakodit 13 kpl 20,3 26,04 548 2,9
Tyopaikka- ja opiskelijaravintolat 7 kpl 17,0 69,44 762 9,0
Ammatilliset oppilaitokset 5 kpl 14,7 52,08 529 4,1

Tuloksia verrattiin vuoden 2012 Foodspill -tutkimuksen tuloksiin. On huomautettava, etta vertailu on
suuntaa-antava, eikd se anna valtakunnan ruokahavikkitilanteesta riittavaa kuvaa. Kokonaishavikki-
prosentti oli tdssa tutkimuksessa pienempi Foodspill-tutkimukseen verrattuna. Erityisesti lautastah-
teen maara oli tassa tutkimuksessa pienempi mittauksissa mukana olleissa toimipisteissa.

Kouluissa kokonaishavikin maara on sama kuin Foodspill-tutkimuksessa: lautastdhteen maara on
pienempi, mutta tarjoiluhdvikin maara on vastaavasti suurempi. Ruokahavikki annosta kohti on
suunnilleen sama. Pdivdakodeissa kokonaishdvikin maara on pienempi mutta havikki annosta kohti on
kuitenkin ldhes samansuuruinen. Tdssa tutkimuksessa paivakodeissa valmistettiinkin enemman ruo-
kaa annosta kohti. Tyopaikka- ja opiskelijaravintoloissa kokonaishavikin maara on pienempi kuin
Foodspill -tutkimuksessa. Tarjoiluhavikin maara on erityisesti pienempi. Annoskoko on lahes sama ja
havikki annosta kohden pienempi. Toki on edelleen huomautettava, ettd tutkimukset eivat ole kes-
kenaan vertailukelpoisia.

Taulukko 10. Ruokahavikki prosentteina WASTESTIMATOR-tutkimuksessa.

Toimiala Toimipi‘sfe.i'- Ruokahavikki | Keittiohavikki Tarjoiluhévikki % | Lautastihde %
den maara % %

Koulut 26 17,4 1,1 11,7 4,6

Paivakodit 13 20,3 4,7 12,6 2,9

TyoOpaikka- ja opiskelijaravintolat 7 17,0 2,7 11,6 2,7

Ammatilliset oppilaitokset 5 14,7 2,2 7,0 5,5

Kaikki tutkitut toimialat 51 17,4 2,2 11,3 3,9

5.3. Ravitsemuspalveluiden nakemykset ruokahavikin synnysta,
mittaamisesta ja vahentamisesta

Ravintolafoorumissa kerattiin kokemuksia ravitsemuspalvelujen ruokahdavikin syntymekanismeista,
mittaamisesta ja vahentdamisyrityksistd. Aiheeseen syvennyttiin jarjestamallad 6.2.2017 ravitsemus-
palvelujen ruokahavikkia kasitteleva tydpaja, johon kutsuttiin seka ravitsemusalan yksityisia toimijoi-
ta ettd asiantuntijoita. Osallistujat perehdytettiin aiheeseen sarjalla lyhyita alustuspuheenvuoroja,
joiden jalkeen siirryttiin ryhmatdihin. TyOpajassa selvitettiin ravitsemuspalvelujen ruokahavikin nyky-
tilannetta ja parhaita kaytantdja sen vahentamiseksi seka keinoja ruokahavikin mittaamisen ja Ravin-
tolafoorumin kehittamiseen.

Tyopajatyoskentely aloitettiin nykytilanteen kartoittamisella. Aluksi esitettiin tulokset syksylla 2016
Ravintolafoorumin osallistujien suorittamista ruokahavikkimittauksisita. Osallistujat keskustelivat
siitd, miten ruokahavikkia paasee syntymaan heidan omissa ravintoloissaan. Keskustelussa selvitettiin
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tarkeimmat havikin lahteet ja syntymekanismit. Tyoskentelya jatkettiin jakamalla kokemuksia hyviksi
havaituista keinoista havikin vahentamiseksi.

Tybpajan seuraavassa vaiheessa selvitettiin osallistujien kokemuksia ruokahavikin mittaamisesta ja
mielipiteita siitd, miten mittaamista kannattaisi jatkossa kehittaa. Erityisesti keskusteltiin mittaustu-
losten hyddyntdamisesta ravintolatoiminnan suunnittelussa ja pitkdn aikavalin mittaamisen ja havikin
seurannan haasteista. Tyopajan lopuksi keskusteltiin vapaasti osallistujien toiveista Ravintolafooru-
min kehittamisen suhteen.

Keskustelut kirjattiin ylos ja osallistujien muistiinpanot kerattiin tyopajan jalkeen. Ndiden materiaali-
en pohjalta koottiin yhteen keskeisimmat tyOpajassa syntyneet ajatukset. Nama tulokset on esitetty
tyOpajassa kasiteltyjen aihepiirien mukaisesti jaoteltuina Taulukossa 11.

Ravintolapalveluiden ruokahavikin nykytilannetta kasittelevassa keskustelussa nousi esiin suunnitte-
lutyon tarkeys: ennakointi ja tarvittavien annosten koon ja maaran arviointi on vaikeaa. Kokemus ja
tarkkuus auttavat suunnittelussa, mutta lisdksi ongelmia syntyy myods kaytannon tekemisen tasolla.
Ty6pajan osallistujat kokivat, ettd henkilokunnan koulutus ja perehdytys ovat tarkeitd seka oikean
asenteen ettd ammattitaidon kehittamisen kannalta.

Ruokahavikin mittaaminen koettiin hyodylliseksi keinoksi sen vahentdamiseen. Kokonaishavikistd syn-
tyy pidemmalla aikavalilla tarkempi kuva, jonka avulla ongelmakohdat voidaan tunnistaa. Pidempi
mittaaminen voi myds lisata ravintoloiden sitoutumista ruokahdavikin vahentamiseen. Sitoutumista ei
kuitenkaan pidetty itsestdadnselvyytena. Jos mittaaminen on vaivalloista, jad se helposti tekematta.
Kunnollisia mittausvalineitd, helppokayttdisia kirjaamismenetelmia ja riittdvan yksinkertaista punni-
tuseriin jakoa pidettiin tarkeina mittaamisen vaivalloisuuteen vaikuttavina tekijoina. Osallistujille
esitelty havikinkirjaamistaulukko saikin runsaasti kehittamisehdotuksia. Esimerkiksi havikille voisi
laskea automaattisesti euromaardisen hinnan, ohjeistuksen tulisi olla selked ja vanhojen merkint&jen
taydentamisen tulisi olla helppoa. Osa osallistujista kertoi olevansa valmis suorittamaan mittauksia
kdyttden Luken suunnittelemaa tietojenkerdyslomaketta sekd osallistumaan sdannolliseen havikin
seurantaan.

Osallistujat olivat pitdaneet Ravintolafoorumin nettisivuja hyvana tietolahteend, jota tulisi edelleen
kehittaa. Nettisivut myos tekevat joustavan osallistumisesta mahdollista. Jatkossa Ravintolafoorumin
toivottiin jarjestavan lisda keskustelua toimijoiden kesken, esimerkiksi uusien tydpajojen muodossa.
Keskustelua ja tilaisuuksia haluttiin myds enemman maakuntiin ja ruokahavikkitiedotuksen toivottiin
kohdistuvan jatkossa erityisesti koulutuksessa oleviin kokkeihin.
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Taulukko 11. Keskeisia nostoja tyopajakeskustelusta.

Havikin syntymeka-

nismit

Ruoanvalmistustyéhon liittyvat syyt
. Jaksottainen ruoantuotanto
*  Tilaukset
*  Varastonhallinta
Suunnittelutydhon liittyvat syyt
. Ennakoinnin vaikeus, lilka valmistus
. Huono perehdytys, varastointi, riskinottokyky
Asenteeseen ja tietoisuuteen liittyvat syyt
*  Tahtotila
. Osaamattomuus, huolimattomuus
. Ndenndinen kiire
Annoksiin liittyvat syyt
*  Annoskoko
. Annosmaara

. Reseptiikka

Parhaat kdytannot

havikin vahentamiseen

Tyo6n hallinta ja ohjaus, mittaaminen
*  Vastaanottotarkistus
e Tukkuyhteistyo
. Raaka-aineiden kierron ja valinnan suunnittelu
*  Tarkka mittaaminen
Suunnittelu
. Keskitetty tilausjarjestelma, oikeat tilausmaarat
. Kokemukseen perustuva ruokalistasuunnittelu
. Vakioruokaohjeet
Ruoanvalmistustyo
*  Tiedotuksella valmistustekniikat kuntoon
. Erdvalmistus
Asenteiden muokkaaminen, tietoisuuden lisdédminen
. Perehdyttaminen ja keskustelu

. Arvio havikin euromaaraisista kustannuksista

Kokemukset havikin

mittaamisesta

Yksinkertaisempi lomake helpottaisi mittaamista

. Kaikkien keittiossa tyoskentelevien pitaisi osata mitata

. Syomakelpoisen ja -kelvottoman havikin erottelu lisdd vaivaa, toisaalta

tama on onnistunut hyvin joissain ravintoloissa

Joissain ravintoloissa pelkan havikin mittaaminen on koettu tehokkaammaksi
Yhdenmukaisten mittausten toteuttaminen eri yksikdissa on haastavaa
Havikin kirjaamiseen tarkoitettu tietokoneohjelma voisi olla kdsin taytettdvaa loma-
ketta katevampi
Mittaustuloksia ei hyodynneta riittavasti tietoisuuden lisaamisessa

Take away -ravintoloissa lautastahteen mittaaminen on mahdotonta

Mittaustulosten hy6-
dyntdminen toiminnan

suunnittelussa

Lisaa sitoutumista seurantaan
Kehittdamittaamisen rutiineja
Kokonaishavikista syntyy kattavampi kuva
*  kausivaihtelut
*  trendi

