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Tiivistelma

Kirsi Korhonen, Sanna Hietala, Anna-Liisa Vdlimaa, Teemu Loikkanen ja Toivo Muilu

Luonnonvarakeskus (Luke), Paavo Havaksen tie 3, 90570 Oulu, etunimi.sukunimi@Iluke.fi

Ylijagdmaelintarvikkeiden hyddyntdminen osana kiertotaloutta (YLIKE) -hankkeen (1/2017-4/2019)
tavoitteena oli selvittda elintarvikealan jakeluketjun, ravitsemispalveluiden (julkisten keittididen ja
yksityisten ravintoloiden) ruokahavikin maaraa Pohjois-Pohjanmaalla. Lisdksi hankkeessa tarkasteltiin
ylijddmaelintarvikkeiden ja ylijadmaaterioiden hyddyntamismahdollisuuksia, ja aktivoitiin alan toimi-
joita ndkemaan ruokahavikin mahdollisuudet ja ottamaan kayttdoon erilaisia toimintatapoja ylijdgama-
elintarvikkeiden hyédyntamiseen liittyen. Hanke sai rahoituksen Euroopan maaseudun kehittamisen
maatalousrahastosta Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksen kautta, ja sen toteuttivat Luonnonvarakes-
kus (Luke) ja Maaseudun Sivistysliitto R.Y.

Hankkeessa toteutettiin kyselyita, haastatteluja, havikinmittausjaksoja ja vuorovaikutteisia tilaisuuk-
sia, ja niiden kautta selvitettiin muun muassa ruokahavikin maaraa, laatua ja alkuperaa seka ylijaa-
maelintarvikkeiden hyddyntamis- ja hadvittdmistapoja ja toimijoiden kiinnostusta erilaisiin hyddynta-
mismahdollisuuksiin. Ravitsemispalveluiden viikon mittaisissa havikinmittausjaksoissa (syksylla 2017
ja kevaalla 2018) oli mukana 8-11 keittiota. Mittausjaksojen valissa jarjestettiin havikkikampanjoita
keittiohenkilokunnalle seka ruokapalveluiden asiakkaille.

Perustason ruokahavikkia syntyi keittidissa 7-35 % valmistetusta maarastd, mika oli valtakunnan
keskitason (20 %) molemmin puolin. Suhteellisesti suurin osa ruokahavikistd muodostui tarjoilusta
jddneesta ruoasta. Hankkeessa tavoiteltiin 30 %:n vahennysta havikkiin 1ahtotasosta, mihin kolmessa
koulukeittiossa paastiin. Yhdessa koulukeittiossa ja yhdessa lounasravintolassa havikki vaheni jonkin
verran, mutta vahentdamistavoitetta ei saavutettu. Yhdessa koulukeittiossa ja yhdessa liikenneravin-
tolassa havikin maarassa ei sen sijaan ollut juurikaan muutoksia, koulukeittiossa havikki oli kuitenkin
lahtotasoltaan jo suhteellisen alhainen. Yhdessa koulukeittiossa oli siirrytty ensimmaisen mittausjak-
son jalkeen hyddyntamaan valmistuskeittiostad tulevaa ruokaa, mika oli puolestaan kasvattanut havi-
kin maaraa jonkin verran. Myos yhdessa lounasruokalassa havikin kokonaismaara nousi, vaikka havi-
kinvahentamistoimien kohdehavikit olivat pienentyneet.

Kauppojen osalta selvitettiin erityisesti ruokahavikin syita, hallintaa ja olemassa olevia hyvia kadytan-
t6ja. Kaupanalan toimijoille tehtiin yhteensa 10 haastattelua talvella 2018. Mukana oli toimijoita
neljasta eri ketjusta. Suurimpia syita havikille olivat vastaajien mukaan muun muassa tuoretuotteiden
laajat valikoimat, tilausten ennakoinnin haasteet sekd henkildkunnan ammattitaito ja motivaatio.
Havikkia oli kuitenkin viime vuosina onnistuttu vahentamaan merkittavasti muun muassa alennusten
aikaistamisen ja lisddmisen seka aukioloaikojen vapautumisen myota. Olemassa olevina hyvina kay-
tantdina mainittiin esimerkiksi tyontekijoiden kouluttaminen ja tuotteiden hyédyntdminen hyvissa
ajoin kaupan sisalla esimerkiksi kaupan omassa ravintolassa tai tuoretiskilla. Ulkopuolisen tahon te-
kemalle havikkiohjeistukselle ei nahty tarvetta, joten YLIKE-hankkeessa ei hankesuunnitelmasta poi-
keten tuotettu kaupoille suunnattua havikkiopasta.