. havikin alkupera
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Pitkan aikavalin seu- . Mittaamiseen sitoutumisen syntyminen ei ole itsestadn selvaa
rannan haasteet e Jos mittaaminen on vaivalloista, sitd on vaikea pitaa ylla. Tarvitaan
. oikeat vdlineet
. laadukasta taustatietoa
. kateva kirjausmenetelma (esim. Havikkimestari)
. mahdollisesti yksinkertaisempi jako punnituseriin
. havikin euromaarainen seuranta voisi motivoida pitdmaan sita ylla
e Talla hetkellda osa osallistujista oli valmis pitkaaikaiseen seurantaan, osa taas vain

kampanjaluontoiseen

Mittaustulosten kir- . Havikkilaskurille uusia ominaisuuksia:
jaamisen ja arvioinnin . automaattinen arvio havikin hinnasta euroissa
kehittdminen . toimittava iPadilla

. mahdollisuus tdydentda saman paivan tietojen useaan otteeseen
. englanninkielinen versio
. Kritiikkia nykyiselle laskurille:
*  eisovellua’la carte -toimintaan
e tarvitaan selkedmpi ohjeistus mittayksikkojen kaytosta
. nykyinen havikkijakeiden erittely on ty6lds, suppeampi erittely saastaisi
aikaa

e tarvitaan paremmat mahdollisuudet vapaasti kirjata yl6s havikin syita

Ravintolafoorumin . Kehitetaan nettisivuja ja niiden tietopankkia
toiminnan kehittami- . lisaa tietoa eri raaka-aineiden ymparistévaikutuksista
nen . mahdollisuudet joustavaan osallistumiseen

. Lisaa keskustelua toimijoiden kesken
. Lisaa tyopajoja

e Tilaisuuksia myos maakuntiin

. Tiedotetaan ruokahavikista tuleville kokeille

Kuva 29. Kuvia tyOpajasta.

5.3.1. Ravitsemispalveluiden ruokahavikin tutkimus jatkuu

Ravitsemispalvelujen ruokahdavikin tutkimus on tdrkeda jatkossakin tavoitteiden saavuttamiseksi.
My®ds ravintolat itse ovat kasvavissa méaarin kiinnostuneita sekd ruokahavikin mittaamisesta etta sen
vahentamisestd. Luonnonvarakeskus tulee vastaamaan tahan kysyntdan kehittamalla uusia tyokaluja

39



havikin seurantaan ja hallintaan. Seuraava askel voisi olla suuremmillekin konserneille tarkoitettu
online-tydkalu, joka virtaviivaistaa tiedonkeruuta ja kokoaa yhteen useiden eri toimipisteiden havik-
kidataa helposti hahmotettaviksi kokonaisuuksiksi. Luke etsii yhteistyokumppaneita kokeilemaan
online-tydkalua pilottijaksoille, joilla keratddan kokemuksia ja kehitetddn tydkalua edelleen. Tdssa
voidaan hyodyntda myos tarkoituksenmukaisesti kaupallisesti toimivia tahoja, jotka lanseeranneet
omia tuotteitaan havikinhallintaan ravintoloille.

Ravintolafoorumi jatkaa toimintaansa ja havikkimittauksia edelleen mm. yhteistyossd CIRCWASTE-
hankkeen kanssa. Erityisesti yritetddn |6ytaa keinoja tarjoiluhavikin vahentamiseen, joka muodostaa
merkittdvimman osan ruokahavikistd. Tarked jatkossa kehitettdava osa-alue on ruoan edelleen jaka-
misen ja lahjoittamisen kehittaminen, jotta sekd tydpanokseltaan ettd raaka-aineiltaan arvokasta
ravintoloissa valmistettua ruokaa joutuisi vdhemman hukkaan.
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6. Tyokalu ruokahavikin jatkuvaan seurantaan
kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa

6.1. Kotitaloudet

6.1.1. Ruokahavikki kotitalouksissa
Lajittelu ja punnitustutkimukset

HSY:n lajittelututkimuksen mukaan vuonna 2015 padkaupunkiseudun kotitalouksien erilliskeratysta
biojatteestd keskimaarin 70 % oli keittiobiojatetta ja 25 % kaikesta biojatteesta oli ruokahavikkia, eli
noin 4,6 kg ruokahavikkid/asukas/vuosi (HSY 2016). Vuonna 2015 keittidbiojatteen osuus sekajatteen
seassa arvioitiin olevan 48 kg/asukas/vuosi (27 % sekajatteestd), josta Luken tutkimuksen mukaan
keskimaarin noin 40 % oli ruokahavikkia (luku 4.1.1.), eli 19,4 kg/asukas/vuosi (11 % sekajatteesta).
Yhteensa vuonna 2015 paakaupunkiseudulla kotitalouksien ruokahavikin maaraksi arvioitiin siis 23,7
kg/asukas/vuosi (pl. ruokahavikki viemariin ja kompostiin).

Luken vetdamassa KURU-hankkeessa arvioitiin ruokahavikin maaraa kotitalouksissa padkaupunkiseu-
dulla vuonna 2012 lajittelututkimuksella (MTT 2013). Selvityksessad sekajatteen (176 kg) joukossa
arvioitiin olevan keittiobiojatetta 44kg/asukas/vuosi (25 % kaikesta sekajatteestd), josta 18 kg oli
ruokahavikkid (10 % kaikesta sekajatteestd). Lisdksi erilliskeratyn biojatteen seassa oli ruokahavikkia
keskimaarin 4,2 kg/asukas/vuosi. Yhteensa vuonna 2012 padkaupunkiseudulla kotitalouksien ruoka-
havikin maaraksi arvioitiin siis 22,2 kg/asukas/vuosi (pl. ruokahavikki viemariin ja kompostiin).

Osana tata hanketta toteutettiin lajittelututkimus Tampereella 2016. Tutkimuksessa arvioitiin, etta
sekajatteen joukossa on ruokahdvikkia 18,4 kg/asukas/vuosi ja erilliskerdtyssd biojatteessd 6,1
kg/asukas/vuosi. Yhteensd vuonna 2016 Tampereella kotitalouksien ruokahavikin maaraksi arvioitiin
siis 24,5 kg/asukas/vuosi (pl. ruokahavikki viemariin ja kompostiin).

Ruokahavikkitutkimukset antavat samansuuruisia tuloksia, 22-24 kg/asukas/vuosi, mutta on syytd
huomioida, etteivat selvitykset ole tdysin vertailukelpoisia. Foodspill-hankkeen punnitustutkimukses-
sa vastaajat olivat Eteld-Suomen alueelta, vuoden 2016 lajittelututkimuksen tutkimusalue oli Tampe-
re ja muissa lajittelututkimuksissa alue oli pdakaupunkiseutu. Lisaksi tutkimusmetodien eroista joh-
tuen vuosien 2012, 2015 ja 2016 selvityksistd puuttuu ruokahavikki viemariin ja kompostiin. Punni-
tustutkimuksen heikkoutena on taasen kotitalouksien mahdollinen kdytéksen muutos punnitusajan-
jaksolla, jolloin ruokahavikkia on syntynyt ja kirjattu normaalia vdhemman.

Luken vetdmassa Foodspill-hankkeessa 380 kotitaloutta punnitsi ja kirjasi ylos ruokahavikkinsa 2 vii-
kon ajalta vuonna 2010. Keskimaarin kotitalouksissa syntyi ruokahavikkia 23 kg/asukas/vuosi (MTT
2012).

Tassa hankkeessa testattiin punnitustutkimusta pienelld otoksella 22-taloudessa kevaalla 2017 (Luku
4.2.). Selvityksessa ruokahavikkia syntyi 18,8 kg/asukas/vuosi.

Kuva 26:ssa on eritelty vuosien 2012, 2015 ja 2016 lajittelututkimuksien ruokahavikin koostumus ja
vuosien 2010 ja 2017 punnitustutkimuksien ruokahavikin koostumus (ruokahavikki viema-
riin/kompostiin -palkin suuruutta ei tunneta). Kuva 26 osoittaa ettd lajittelututkimuksissa jatteen
koostumus on yhdenmukainen riippumatta tutkimuspaikasta ja -ajankohdasta. Sen sijaan punnitus-
tutkimukset poikkeavat lajittelututkimuksista selvasti maitotuotteiden, leivan ja “muu”-kategorian
osalta. Lisdksi punnitustutkimuksessa seurattiin kotiruoan maaraa, kun taas lajittelututkimuksissa



kyseinen kategoria puuttui. Jatteen koostumuksessa on niin suuria eroja, etta eri menetelmien tulok-
sia ei tulisi verrata keskendan. Tulokset my0s osoittavat, ettd tutkimusmenetelmissd on puutteita, ja
todellinen kotitalouksien ruokahavikin maara on todennakdisesti nykyisia arvioita korkeampi. Kuva
30. sektorit “ruokahavikki joka normaalisti syntyisi” (ruokahavikkid on syntynyt ja kirjattu normaalia
vahemman) (poikkiviiva-tdyte) ja “ruokahavikki viemariin/kompostiin” (ei taytetta, katkoviiva-raja)
kuvastavat menetelmasta johtuvaa ruokahavikkitiedon puuttumista. Puuttuvan jatetietoa vastaavaa
jatemaaraa ei tiedeta.
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m Vihannekset M Peruna
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Juusto ja maitotuotteet Kotiruoka

Muu T!'Ruokajate viemariin/kompostiin (ei tiedeta)

™ Ruokajate joka normaalisti syntyisi (ei tiedeta)

Kuva 30. Vuosien 2012, 2015 ja 2016 lajittelututkimuksien ruokahavikin koostumus ja vuosien 2010 ja 2016
punnitustutkimuksien ruokahavikin koostumus. Sektorit “ruokahavikki joka normaalisti syntyisi” (ruokahavikkia
on syntynyt ja kirjattu normaalia vdhemman) (poikkiviiva-tdyte) ja “ruokahavikki viemariin/kompostiin” (ei
taytettd, katkoviiva-raja) kuvastavat menetelmasta johtuvaa ruokahavikkitiedon puuttumista, joiden suuruutta
ei siis tunneta.

Kyselytutkimukset

Ruokahavikin mittaamisen lisaksi Luke on selvittanyt ruokahavikin syntya kotitalouksissa kyselytutki-
mubksilla. Kysymykset ovat koskeneet kotitalouksien itse arvioiman ruokahavikin maaraa, mutta lisak-
si erilaiset taustakysymykset kuvaavat ruokahavikin syntya epasuorasti.

Luken Foodspill-hankkeessa (MTT 2012) 380 taloutta tayttivat punnitustutkimuksen lisaksi kyselytut-
kimuksen. Kotitalouksilta kysyttiin mm. “Kuinka usein kotitaloudessasi heitetdan pois seuraavia elin-
tarvikkeita?” (Lahes paivittain, Viikoittain, Kuukausittain, Hyvin harvoin tai ei lainkaan). Tulokset
osoittivat, ettd mita useammin kotitaloudet itse arvioivat heilla syntyvan ruokahavikkia, sitd enem-
man heillda myos syntyi ruokahavikkia. Kotitalouksien oma-arviot ruokahavikin maarasta indikoivat
siis syntyvan ruokahavikin maaraa.

Foodspill-hankkeessa myo6s havaittiin, etta kotitalouksien uskomukset kyvystdaan vahentda omaa ruo-
kahavikkidan, myos indikoivat ruokahavikin maaraa. Kotitalouksilta kysyttiin: “Koetteko, ettd kotita-
loudessanne on kaytdnnossa mahdollista vahentaa syntyvan ruokahavikin maaraa?”: ‘Kylla, merkitta-
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vasti’, 'Kylla, jonkin verran’, 'Ei mahdollista/Havikkia ei synny’. Kotitaloudet jotka uskoivat voivansa
vahentad havikkidaan merkittavasti tai jonkin verran, tuottivat eniten havikkia.

Myos tassa selvityksessa laadittu kyselytutkimus antoi saman tuloksen. Niissa kotitalouksissa, joissa
raportoitiin eniten ruokahavikkid, myos uskottiin mahdolliseksi vahentaa talouden havikkia.

6.1.2. Ruokahavikin seuranta nykytilastoilla
Jétetilastot

Kotitalouksien todellisen ruokahdavikin seuranta ei ole kdytannodssa mahdollista vuosittaisten jatetilas-
tojen pohjalta. Yhdyskuntajatettd ja sen jakautumista sekajatteeseen ja erilliskerattyyn biojatteeseen
seurataan vuosittain (Luku 2), mutta ruokajatteen osuuden arviointi sekajatteessa ja erilliskeratyssa
biojatteessa perustuu yksittaisiin lajittelu- ja punnitustutkimuksiin (pistetutkimuksiin). Sekajatteen ja
erilliskeratyn biojatteen kokonaismaaria tulee toki seurata osana havikin seurantaa, mutta ruokajat-
teen osuus sekajatteessa ja erilliskeratyssa biojatteessa ei ole vakio (eri jatejakeiden suhteellisissa
maarissa voi tapahtua muutoksia hyvin lyhyellakin aikajanteelld), ja siksi kotitalouksien ruokahavikin
osuus tulee aika ajoin tarkistaa. Ruokahéavikin maaran seurantaan tarvitaan siis nykyista jateseuran-
taa tdydentdvia menetelmia (ks. 6.1.3).

Lisahaasteen tilastoihin tekee se, ettei kotitalouksista ole tarkaa toimijakohtaisesti eroteltua jatetilas-
totietoa koko valtakunnan tasolla. HSY:n (2016) mukaan vuonna 2015 sekajatettd syntyi 177
kg/asukas ja erilliskerattyd biojatetta 28 kg/asukas. Kun sekajatteen maara kerrotaan Suomen asu-
kasluvulla vuonna 2015 (5 487 308) ja verrataan jatetilastoon (Tilastokeskus 2015), niin HSY:n arvoilla
77 % sekajatteestad olisi perdisin kotitalouksista. Edelleen kun erilliskerattya biojatetta verrataan jate-
tilastoon, niin 42 % erilliskerdtysta biojatteesta olisi perdisin kotitalouksista. Vuonna 2012 HSY:n
(2012) mukaan sekajatetta syntyi 176 kg/asukas mika vastaa jatetilastoissa 68 % sekajatteesta.
Vuonna 2011 HSY:n (2011) mukaan erilliskerattya biojatettad syntyi 34 kg/asukas mika vastaa jatetilas-
toissa 51 % erilliskeratysta biojatteesta.

Huuhtanen 2006 (SYKE 2006) arvion mukaan vuonna 2003 kotitalouksien osuus kaikista yhdyskunta-
jatteista paakaupunkiseudulla oli 57 %. SYKE:n arvion mukaan jatetilinpidossa kotitalouksien osuus
yhdyskuntajatteista oli 61 % (SYKE 2006). On tarkeda ymmartaa, etta kaikki edelld esitetyt arviot pe-
rustuvat yhden vuoden tilanteeseen, ja kotitalouksien osuus yhdyskuntajatteessa voi muuttua.

Ruokahavikin osuus kotitalouksissa jatetilastojen pohjalta voidaan arvioida teoriassa seuraavalla kaa-
valla:

ks * (S *rks) + ke * (E *rke) + VK (1)
S = Sekajdteen mddrd
E = Erilliskerdtyn biojéitteen mddrd
ks = Kotitalouksien jédtteen osuus (%) sekajdtteestd
ke = Kotitalouksien jéitteen osuus (%) erilliskerditystd biojéitteesté
rks = Ruokahdévikin osuus (%) sekajdtteessd
rke = Ruokahdvikin osuus (%) erilliskerdtyssd biojéitteessd

VK = Ruokajdtteen mddrd viemdriin ja kompostiin kotitalouksissa



Kaavassa (1) sekajatteen maara (S) ja erilliskeratyn biojatteen maara (E) perustuvat vuosittain paivit-
tyviin jatetilastoihin (Tilastokeskus 2015). Vuonna 2015 kotilouksien osuudeksi sekajatteissa (ks) kay-
tetdan vakiota: .77 (karkea arvio ettd n. 77 % sekajatteestd on peraisin kotitalouksista) ja erilliskera-
tyista biojatteista vakiota: .42 (karkea arvio ettd n. 42 % erilliskeratysta biojatteestd on peraisin koti-
talouksista) (HSY 2016). Ruokahavikin osuudesta sekajatteessa (rks) kaytetdaan vakiota: .11 (karkea
arvio, ettd n. 11 % kotitalouksien sekajatteestd on ruokahavikkid) (4.1.1.). Ruokahévikin osuudesta
erilliskeratyssa biojatteessa (rke) kdytetdan vakiota: .25 (karkea arvio, ettd n. 25 % erilliskeratysta
biojatteestd on ruokajatettd) (HSY 2016). Kun yhtalo tdydennetddn vakioilla, on yhtadlé seuraavanlai-
nen:

77 % (S *.11) + .42 * (E = .25) + VK (2)

Vuonna 2015 sekajatteen maara (S) oli 1 268 tuhatta tonnia ja eriliskerdatyn biojatteen (E) maara oli
365 tuhatta tonnia (Tilastokeskus 2015). Ruokajatteen méaaraa viemariin ja kompostiin ei tunneta.
Kun yhtal6 tdydennetdan vuoden 2015 tilastotiedoilla, on yhtalé seuraavanlainen:

.77 % (1268 *.11) + .42 * (365 * .25) + VK (3)

Eli yhtdlon (3) mukaan vuonna 2015 ruokahéavikin maara Suomessa oli: 146 tuhatta tonnia (pl. ruoka-
havikki viemariin ja kompostiin). HSY:n (2016) ja Luke:n (4.1.1.) arvioiden mukaan vuonna 2015 ruo-
kahéavikki syntyi padkaupunkiseudulla 23,7 kg/asukas. Kun havikkimaara kerrotaan Suomen vékiluvul-
la 2015: 5 487 308 (Tilastokeskus 2017), saadaan ruokahavikin maaraksi Suomessa vuonna 2015: 130
tuhatta tonnia (pl. ruokahavikki viemariin ja kompostiin). Molemmat laskutavat antavat siis tulokset,
jotka ovat suhteellisen lahella toisiaan, mutta laskentaa varten tarvitaan aina uudet tiedot, eli lasken-
taa ja havikin muuttumisen seurantaa ei voida tehda nykytiedoilla tuleville vuosille.

Vuonna 2012 kotitalouksien osuudeksi sekajdtteissa kaytetaan vakiota: .68 (karkea arvio ettd n. 68 %
sekajatteestda on peraisin kotitalouksista vuonna 2012) ja erilliskeratyista biojatteista vakiota: .51
(karkea arvio etta n. 51 % erilliskeratysta biojatteestd on peraisin kotitalouksista) (HSY 2011, 2012).
Vuonna 2012 Luken selvityksen mukaan ruokahdvikin osuus kotitalouksien sekajatteessa (rks) oli 10
%, eli vakio: .10. Vuonna 2011 ruokahavikki erilliskeratyssa biojatteessa oli HSY:n mukaan 17 %, eli
vakio: .17. Lisdksi vuonna 2012 sekajatteen maara (S) oli 1 395 tuhatta tonnia ja eriliskeratyn biojat-
teen (E) maara oli 363 tuhatta tonnia (Tilastokeskus 2015). Kun yhtdl6é tdydennetdan vuoden 2012
tilastotiedoilla, on yhtalo seuraavanlainen:

.68 % (1395 %.10) + .51 * (363 *.17) + VK (4)

Eli yhtaloa (4) kdyttden vuonna 2012 ruokahéavikin maara Suomessa oli: 126 tuhatta tonnia (pl. ruo-
kahavikki viemariin ja kompostiin). Luke:n (MTT 2013) arvioiden mukaan vuonna 2012 ruokahavikkia
syntyi paakaupunkiseudulla 22,2 kg/asukas. Kun havikkimaara kerrotaan Suomen vékiluvulla 2012:
5426 674 (Tilastokeskus 2017), saadaan ruokahavikin maaraksi Suomessa vuonna 2012: 122 tuhatta
tonnia (pl. ruokahavikki viemariin ja kompostiin). Laskutavat antavat jalleen suhteellisen samansuu-
ruiset tulokset.