Kauppojen ja ravitsemispalveluiden ruokahavikin vahentdamismahdollisuuksia arvioitiin tiedonkeruus-
sa saadun aineiston perusteella. Ylijaamaelintarvikkeiden erilaisista hyddyntamismahdollisuuksista
muodostettiin toimintamalleja eri kohderyhmille, ja parhaat kdaytannoét ravitsemispalveluiden osalta
koottiin yhteen havikkioppaaksi (Korhonen ym. 2019).

Asiasanat: ruokahavikki, keittiohavikki, tarjoiluhavikki, ylijaamaelintarvikkeet, ruokahavikin vahenta-
minen, Pohjois-Pohjanmaa



Summary

Utilization of surplus food as a part of circular economy (YLIKE) —project (1/2017-4/2019) aimed in
measuring the amount of food waste among food chain operators and food services (public food
services and private restaurants) in Northern Ostrobothnia. The primary objective of the project was
to activate the Northern Ostrobothnian food chain operators to consider the amount of food waste
they generate and the potential and solutions to utilize the generated surplus as food. The project
was funded by European Agricultural Fund for Rural Development and Centre for Economic Devel-
opment, Transport and the Environment of Northern Ostrobothnia, and implemented by the Natural
Resources Institute Finland (Luke) and Association for rural culture and education.

Project was conducted by utilizing surveys, food waste measurements and interactive events to in-
vestigate amount, quality and origin of food waste and current measures in food waste manage-
ment. Operators’ interest in learning new management and utilization methods was also investigat-
ed. In food services, generated food waste amount was studied by measuring in one week study pe-
riods (autumn 2017, spring 2018) in 8-11 restaurants. Between measurements, food waste cam-
paigns were arranged for restaurant personnel and customers.

Baseline measurements showed 7-35% food waste in comparison to prepared food. This was fluctu-
ating on both sides of the national average (20%). Major part of the food waste was originating in
buffet serving. Project goal was to reduce food waste by 30% and this was reached in three school
canteens. One lunch canteen and one school canteen achieved to reduce their food waste, but the
project goal was not reached. In one school canteen and one service station restaurant food waste
amount wasn’t affected, in the school canteen the case was such that the food waste amount was
already below national average. One of the school canteens had changed management strategy after
the baseline measurement. New strategy was to utilize centarlized kitchen instead local preparation
kitchen and this was seen as main reason to increased food waste amount. Also in one of the luch
canteens overall food waste was increased, while the target food wastes of the reduction measures
were reduced.

Project investigated also food waste causes, management and utilized measures in retail. Ten inter-
views were conducted for retail operators from four retail chains during winter 2018. Interviews re-
vealed that main reasoins for food waste generation were vast selection of fresh produce, forecast-
ing sales and balancing with inventory and personnel skills and motivation. In retail, measures intro-
duced in recent years to reduce food waste included earlier and more frequent discounts on prod-
ucts close to expiration and removing restrictions from opening hours. Other good measures to man-
age food waste were developing personnel skills and utilization of soon-to-expire produce within
store in deli counters or in-store restaurant. For retail, survey revealed that sector weren’t in need
for specific guide for food waste reduction, thus it was left out from plan.

Food waste reduction potential was estimated for retail and food services based on gathered data.
Framework for reducing food was from different stakeholders was developed and best measures for
food services were collected together in separate guide (Korhonen ym. 2019).