Kaikenkaikkiaan tarkastelu osoittaa, ettd ruokahdavikkitilastot eivat mahdollista havikin seurantaa.
Jatetilastoista tulee arvioida kuinka paljon jatteesta on peraisin kotitalouksista, eli tarvitaan pistetut-
kimuksia jotta alkuperaa voidaan arvioida. Lisdksi tarkastelu osoittaa, ettd ruokahavikin osuus kotita-
louksien seka- ja biojatteessa ei ole vakio (vrt. vuosien 2011/12 ja 2015 ruokajatteen osuuksia seka-
ja biojatteessa), eli pistetutkimuksia tarvitaan, jotta voidaan edes karkeasti arvioida kuinka suuri osa
jatteesta on ruokahdavikkia. Lisaksi on tdrked huomioida, etta jatetilastoissa ei seurata ruokajatteen
kompostointia ja padtymista viemariin.
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Ruoankulutustilastot

Finravinto-tutkimuksella seurataan ruoankulutusta Suomessa muutaman vuoden vdlein. Vuonna
2012 Finravinto-tutkimuksen mukaan suomalaiset 25-64 vuotiaat soivat noin 500 kiloa ruokaa (pl.
muut juomat paitsi maito) (Helldan 2013). Osa ruoasta syodaan kodin ulkopuolelle, eli kaikki ruoka ei
ole kotitalouksissa syotavaa ruokaa. Jotta ruoankulutustilastoa voitaisiin hyodyntda havikin arvioin-
nissa, tarvitaan pistetutkimuksia ruokajatteen osuudesta syddystd ruoasta. Lisdksi tarvitaan arvio
kuinka suuri osa ruoasta syddaan kotitalouksissa ja kuinka suuri osa kotitalouksien ulkopuolella.

Ruokahavikin osuus kotitalouksissa ruoankulutustilastojen pohjalta voidaan arvioida teoriassa seu-
raavalla kaavalla:

ksr « (SR *rh) + VK (5)
SR = Syéty ruoka hlé/v
ksr = Kotona syddyn ruoan osuus (%) suomalaisten syémdistd ruoasta
rh = Ruokahdvikin osuus (%) kotitalouksissa syédystd ruoasta

VK = Ruokajdtteen mddrd viemdriin ja kompostiin kotitalouksissa

6.1.3. Ruokahavikin seuranta nykytilastoja taydentaen
Tutkimusmenetelmdn valinta

Kotitalouksissa ruokahavikin maaran arvioinnissa nyt tunnistetut toimivat menetelmat ovat: lajittelu-
tutkimus, punnitustutkimus ja kyselytutkimus. Taulukko 12:ssa on esitelty eri tutkimusmenetelmien
hyviad ja huonoja puolia. Ehdotuksemme on ettd jatkossa kaytetddn kaikkia kolmea tutkimusmene-
telmaa kotitalouksien ruokahavikin seuraamiseksi.

Taulukko 12.
Tutkimusmenetelma + -
Lajittelututkimus + Ei vaikuta kotitalouksien toimintaan, eliei | - Ei tunnisteta nestemaista havikkia

pienenna kotitalouksissa syntyvaa . e .
- Viemareihin ja kompostiin paatyvaa ruokaha-
ruokahavikkia e
vikkid ei mitata
+ Iso otos yhdyskuntajatteeseen paatyvan

yney ) paaty - Keskittyy vain yhteen alueeseen kerrallaan
ruokahavikin maarasta ja laadusta

- Ei saada taustatietoja havikin syista ja kotita-

loudesta
- Menetelmana tyolas

- Syémakelpoisen ruoan ‘muussaantuminen’

muuhun markaan massaan vaikeuttaa erottelua

- Kasvisten nahistuminen, nesteen kertyminen

(pakkaukset, leipa ym.)
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On-line tai paivakirja- | + Saadaan taustatietoja havikin syista ja - Vaikuttaa kotitalouksien toimintaan, eli pie-

tutkimus kotitaloudesta (kun yhdistetaan kyselyyn) nentaa kotitalouksissa syntyvaa ruokahavikkia

+ Voidaan tehda valtakunnallisesti - Vastaajien mukaan saaminen tyolasta edusta-

. . L . van otoksen saamiseksi
+ Tarkat tiedot kotitalouksien ilmoittamasta

ruokahavikin maarasta ja laadusta - Tulokset riippuvaisia ihmisten huolellisuudes-

ta, omistautumisesta ym.

Kyselytutkimus + Kevyt menetelma — voidaan toteuttaa - Saadaan vain hyvin karkeita tietoja, ei primaa-
suhteellisen usein ri-tietoa ruokahavikin maarista ja laadusta
+ Saadaan taustatietoja havikin syista ja - Tulokset riippuvaisia ihmisten huolellisuudes-
kotitaloudesta ta, omistautumisesta ym.

+ Voidaan tehda valtakunnallisesti

+ Vastauksien kehittymisen seuranta
helppoa

Kyselytutkimuksessa voidaan seurata mahdollisia asennemuutoksia. Tdssa selvityksessa havaittiin
esimerkiksi, ettda padakaupunkiseudulla koetaan muuta Suomea enemman painetta vahentaa kotita-
louden havikkia. Muun muassa alueellisten asenteiden ja kokemusten seuraaminen voisikin olla mie-
lenkiintoista ja hyodyllista. Liitteessa 1 on esitetty kysymyspatteri jota toistamalla muutaman vuoden
valein kerataan tietoa asenteista ja muuta tausta-aineistoa. Tausta-aineistoa keraamalla muutaman
vuoden valein voidaan jatkossa paremmin selittaa havikin mahdollista vahentymista tai kasvua. Havi-
kin seurannan kannalta kyselyn kaksi keskeista kysymysta kuitenkin ovat:

1. ”Kuinka usein kotitaloudessasi heitetdaan pois elintarvikkeita?”
2. ”"Koetteko, ettd kotitaloudessanne on kaytdnnossa mahdollista vahentda syntyvan ruokaha-
vikin maaraa?”

Foodspill-hankkeessa (MTT 2012) ja tassa tukimuksessa havaittiin, ettd molemmat yo. kysymyksista
korreloivat kotitalouksissa syntyneen ruokahavikin kanssa. Mikali kysymyksia esitetdan kotitalouksille
useana vuotena, on syyta olettaa, ettd vastauksia seuraamalla voidaan karkeasti arvioida ruokahavi-
kin vdhenemistd/kasvua Suomessa.

Kyselytutkimus yksindan ei riitd ruokahavikin vahenemisen/kasvun seuraamiseen, vaan ruokahavikin
maaraa kotitalouksissa on syyta seurata lajittelu- ja punnitustutkimuksilla, koska vasta niilla paastaan
kunnollisiin kvantitatiivisiin tuloksiin kiinni. Molempia menetelmia tarvitaan. Punnitustutkimuksessa
kotitaloudet punnitsevat itse oman havikkinsa ja samalla voidaan analysoida tarkemmin kotitalouksia
ja havikin syy-yhteyksia. Punnitustutkimuksissa voidaan esimerkiksi seurata tietyn tyyppisten kotita-
louksien (esim. sinkkutaloudet) havikin kehitysta. Koska ruokahéavikin punnitseminen ja kirjaaminen
voivat vaikuttaa ruokahavikin syntyyn talouksissa, on syyta tehda myds lajittelututkimuksia punnitus-
tutkimusten rinnalla, ja seurata myos mahdollisia trendeja lajittelututkimuksissa. Punnitus- ja lajitte-
lututkimuksia voidaan toistaa esimerkiksi joka kolmas vuosi.

Punnitustutkimuksen hieman kevyempi vaihtoehto on pyytada kotitalouksia kirjaamaan ruokahavik-
kinsa ilman, etta kotitaloudet kayttavat vaakoja havikin mittaamiseen. Talldin ruokahavikin arviointi
perustuu silmdmaardiseen arvioon, jossa voidaan kdyttaa arvion apuna visualisointia grammamaarai-
sen arvioin tekoon. Esimerkiksi kun kotitaloudessa on syntynyt lautashavikkia, naytetdaan vastaajalle
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lautasgrafiikka ja pyydetaan arvioimaan kuinka monta segmenttia lautasen pinta-alasta paatyi havik-

non

kiin. Lisaksi vastaukset voidaan antaa esim. muodossa “pala leipaa”, “puolikas omena” ym.
y

Kun havikkititetoja keratdaan kolmella toisiaan tdydentavalld tutkimusmenetelmalld, saadaan luotet-
tava ja kokonaisvaltainen kuva ruokahavikin kehityksesta valtakunnallisesti erityyppisissa kotitalouk-
sissa vuositasolla.

Otos

Edustavan otoksen saamiseksi tulee aineiston olla riittdvan suuri, mielellaan vahintaan 1000 kotitalo-
utta kyselytutkimuksessa, yli 200 kotitaloutta punnitustutkimuksessa ja yli 5000 kotitaloutta jatteiden
lajittelututkimuksessa.

Kun otoksen oletetaan kuvastavan koko Suomea, tulee sen vastata profiililtaan Suomea riittdvan
hyvin: talouden koko, asukkaiden iat, asuinpaikkakunta, koulutustaso ja tulotaso. Seurannan kannalta
oleellisinta on kuitenkin, ettd seurattava tieto perustuu samankaltaiseen otokseen. Eli esimerkiksi
koska lajittelututkimus koskettaa vain rajatun alueen kotitalouksia, niin seurannassa tulisi mitata
ruokahavikki samalta alueelta.

Muut tarvittavat tiedot

Selvityksessa ilmeni, ettd seuraavat ‘'muut tiedot’ ovat puutteellisia tai puuttuvat kokonaan, ja niita
tulisi jatkossa selvittaa tiedonlaadun parantamiseksi:

v" Viemiriin ja kompostiin paatyvan havikin maara: puuttuu
v Kotitalouksien osuus jatetilastoissa: puutteellinen

6.2. Ravitsemispalvelut

6.2.1. Ruokahavikki ravitsemispalveluissa

HSY:n tutkimuksen mukaan vuonna 2010 kouluissa syntyi erilliskerattya biojatetta 13
kg/ruokailija/vuosi, josta ruokahavikkia oli 8 kg/ruokailija/vuosi (62 % biojatteestd). HSY:n selvityk-
sessa muut ruokahavikkia koskevat tilastot ilmoitettiin suhteellisina osuuksina: sairaaloissa syntyvas-
ta erilliskeratysta biojatteesta 44 % oli ruokahavikkia ja 34 % ruoan valmistuksen jatettd, ravintoloissa
syntyvastd biojatteestd 45 % oli ruokahavikkiad ja noin 28 % ruoan valmistuksen jatetta (HSY 2011).
HSY:n selvityksen mukaan vuonna 2015 sekajatteen seassa oli keittiobiojatettd kouluissa ja paivako-
deissa 10 %, eli 1,6 kg/henkild/vuosi, ja sairaaloissa 1 % (HSY 2016). Vuonna 2012 HSY:n selvityksessa
elintarvikejatteen osuus sekajatteessa kouluissa oli 15 %, eli 1,5 kg/henkil6/vuosi (HSY 2012). HSY:n
selvityksen mukaan vuonna 2012 ravintoloissa 40 % sekajatteesta oli elintarvikejatettd, toimistoissa
25 % ja sairaaloissa 6 %. HSY ei arvioinut tutkimuksissaan ruokahavikin osuutta keittidbiojatteen ja
elintarvikejatteen joukossa.

Luken tutkimuksessa mitattiin ruokahavikkia eri ravitsemispalveluissa vuonna 2011 (MTT 2012). Yh-
teensa ravitsemispalveluissa syntyi ruokahavikkia 76—87 miljoonaa kiloa, mika vastaa 21 % ravitse-
mispalveluissa tarjotusta ruoasta ja noin 106—120 grammaa ruokaa jokaista myytya annosta kohden
(Taulukko 13., Kuva 31.). Kun koulujen ja ammatillisten oppilaitoksien kohdalla arvioidaan, etta yksi
asiakas sy6 ruokaa 190 paivana vuodessa, syntyy ruokahavikkid noin 16—18 kg/ruokailija/vuosi. Lau-
tastdhteen osuus ruokahavikistd olisi talldin kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa noin 4-5
kg/ruokailija/vuosi.
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Taulukko 13. Ravitsemispalveluissa vuonna 2008 tuotetut annosmaarat, havikki kg suhteutettuna tarjotun
ruoan maaraan kg ja ruokahavikki kg/vuosi (MTT 2012).

Annosmaéirit miljoonaa | Havikki %* | Ruokahavikki miljoona kg/vuosi

Koulut ja ammatilliset oppilaitokset 216,727 18 18-20
Henkilostoravintolat ja muut suurkeittiot 86,582 24 14-16
Vanhain- ja lastenkodit ja sairaalat 165,558 26 17-19
Paivakodit 28,441 27 1-2
Kahvilat ja huoltoasemat 82,67 19 5-6
Pikaruokapaikat 80,558 8 3-4

Anniskeluravintolat, hotellit, majoitus- ja

pitopalvelut 150,259 19 18-20

* Havikki % = havikki kg / tuotettu ruoan maara kg

B Keittiohavikki Tarjoiluhdvikki ~ ® Lautastdhde

pitopalvelut

Anniskeluravintolat, hotellit, majoitus- ja - _

Pikaruokapaikat

Kahvilat ja huoltoasemat |l N
paivikodit [l |
Vainhain- ja lastenkodit ja sairaalat [ I
Henkildstéravintolat ja muut suurkeittiot | N ]
Koulut ja ammatilliset oppilaitokset i Il

g ruokahévikkid/annos 0O 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200

Kuva 31. Ravitsemispalveluissa vuonna 2011 syntynyt ruokajate (grammaa) suhteutettuna tuotettuihin annok-
siin. (Toimipiakkojen maara: anniskeluravintolat ym.: 9, pikaruokapaikat: 3, kahvilat ja huoltoasemat: 4, paiva-
kodit: 12, vainhain- ja lastenkodit, sairaalat: 2, henkilostoravintolat ym.: 5, koulut ja ammatilliset oppilaitokset:
26)

Tassa hankkeessa pyydettiin halukkailta ravitsemispalveluilta ruoan valmistus ja havikkitiedot viikon
tai kahden viikon ajalta vuonna 2016. Riittavat tiedot saatiin 51 toimipisteestd (11 eri toiminnantar-
joajalta), joista 7 luokiteltiin henkilostéravintolaksi tai vastaavaksi (ml. opiskelijaravintolat). Kun hen-
kilostoravintoloiden tai vastaavien ravintoloiden tuloksia verrataan vuoden 2011 tuloksiin, uudessa
aineistossa ravintoloilla syntyy vahemman ruokahavikkia/tuotetut annokset. Erityisesti tarjoiluhavikki
on pienempada. Koska otoksissa toimijoiden maara vuonna 2011 oli viisi ja vuonna 2016 seitseman,
eivat tulokset ole edustavia, eikd niiden perusteella tulisi tehdd myodskaan johtopaatdksia havikin
muutoksesta. Lisdksi vuoden 2016 ravintoloista kolme oli saman toimijan ravintoloita (yksi sama toi-
mipiste) kuin edellisessd vuoden 2011 tutkimuksessa. Naiden kolmen ravintolan osuus aineistossa
laskee tulosta alaspain.
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6.2.2. Ruokahavikin seuranta nykytilastoilla
Jétetilastot

Ravitsemispalveluiden todellisen ruokahavikin seuranta ei ole kdytannossa mahdollista vuosittaisten
jatetilastojen pohjalta. Yhdyskuntajatetta ja sen jakautumista sekajatteeseen ja erilliskerattyyn bio-
jatteeseen seurataan vuosittain (Luku 3), mutta ruokajatteen osuuden arviointi sekajatteessa ja eril-
liskerdtyssa biojatteessd perustuu yksittdisiin lajittelu- ja punnitustutkimuksiin (pistetutkimuksiin).
Sekajatteen ja erilliskeratyn biojatteen kokonaismaaria tulee toki seurata osana havikin seurantaa,
mutta ruokajatteen osuus sekajatteessa ja erilliskerdtyssa biojatteessa ei ole vakio (eri jatejakeiden
suhteellisissa maarissa voi tapahtua muutoksia hyvin lyhyelldkin aikajanteelld), ja siksi ravitsemispal-
veluiden ruokajatteen osuus tulee aika ajoin tarkistaa. Ruokahavikin maaran seurantaan tarvitaan siis
nykyista jateseurantaa taydentavia menetelmia (ks. 6.2.3).

Lisdhaasteen tilastoihin tekee se, ettei ravitsemispalveluista ole toimijakohtaisesti eroteltua jatetilas-
totietoa koko valtakunnan tasolla. Huuhtanen 2006 (SYKE 2006) arvion mukaan vuonna 2003 palve-
luiden osuus yhdyskuntajatteista oli padkaupunkiseudulla 36 %. SYKE:n arvion mukaan jatetilinpidos-
sa palveluiden osuus yhdyskuntajatteista oli 39 % (SYKE 2006). Kun jatetilinpidossa palveluista pois-
luetaan kauppa, jad muiden palveluiden osuudeksi 22 % (SYKE 2006), josta majoitus ja ravitsemus-
toiminta on 3 %, liikenne 4 %, julkinen hallinto 1 %, koulutus ja terveydenhoito 10 % ja “muut palve-
lut” 4 %. Tama jaottelu ei kuitenkaan osoita tarkkaan ravitsemispalveluiden osuutta jatetilastoissa.

Ruokahavikin osuus ravitsemispalveluissa jatetilastojen pohjalta voidaan arvioida teoriassa seuraaval-
la kaavalla:

rs*(S*rrs)+rex(Exrre) + VK (6)
S =Sekajdteen mddrd
E = Erilliskerdtyn biojéitteen mddird
rs = Ravitsemispalveluiden jéitteen osuus (%) sekajdtteestd
re = Ravitsemispalveluiden jéitteen osuus (%) erilliskerdtysté biojdtteestd
rrs = Ruokahdvikin osuus (%) sekajéitteessd
rre = Ruokahdvikin osuus (%) erilliskeréityssd biojdtteessd
VK = Ruokajdtteen mddrd viemdriin ja kompostiin ravitsemispalveluissa

Erilliskeratyn biojatteen maaria palvelusektoreittain on arvioitu vahan ja pistetutkimuksina. Esimer-
kiksi HSY:n tutkimuksen mukaan vuonna 2010 kouluissa syntyi erilliskerattya biojatetta 13
kg/ruokailija/vuosi, josta ruokahavikkia oli 8 kg/ruokailija/vuosi (62 % biojatteestd) (HSY 2011), eli
68g ruokahavikkia/valmistettu annos. Sekajatteen seassa ruokajatteen osuus on pienempi: HSY:n
vuoden 2015 tutkimuksessa arvioitiin, ettd sekajatetta syntyy kouluissa ja paivdkodeissa
80g/valmistettu annos, josta noin 15 %:ia on keittidbiojatettd = 12 g/valmistettu annos. Sekajatteen
saessa olevasta keittiobiojatteestd vain osa on kuitenkin ruokajatettd. Koulujen ruokailijoiden maaria
ei tiedeta tarkkaan, joten tuloksien skaalaamiseksi tarvitaan ruoanvalmistustilastoja, eli annoksia per
asiakas.
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Ruoanvalmistustilastot

Horeca-rekisteriin on kerdtty ravitsemispalveluiden tietoja ja muun muassa tuotettujen annosten
maara ravintolatyypeittdin jaoteltuna. Vuoden 2008 valmistetut annosmaarat ravintolatyypeittdin
ovat julkisesti saatavilla ja niiden maard olivat 811 miljoonaa annosta (MTT 2012). Foodspill-
tutkimuksessa arvioitiin annoskooksi 150-600 grammaa per asiakas (painotettu keskiarvo 441 gram-
maa per asiakas). Lisaksi jotta ruoanvalmistustustilastoa voitaisiin hyodyntda havikin arvioinnissa,
tarvitaan tieto toimipisteen ruokahavikin osuudesta suhteessa valmistettuun ruokaan.