Keywords: food waste, kitchen waste, serving waste, surplus food, reducing food waste, Northern
Ostrobothnia
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1. Johdanto

Tama julkaisu perustuu Ylijadmaelintarvikkeiden hyddyntdaminen osana kiertotaloutta (YLIKE) -
hankkeeseen (1/2017-4/2019), jonka toteuttivat Luonnonvarakeskus (Luke) ja Maaseudun Sivistysliit-
ty R.Y. (MSL). Hankkeen tavoitteena oli selvittda elintarvikealan jakeluketjun, julkisten keittididen ja
ravintoloiden ruokahdvikin maaraa Pohjois-Pohjanmaalla. Lisdksi tarkasteltiin ylijgdmaelintarvikkei-
den ja ylijaamaaterioiden hyddyntamismahdollisuuksia julkisissa keittidissa, ravintoloissa ja ruoka-
aputoiminnassa, ja aktivoitiin edelld mainittuja alan toimijoita nakemaan ruokahéavikin mahdollisuu-
det ja ottamaan kdyttdon erilaisia toimintatapoja ylijaamaelintarvikkeiden hyodyntamiseen liittyen.

YLIKE-hankkeen tavoitteet tukivat Pohjois-Pohjanmaan alueellisen maaseudun kehittdmisstrategian
2014-2020 kehittamisteemoja elintarvike, ymparisto ja ilmastonmuutos. Samoin hanke tuki Pohjois-
Pohjanmaan biotalouden kehittamisstrategiaa 2015-2020 ja Suomen biotalousstrategiaa. Lisaksi
hankkeen tavoitteet tukivat EU:n ja Suomen kiertotalouden ja jatepolitiikan linjauksia, joiden yksi
keskeinen tavoite on ruokahavikin synnyn vahentdaminen. Hanke tahtéasi ruokaketjun tehokkuuden
parantamiseen ja sitd kautta tuki myos vahahiilisyystavoitteita. Hanke rahoitettiin Manner-Suomen
maaseudun kehittdamisohjelmasta 2014-2020 Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksen kautta. Se liittyi
Maaseudun kehittamistoimenpiteistd Yhteistyé-toimenpiteeseen (M16), jonka avulla on mahdollista
luoda ja kehittad uusia toimintamalleja esimerkiksi resurssitehokkuuteen liittyen (Maaseutuohjelma
2015: 111).

1.1. Hankkeen tausta ja tarve

Maailman vaeston ennustetaan kasvavan 9 miljardiin vuoteen 2050 mennessa. Ruokaa ei tallakdan
hetkelld riita kaikille ja vastatakseen vakiluvun kasvuun, ruoantuotannon on muututtava tehok-
kaammaksi. Talla hetkellad arviolta kolmasosa kaikesta ihmisravinnoksi tuotetusta ruoasta joutuu ha-
vikkiin eri vaiheissa ruokaketjua (FAO 2013). Ruoan tuotannolla ja kulutuksella on myos merkittava
ympadristéa kuormittava vaikutus. Tutkimusten mukaan ruoan osuus kaikesta kulutuksen aiheutta-
masta ymparistokuormasta on noin kolmannes. Seppéalda ym. (2009) arvioivat, ettd suomalaisen kulu-
tuksen ilmastovaikutuksista ruokaan liittyvat paastot ovat toiseksi suurimmat heti asumiseen liittyvi-
en paastojen jalkeen. Ruoantuotannossa syntyy huomattavasti muun muassa rehevoittavia paastoja
ja kasvihuonekaasupaastoja.

Ruokahavikki kertoo ruokaketjun tehottomuudesta, kun ruoan tuotannossa kaytetyt panokset, tuo-
tannossa muodostuvat ymparistovaikutukset ja tuotannon kustannukset ovat syntyneet taysin tur-
haan ruoan péaatyessa havikiksi. Ruokahavikkid on kutsuttu ”alhaalla roikkuvaksi hedelméksi”, jolla
tarkoitetaan sitd, ettd havikin vdhentaminen olisi suhteellisesti ajatellen helppo toimenpide, jolla
voitaisiin parantaa ruokaturvallisuutta, saada aikaan taloudellisia sdastdja ja vahentda ruoantuotan-
non suuria ymparistorasituksia ja paastoja (Dou ym. 2016). Euroopan Unioni on ilmoittanut tavoit-
teekseen puolittaa ruokahavikin vuoteen 2030 mennessa. Arvioidut kustannukset ruokahavikille EU:n
alueella ovat 143 miljardia euroa (European Commission 2018). Vahittaiskauppa, ravitsemispalvelut
ja kuluttajat on tunnistettu niiksi ruokaketjun osiksi, joiden on mahdollista vdhentda ruokahavikkia
teollistuneissa maissa eniten (Mattsson ym. 2018).