Ruokahavikin osuus ravitsemispalveluissa ruoanvalmistustilastojen pohjalta voidaan arvioida teorias-
sa seuraavilla kaavoilla:

LH = (A * AK) * lh (7)
TH = (A * AK) * (th/(1 — th)) (8)
KH = ((A * AK) + TH) = (kh/(1 — kh)) (9)
RH = LH + TH + KH (10)

A = Annosmddrdt ravitsemispalveluissa miljoona kpl/vuosi

AK = Annoskoko ravitsemispalveluissa kg/asiakas

LH = Lautashdvikki miljoona kg/vuosi

TH = Tarjoiluhdvikki miljoona kg/vuosi

KH = Keittiéhdvikki miljoona kg/vuosi

RH = Ravitsemispalveluiden kokonaisruokahdvikki miljoona kg/vuosi

Ih = Lautashdvikin osuus (%) ravitsemispalveluissa myydystd ruoasta
th = Tarjoiluhdévikin osuus (%) ravitsemispalveluissa tarjoillusta ruoasta

kh = Keittiéhdévikin osuus (%) ravitsemispalveluissa valmistetusta ruoasta

Esimerkiksi Horeca-rekisterin mukaan vuonna 2008 peruskouluissa ja lukioissa valmistettiin 161,462
miljoonaa annosta, MTT:n 2012 tutkimukseen mukaan keskimaarainen annoskoko olli 400 g/asiakas,
lautashavikin osuus (%) ravitsemispalveluissa myydysta ruoasta oli 5.12 %, tarjoiluhavikin osuus (%)
ravitsemispalveluissa tarjoillusta ruoasta oli 10.96 %, ja keittiohavikin osuus (%) ravitsemispalveluissa
valmistetusta ruoasta 1.88 %. Eli:

LH = (161 462 000 *.400) * (.0512) (11)
TH = (64 584 800) * (.123) (12)
KH = (64 584 800 + 7 943 930) * (.019) (13)
RH =3 306 742 + 7 943 930 + 1 378 046 (14)
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Eli koulujen vuotuiseksi kokonaisruokahavikiksi arvioitiin n. 12,6 miljoonaa kiloa, eli 78 grammaa per
valmistettu annos.

Koulujen kokonaisruokahavikki voidaan selvittda myos jatetilastotietoja hyodyntamalla. Ainakin vuo-
den 2010 pistetutkimuksessa selvitettiin koulujen ruokahavikkia erilliskeratyssa bio- ja sekajatteessa
(HSY 2011). Jatetilastoja kaytettdessa laskentakaava on seuraavanlainen:

A x (RHE + RHS) + VK (15)
A = Annosmddrdt kouluissa miljoona kpl/vuosi
RHE = Ruokahdvikki erilliskerdtyssd biojatteessd kouluissa kg/annos
RHS = Ruokahdvikki sekajéitteessd kouluissa kg/annos

VK = Ruokajdtteen mddrd viemdriin ja kompostiin ravitsemispalveluissa

Kun tiedetdan, ettd A = 161 462 000, RHE = .068 ja RHS < .012, niin saadaan:

161462 000 = (.068 + RHS) + VK (16)

Eli peruskouluissa ja lukioissa syntyy ruokahavikkid vuodessa n. 11,1 miljoonaa kiloa (RHE) + <1.9
miljoonaa kiloa (RHS) (pl. ruokahdavikki viemariin ja kompostiin). Tulos on hyvin karkea ja perustuu
yhden vuoden pistetutkimukseen. Kaiken kaikkiaan olemassa olevien tietojen pohjalta ei voida laskea
tulevien vuosien havikkia.

6.2.3. Ruokahavikin seuranta nykytilastoja taydentaen
Tutkimusmenetelmdn valinta

Nykytilastot eivat tue ruokahavikkiseurantaa. Ruokahavikkia ravitsemispalveluissa voidaan seurata
kun kaytetaan tilastoja ruoan myyntivolyymista: vuotuisista annosmaaristd ja annoskoo’oista. Mutta
lisaksi tulee tehda punnitustutkimuksia. Myos kyselytutkimus voisi olla kiinnostava lisa ravintoloiden
havikin seurantaan. Esimerkiksi havikinseurantaa voi tukee sdaannollisesti kerattava tieto, kuinka moni
ravintoloista seuraa havikkidaan ja milla tasolla ja keinoilla.

Tutkimusmenetelman valinnassa on kdytannossa samat haitat ja hyédyt kuin kotitalouksien ruokaha-
vikin tutkimusmenetelmien valinnassa.

Otos

Edustavan otoksen saamiseksi tulee punnitustutkimuksen aineiston olla riittavan suuri, ja siihen tarvi-
taan mielellddn vahintdan 20 toimipistetta kustakin ravintolatyypista (henkilostoravintola, kouluruo-
kala ym.).

Kun otoksen oletetaan kuvastavan koko Suomea, tulee sen vastata profiililtaan Suomen ravitsemis-
palvelusektoria: tyyppi (henkilostéravintola, sairaala ym), asiakasmaara, paikkakunta jne. Seurannan
kannalta oleellisinta on kuitenkin, ettd seurattava tieto perustuu samankaltaiseen otokseen. Eli esi-
merkiksi jos punnitustutkimuksessa on mitattu esimerkiksi henkildstoravintoloiden ruokahavikkia,
niin seurannassa tulisi mitata henkilostoravintoloiden ruokahavikkia.
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On my0s tarkea huolehtia, ettd otoksen valinnassa pdatetdan seurataanko samojen ravitsemispalve-
luiden kehitystd, vai halutaanko tuloksissa seurata laajasti koko ravitsemispalvelusektorin kehitysta.
Kun tutkimukseen valitaan samoja ravitsemispalveluita, voi kyseisissa ravitsemispalveluissa tapahtua
ruokahavikkitutkimuksen myota keskimaardistda enemman kehitystd havikin hallinnassa (ongelman
tiedostaminen ja hahmottaminen). Toisaalta kun ravitsemuspalvelut valitaan satunnaisesti, niin aikai-
semmat tutkimusmenettelyt eivat vaikuta tuloksiin ja otos vastaa todennakdisemmin keskimaaraista
otosta, ja tulokset voidaan yleistdaa luotettavammin koko Suomeen.

Kaytannossa edustavan otoksen saaminen ravitsemispalveluista on erittdin haastavaa ja vaatii suurta
tydmaaraa. Jokainen ravintola poikkeaa ruokalistaltaan ja yritysidealtaan. Jotkin ravintolat mittaavat
jo nyt havikkiaan ja naiden tietojen saaminen on periaatteessa mahdollista tutkimuskayttéon. Kui-
tenkin tietojen saaminen satunnaisesti valituilta ravintoloilta on vaikeaa varsinkin jos ravintolat eivat
ole seuranneet havikkia aiemmin . Mittaaminen vaatii merkittavan tydpanostuksen ravintolan henki-
[0stolta, yrityksen johdon osallistumisen ja tutkijoilta (mittausten opastamisen takia).

Muut tarvittavat tiedot

Selvityksessa ilmeni, ettd seuraavat ‘'muut tiedot’ ovat puutteellisia tai puuttuvat kokonaan, ja niita
tulisi jatkossa selvittda tiedonlaadun parantamiseksi:

v Ravitsemispalveluiden osuus jatetilastoissa: puuttuu

v" Annoskoko per asiakas per ravintolatyyppi: koko valtakunnan tasolla keskimaaraisiad annos-
kokoja ei tunneta: annoskoko perustuu osallistuvien ravintoloiden tietoihin: valmistettu ruo-
an maara/valmistettujen annosten maara

6.3. Johtopaatokset ruokahavikin kansalliseen seurantaan

Hankkeen tulokset osoittavat etta sekd kotitalouksissa ettd ravitsemispalveluissa tarvitaan havikin
jatkuvaa mittausta, jotta havikkid voidaan seurata. Aikaisemmat tutkimukset ja tilastointi eivat mah-
dollista havikin seurantaa.

Havikin seuranta ja havikkimaarien muutoksen luotettava osoittaminen on kuitenkin haastavaa, silla
tutkimusotoksien tulee olla riittdvan suuria ja edustavia. Tassa hankkeessa havaittiin, ettd vaikka
ravitsemispalveluista saatiin mukaan 51 toimipistettd, ei otoskoko ollut riittdva, jotta voitaisiin arvi-
oida mahdollista muutosta havikkimaarissa. Myos aikaisempi silloin uraauurtavana pidetty Foodspill-
tutkimus oli riittamaton pohja suunnan arviointiin. Vaikka nyt tuotetut ravitsemispalveluiden havik-
kiarviothavikit olivat pienempid kuin edellisessd Foodspill-tutkimuksessa, ei ndistd otoskoon ja sen
vinouman vuoksi voida vetaa johtopaatoksia havikin kehittymisesta.

Kotitalouksien osalta havikin seurantaan esitetddn jatkossa kolmea menetelmaa. Havikin maaraa
seurataan jatelajittelututkimuksissa noin 2 vuoden valein: Luke toteuttaa lajittelut mahdollisuuksien
mukaan jatelaitosyhdistysten kanssa. Lisdksi toteutetaan laaja on-line ruokahavikkitutkimus (n>500)
yhdistettyna kuluttajakyselytutkimukseen (n>1000). On-line ruokahavikkitutkimus toistetaan noin 3-4
vuoden valein ja kyselytutkimus 2 vuoden vialein. On-line tutkimuksen laadinnassa myds kiinnitetaan
erityisesti huomio nestehavikkiin ja viemariin/kompostiin paatyvaan havikkiin, jota ei voida seurata
jatelajittelututkimuksessa. On-line tutkimus voidaan toteuttaa laajalle joukolle osallistujia koska apli-
kaatioon visualisoidaan ruokahavikin maarat kuvina, jolloin havikin mittaamiseen ei tarvitse erilista
osallistujalle lahetettavad vaakaa. Lisdksi tieto tallentuu jarjestelmaan ilman tyoldista paivakirjojen
kopiointia.

Ravitsemispalveluiden seurannan osalta haaste on saada riittavasti tiedonkeruuseen sitoutuneita
toimipisteitad erityyppisiltd toimialoilta. lhannetilanteessa seurantaan valittaisiin satunnaisotannalla



suuri joukko eri toimialojen ravintoloita ja mittausjaksot olisivat pitkia esim. ruokalistakierron mittai-
sia. Kaytannossa kuitenkin seuranta on toteutettava suppeammin: edustavan otoksen saaminen ra-
vitsemispalveluista on erittdin haastavaa ja vaatii suurta tydmaaraa, lisdksi jokainen ravintola poikke-
aa ruokalistaltaan ja yritysidealtaan. Jotkin ravintolat mittaavat jo nyt havikkiddn ja ndiden tietojen
saaminen on periaatteessa mahdollista tutkimuskayttoon. Kuitenkin tietojen saaminen satunnaisesti
valituilta ravintoloilta on vaikeaa, varsinkin jos ravintolat eivat ole seuranneet havikkia aiemmin. Mit-
taaminen vaatii merkittavan tydpanostuksen ravintolan henkilostolta, yrityksen johdon osallistumi-
sen ja tutkijoiden panostuksen (mittausten ohjeistaminen).

Ehdotamme ettd Ravintolafoorumin (https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/) toimintaa jatketaan ja
havikin seurantaa toteutetaan sen puitteissa samalla lisdten osallistujien maaraa. Seuranta tehdaan
osallistujille mahdollisimman helpoksi on-line mittausmenetelman avulla. Foorumiin pyritaan saa-
maan mukaan uusia toimijoita joukkoruokailujen jarjestajista (linjastoruokailu) kuten myds erityyppi-
sia valmiita annoksia myyvia yrityksia (esim. pikaruoka- ja a la carte ravintolat). Mittauksiin osallistu-
vat toimipisteet mittaavat valmistetun ruoan maaran sekd ruokahavikin maarat: keittiossa ruoan
valmistuksessa syntyvan, tarjoilusta jadneen havikin ja asiakkaiden lautastdhteen. Mittaaminen ja
kirjaaminen vaativat yrityksen johdon ja henkilokunnan perehdytystd, joka tehdaan lyhyen alkuta-
paamisen yhteydessa. Havikin mittaamista avustetaan ja yhteydenpitoa jatketaan etdayhteyden avulla
esim. puhelin ja skypepalavereilla. Vuosittain pyritdan saamaan tiedot 25—-35 toimipisteesta eri puo-
lilta Suomea, sisdltden seka linjasto- ettd valmiita annoksia myyvia ravintoloita. Tulevaisuudessa ruo-
kajatteen madrien mittaamisen yleistyessa ravitsemispalveluissa voisimme saada havikkitietoja use-
ammalta toimipisteeltd ja pidemmaltd ajanjaksolta esim. jopa vuosittaisen seurannan tuloksia. On-
line menetelmien kehittyessa saatavien tietojen kasittely ja analysointi helpottuu.

Ruokahavikin kansallisen seurannan piiriin tulee saada mukaan koko sektori, eli myos alkutuotanto,
teollisuus ja kauppa. Alkutuotannon havikin seurannan osalta syksylla 2017 alkoi ensimmainen pilot-
tivaihe (Eurostat-rahoitus), jossa kehitettiin asiantuntijoiden kanssa kyselylomaketta havikin seuran-
taan. Lisaksi keskustelu ETL:n, PTY:n ja heidan jasenyritystensa kanssa on aloitettu havikin seurannan
kehittamiseksi myds teollisuudessa ja kaupassa.
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Liite 1. Kyselytutkimus kotitalouksille

RUOKAILUTOTTUMUKSET

1. Kuinka usein kotonasi syddaan/juodaan seuraavia elintarvikkeita?

Paivittdin

useita
kertoja
viikossa

kerran viikos-
sa

1-3 kertaa
kuukau-
dessa

Harvemmin

kuin kerran

kuukaudes-
sa

Ei lainkaan

Tuoreita hedelmia

Vihanneksia ja juureksia (ei peruna)

Perunaa

Riisia tai pastaa

Kalaa tai kalajalosteita

Lihaa tai lihavalmisteita

Kasvisproteiinivalmisteita (tofu, nyhtokaura
ym.)

Leipaa

Maitoa

Juustoa

Muita maitovalmisteita (jogurtti, piima, rahka
ym.)

Valmisruokaa

Noutoruokaa

Mehuja tai virvoitusjuomia

Kahvia tai teeta

2. Arvioi, miten seuraavat ruokatottumukset kuvaavat sinua. Merkitse kussakin kohdassa sopivin vaihtoehto.

kaan

1 Ei kuvaa
minua lain- 2

7 Kuvaa
hyvin minua

Pyrin vahentdmaan ruokahavikkia
taloudessani.

Teen ostokset tarjousten ja alennus-
ten perusteella

En juuri ehdi tai halua ajatella ruo-
kaan ja ruoanvalmistukseen liittyvia
asioita.

Suunnittelen ruokaostokset etuka-
teen

Valtén ylensyontia.

Kaytédn pilaantumisaikaa ja paivays-
merkintéjen umpeutumista lahesty-
vat tuotteet ensin.

Minulla on hyvat kotitaloustaidot.

Olen tietoinen miten eri ruoat
sdilyvat ja missa lampétiloissa niita
kannattaa sdilyttaa.
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Minun on helppo valmistaa ruoan-
tdhteista uusia ruokalajeja.

En valmista ruokaa juurikaan kotona:
syon valmisruokaa tai kdyn ulkona
syomassa.

RUOKAHAVIKIN SYNTY

Ruokahdvikki tarkoittaa valmistettua ruokaa ja elintarvikkeita jotka olisi ennen pilaantumista / poisheittimisté
voitu syodd, ei tarkoita siis biojdtettd kuten kahvinporoja, hedelmien kuoria tai luita.

Jos vastaa K1: sy0 listattuja elintarvikkeita, niin kysytdan K3:

3. Kuinka usein kotitaloudessasi heitetaan pois roskiin/biojatteisiin seuraavia elintarvikkeita?

useita kerran viikos 1-3 kertaa Harvemmin Ei lainkaan
Paivittdin kertoja kuukau- kuin kerran
. sa
viikossa dessa kuukaudessa

Tuoreita hedelmia

Vihanneksia ja juureksia (ei peruna)

Perunaa

Riisia tai pastaa

Kalaa tai kalajalosteita

Lihaa tai lihavalmisteita

Kasvisproteiinivalmisteita (tofu, nyhtokaura
ym.)

Leipad

Maitoa

Juustoa

Muita maitovalmisteita (jogurtti, piima, rahka
ym.)

Valmisruokaa

Noutoruokaa

Mehuja tai virvoitusjuomia

Kahvia tai teeta

4. Kuinka usein kotitaloudessasi heitetdan pois roskiin/biojatteisiin seuraavia ruokajatteita?

. . . Harvemmin kuin Ei lainkaan
Paivit- useita kertoja kerran 1-3 kertaa
. " kerran kuukaudes-
tdin viikossa viikossa kuukaudessa sa

Lautastdhteita

Ruoanvalmistuksesta ylijaaneita
ruokia

Pilaantuneita ruokia

Lapsen hylkdamii/poisheittamia
ruokia

Nestemdisid elintarvikkeita
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5. Kuinka paljon kotitaloudessasi heitetaan roskiin/biojatteisiin seuraavia elintarvikkeita ostetusta maarasta?(
niista joita kayttaa kys 1) Esim. ostetuista tuoreista hedelmista arviolta 5-10 % p&atyy roskiin/biojatteisiin.

ei juuri yhtdan 1-5% 5-10% 10-25% 25-50% yli 50%
Tuoreita hedelmia
Vihanneksia ja juureksia (ei peruna)
Perunaa
Riisid tai pastaa
Kalaa tai kalajalosteita
Lihaa tai lihavalmisteita
Kasvisproteiinivalmisteita (tofu, nyhtékaura ym.)
Leipaa
Maitoa
Juustoa
Muita maitovalmisteita (jogurtti, piimd, rahka ym.)
Valmisruokaa
Noutoruokaa
Mehuja tai virvoitusjuomia
Kahvia tai teetd
RUOKAHAVIKIN SYYT
6. Kuinka usein seuraavat ovat syyna kotitaloutesi ruokahavikkiin?
pivitin | koo | keman | v3kersa | [ENEER | Erlania
viikossa viikossa | kuukaudessa kuukaudessa