Aiemmissa ruokahavikkiin liittyvissa tutkimuksissaan Luke on selvittanyt ruokahavikin maaria koko
elintarvikeketjussa seka kohdistettuna tunnistettuihin ongelmakohtiin, kuten kotitalouksien ruokaha-
vikkiin (Koivupuro ym. 2010; Silvennoinen ym. 2012; Hartikainen ym. 2013; Hartikainen ym. 2014).
Luken tutkimusten mukaan Suomessa syntyy ruokahavikkia jopa 460 miljoonaa kiloa vuodessa, mika
on noin 15 % ostetusta ruoasta. Arvioiden mukaan (esim. Katajajuuri ym. 2014; Silvennoinen ym.
2013) suomalaisesta ruokahdavikistad suurin osa, 30 %, syntyy kotitalouksissa (120 miljoonaa kiloa



vuodessa) ja seuraavaksi eniten ravitsemispalveluissa (20 %, 80 miljoonaa kiloa vuodessa) ja kaupois-
sa (18 %, 70 miljoonaa kiloa vuodessa). Potentiaali vahentaa ruokahavikkia on huomattava, jopa mo-
ninkertainen nykyiseen verrattuna (Silvennoinen ym. 2012).

Aiemmat ruokahavikkitutkimukset ovat useimmiten painottuneet Etela-Suomen alueelle, eika YLIKE-
hankkeen kaltaisia selvityksid ole tehty Pohjois-Pohjanmaan alueella. Linjastoruokailun keskimaarai-
sesta tarjoiluhavikistd voidaan kuitenkin laskea, ettd esimerkiksi Oulun kunnallisen ruokapalvelun
valmistamista 40 000 ateriasta 17 % vastaisi paivittdin 6800 ateriaa tarjoiluhdvikkia ja suoranaista
resurssihavikkia koko (ldhi)ruokaketjuun. Ruokaketjun tehoton hyédyntaminen kertookin potentiaali-
sesta resurssista. Tehokkaammalla hyddyntamiselld voidaan kasvattaa nykyista tai luoda uutta liike-
toimintaa. Raportin luvuissa 2 ja 3 kdydaan lapi viimeisimpia tutkimuksia ravitsemispalveluiden ja
vahittaiskauppojen ruokahdvikin muodostumiseen ja ehkdisemiskeinoihin liittyen. Vaikka raportin
ldhdeviitteiden tutkimukset sijoittuvat moniin eri maihin, voidaan Doun ym. (2016) mukaan olettaa,
etta keskimaaradisen tai korkean tulotason valtioissa ruokahavikkitutkimukset ovat vertailukelpoisia.

Ruokahavikin vahentamisen tarkeys on huomioitu laajasti Euroopassa. Tasta kertoo muun muassa
Euroopan komission tavoite tulla resurssitehokkuuden mallikelpoiseksi kierrdatysyhteiskunnaksi vuo-
teen 2020 mennessa, jolloin kaikki jatteet hyédynnetdan resurssina (Euroopan komissio 2011). Myos
EU:n jatedirektiivin ja kiertotalouden periaatteiden mukaan ensisijainen tavoite on vahentaa ja eh-
kaista jatteen syntya. Jos se ei ole mahdollista, jate tulee ensisijaisesti kayttaa uudelleen tai kierrattaa
(EUR-Lex 2008). Kiertotalouden ja jatepolitiikan yksi keskeisia yksittéaisia linjauksia on, etta ruokahavi-
kin syntya on vahennettdva 30 % vuoteen 2025 mennessa ja 50 % vuoteen 2030 mennessa.

Myds Suomen tuoreimmissa hallitusohjelmissa (Valtioneuvoston kanslia 2015; Valtioneuvoston kans-
lia 2019) on kiinnitetty enenevissa maarin huomiota kiertotalouden uusiin ratkaisuihin. Lisdksi Man-
ner-Suomen maaseudun kehittdmisohjelmassa 2014-2020 (Maaseutuohjelma 2015) on huomioitu
laajasti maa- ja metsatalouden aiheuttama ymparistokuormitus. Ohjelman mukaan biotalouden ke-
hittyessa elintarviketeollisuuden ja maatalouden sivuvirtojen hyédyntamismahdollisuuksia on mah-
dollista kehittaa nykyisestaan. Tarpeellisena pidetaan erityisesti biotaloutta edistavien innovaatioi-
den lisdamista, joiden tavoitteina ovat sekd ymparistoseikat ettd innovointi.