Ruokaa ostettiin liikaa

Ostettiin uusia kokeilutuotteita

Ruoka unohtui kaappiin/jaakaappiin

Ruoka oli liilan isossa pakkauksessa

Pakkauksessa osa ruoasta oli pilaantunut jo ostetta-
essa, esim. valmiiksi pakatut hedelmat

Ruoka kuivui tai homehtui

Paivays oli vanhentunut

On vaikea tietdaa milloin ruoka on mennyt kayttokel-
vottomaksi

Ruoka unohtui kaappiin/jadkaappiin

Tyhjennettiin pakastin

Ruokaa sailytettiin vaarin

Ruokaa jii lautaselle/lasiin/mukiin tdhteeksi

Jokin ruoka ei kelpaakaan lapsille

Kahvipannuun jaa kahvia

Pakkaukseen jaa ruokaa jota ei saa helposti ulos

Matkalle, lomalle tai mokille 1aht6

Juhlat, illalliset, kutsut

Juhlapyhat esim. joulu tai paasidinen

Siivouspaiva

Muu syy, mika?
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7. Arvioi vapaamuotoisesti suurimpia ruokahavikin syita kotitaloudessasi: AVOIN

RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN

8. Koetko, etta kotitaloudessasi on mahdollista vahentaa syntyvan ruokahavikin maaraa?

Kylla, merkittavasti
’Kyll&, jonkin verran
Kylld, hieman

Ei mahdollista
Havikkia ei synny

Jos vastaa K8= kylld, merkittavasti tai kylla jonkin verran tai kylla hieman, kysytdaan K9

9. Kuinka kotitaloudessasi olisi mahdollista vahentaa ruokahavikin maaraa?

1
Taysin
eri
mielta

Taysin
samaa
mieltad

Ostamalla pienempid pakkauskokoja

Ostamalla irtomyynnista itselle sopiva maara

Menemilld ostoksille ostoslistan kanssa

Pakastamalla ylijadanyt ruoka

Kaymalla kaupassa usein

Kaymalla kaupassa harvoin

Syomalla helpommin pilaantuvat/ ensin ostetut tuotteet ensin

Hyodyntamalld ruoantdhteet ruoanvalmistuksessa

Valttamalla ostosten tekemista nalkaisena

Avaamalla uuden paketin vasta kun vanha on loppunut

Tarkistamalla kaapeissa olevat ruoka-aineet ennen ostoksille [dht6a

Annostelemalla lautaselle se maara ruokaa, joka varmasti sydodaan

Tarkistamalla onko pdivdysvanha elintarvike pilalla vai voisiko vield kdyttaa

Siirtdmalla vanhentumassa olevat ruoka-aineet hyllyn tai jaddkaapin etureunal-
le

Sailyttamalla elintarvikkeet oikein (esim. oikea lampétila jadkaapissa)

Kayttamalla annoslaskuria oikean ruokamaaran valmistamiseksi

Saamalla enemman tietoa ja resepteja tdhderuokien kaytosta

Saada ideoita havikin vahentamiseen esim. verkkopalvelusta, neuvontatilai-
suudesta tai keittokirjasta

Jakaa ylim&arainen sopiva ruoka naapureille /tuttaville, esim. avaamattomat
pakkaukset

Viemalla ylimaarainen ruoka tyopaikalle lounaaksi

Antamalle lemmikille

Viemalld ylimaarainen ruoka tyopaikalle tyokaverille tai kahvitunnin tarjotta-
vaksi

Kayttamalla teknisid apuvalineitd kuten dlypuhelimen tai tablettitietokoneen
sovellusta ruokalistan suunnitteluun

Muulla keinolla, miten?
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10. Mita mielta olet seuraavista vaittamista?

1Taysin ;5 sin
eri 2 3 a 5 6 v
- samaa
mieltad e
mielta
Ruokahavikin vdhentdminen on mielestani tarkeaa.
Ruokahavikkia pitdd vahentda ymparistosyista.
On eettisesti arveluttavaa tuhlata ruokaa.
Ruokahavikin vdhentdminen toimii hyvdna esimerkkind lapsille.
Ruokahavikkia kannattaa vahentaa silla se voi nostaa ruoan hintaa
Ruokahavikkia kannattaa vahentda koska jatemaarat ovat liian suuria.
Koska kaikille ei ole riittavasti ruokaa tarjolla, ei ruokaa ole jarkea heittaa
roskiin.
Omassa taloudessani ruokahavikin véhentdminen on helppoa.
Ruokahavikki aiheuttaa minulle huonoa omatuntoa
11. Mista olet saanut informaatiota ruokahavikista? Valitse yksi tai useampi vaihtoehto.
1 Verkkopalveluista
2 Lehdista
3 Ystavilta tai tyokavereilta
4 Koulusta tai oppilaitoksesta
5 Ravintolan sisalla esim. julisteista tai poytdakolmioista
6 Televisiosta tai radiosta
7 Sosiaalisesta media esim. FB, Twitter
8 Muualta, mista?
9 Infoa on lilan vahan tarjolla
10 En ole saanut mistaan infoa
12. Mielestani hyva tapa saada tietoa ruokahavikista ja sen vahentamisesta olisi: AVOIN
13. Mielestani kaupoissa ja ravintoloissa voisi vahentaa ruokahavikkia seuraavilla tavoilla
1 7
Tay.rtln 2 3 a 5 Taysin
eri samaa
mielta mieltad

Kauppojen pitdisi tarjota enemman erikokoisia pakkauksia

Kilohinnan pitdisi olla sama pakkauksen koosta riippumatta

Kauppojen pitdisi lahjoittaa pdivdysvanhentuneet turvalliset tuotteet hyvanteke-
vdisyyteen

Kauppojen pitdisi myyda pdivdysvanhenevassa olevat tuotteet alennuksella

Kauppojen valikoimaa voisi supistaa jos se vahentaisi havikkia

Tuotteita pitdisi voida ostaa enemman irtomyynnista

Ravintoloissa pitdisi lisdatd annoksesta jadaneiden ruokien mukaanoton mahdolli-
suutta

Ravintoloissa annokset ovat liian suuria

Noutopydtien yhteydessa pitdisi mainita ettd ruokaa voi hakea monta kertaa

Ravintoloiden pitéisi voida antaa ylijaanyt turvallinen ruoka hyvantekevaisyyteen
jos mahdollista

Vahentamallad ruokalajien maaraa noutopoydissa

Lounasravintolan ruokalista maardytyisi enemman ruokatarvikkeiden mukaan,
ruokalistan ndkisi vasta samana pdivana.
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14. Voisin osallistua ruokahavikin mittausjaksolle osana tutkimusprojektia. Tutkimus tehtaisiin kir-
jaamalla ylos kotona syntynyt ruokahavikki esim. kuukauden ajan. Tama ei ole tutkimukseen ilmoit-
tautuminen: kartoitamme mahdollista halukkuutta mitata havikkia.

kylld/ei/en osaa sanoa

15. Esitamme seuraavassa vaitteita, jotka kuvaavat ymparistémyonteista syomista. Arvioi kuinka
tosia tai vaaria vaittamat ovat.

. Melko R Melko )
Varmasti ) Ei vaara ) Varmasti
g varmasti L . varmasti .
vaara e eika tosi . tosi
vaara tosi

Kuluttajat ovat selvasti suurin yksittdinen ruokahavikin aiheuttaja
elintarvikeketjussa.

Kuluttajan ruokavalinnoilla ei ole suurta merkitysta, silla ruoan
ymparistdvaikutuksiin voidaan ennen kaikkea vaikuttaa muualla
elintarvikeketjussa (kauppa, teollisuus, alkutuotanto, logistiikka).

On tarkeampaa, etta ruokahavikkia ei synny — on toissijaista
paatyyko ruokajate biojatteisiin.

Ruoan ymparistévaikutukset ovat suuremmat kuin esimerkiksi
autolla ajamisen tai asumisen synnyttdmat ymparistdvaikutukset.

Ruokavalinnoilla ei ole merkitysta kun halutaan oikeasti vaikuttaa
ympariston tilaan.

Kuluttaja ei voi vaikuttaa valinnoillaan ympariston tilaan.

16. Miten kuvaisit ruokavaliotasi? Voit valita useamman vaihtoehdon.

sekasydja

kasvisruokapainotteinen

kasvisruokavalio johon voi kuulua maitotuotteita, kananmunaa ja kalaa
vegaani

vahahiilihydraattinen

vaharasvainen

allergian tai sairauden vuoksi en syo tiettyja ruoka-aineita

uskonnon vuoksi en sy0 tiettyja ruoka-aineita

Muu (mikd) |

[ oy iy Sy Wy )

17. Missa maarin sina olet vastuussa kotitaloutesi ruokavalinnoista (esim. ruokaostokset, ruoanlaitto,
sydminen kodin ulkopuolella)?

O en lainkaan vastuussa

O jossain maarin vastuussa

O jaamme vastuun tasapuolisesti toisen/toisten kotitaloudessani asuvien kanssa
O olen vastuussa suurimmaksi osaksi

O olen yksin vastuussa

18. Kuinka monta jasenta talouteesi kuuluu?

yksi jasen

kaksi jasenta

kolme jasenta

neljd jasenta

viisi jasenta

kuusi jasenta tai enemman

ooo00o0oDo

60




19.

ooooOo

o000 DD

Taloutesi elinvaihe

Yksindistalous

Pariskunta, ei kotona asuvia lapsia

Talous, jossa alle 18-vuotiaita lapsia

Muu aikuistalous, kaikki jasenet vahintaan 18-v
Muu

. Korkein suoritettu koulutusaste

Perus- tai kansakoulu
Ammattikoulu

Ylioppilas

Opistoasteen tai AMK tutkinto
Yliopisto- tai korkeakoulututkinto
Muu koulutus
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Liite 2. Kuvia ruokahavikista Tarastenjarven
jatekeskuksessa 2016
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