Biotalouden edistaminen on myos keskeinen kansallinen strateginen painopiste. Suomen biotalous-
strategia hyvaksyttiin kevaalla 2014, ja se sisaltda toimenpidesuosituksia, joilla pyritaan lissdmaan
biotalouden toimintaympariston kilpailukykyd, uutta biotalousliiketoimintaa, osaamispohjaa seka
biomassojen kaytettavyytta ja kestavyytta (TEM 2014). Keskeisina kehittamiskohteina ndhdaan muun
muassa sivuvirtojen ja jatteiden uudenlainen kasittely seka tuotteiden raaka-aineiden uudistaminen.
Suomen ilmastopolitiikassa puolestaan ruoan tuotannon ja kulutuksen ilmastotoimina esille tuodaan
ruokahavikin vahentdaminen (YM, MMM & TEM 2015).

Pohjois-Pohjanmaan biotalouden kehittamisstrategian 2015—-2020 (2014: 18) mukaan kehittyneen
biotalouden tunnusmerkkind on yleinen materiaalitehokkuus, joka kattaa luonnonvaran saastelidgan
kayton, sivuvirtojen tehokkaan kdyton ja materiaalien kierron jalostuksen ja kulutuksen eri vaiheissa.
Pohjois-Pohjanmaan alueellisessa maaseudun kehittamisstrategiassa 2014-2020 elintarvike- seka
ymparisto ja ilmastonmuutosteemat ovat yhdeksan painopisteen joukossa. Ymparisto- ja ilmaston-
muutos on lisdksi strategian lapileikkaava teema, ja sen tavoitteena on lisatd osaamista ja tietdmysta
monimuotoisen Pohjois-Pohjanmaan ympadriston vaalimisesta ja hoitamisesta. Alueella edistetdaan
muun muassa sivuvirtojen hyédyntamista. Elintarvikealalla puolestaan tavoitteena on luoda uutta
yritystoimintaa, kehittda innovatiivisia toimintatapoja seka hyodyntaa tutkimuksen, tuotekehityksen
ja teknologian yhteistyomalleja.



1.2. Tutkimuksen tavoitteet ja toteutus

YLIKE-hankkeen ensisijaisena tavoitteena oli aktivoida Pohjois-Pohjanmaan ruokaketjun toimijat poh-
timaan synnyttamaansa ylijaamaelintarvikkeiden maaraa ja mahdollisuuksia luoda sen pohjalle uutta
liilketoimintaa tai muita ruokahavikin jakelukanavia. Lisdksi tavoitteena oli muodostaa kokonaiskuva
ruokahavikkitilanteesta Pohjois-Pohjanmaalla ja jakaa toimijoiden kesken tietoa ylijadmaelintarvik-
keiden erilaisista hydodyntamismahdollisuuksista. Hankkeen alatavoitteita olivat muun muassa ruoka-
havikin eli biojatteeksi menevan ruoan vdhentdaminen julkisen sektorin alalla seka ravintoloissa
(hankkeeseen sitoutuneet toimijat) Pohjois-Pohjanmaalla noin kolmanneksella, kiertotalouden tehos-
taminen ruokaketjussa kartoittamalla ylijadmaverkostoa ja ylijaamaelintarvikkeiden erilaisia vahen-
tdmis- ja hyddyntamismahdollisuuksia elintarvikkeina, sekd ruokahavikki-oppaan laatiminen ammat-
tikeittioille ja ravintoloille.

Aluksi selvitettiin elintarvikealan jakeluketjun, julkisten keittididen ja ravintoloiden ruokahavikin
maaraa Pohjois-Pohjanmaalla, ja tarkasteltiin ylijaamaelintarvikkeiden ja ylijaamaaterioiden hyodyn-
tamismahdollisuuksia julkisissa keittidissa, ravintoloissa ja ruoka-aputoiminnassa. Hankkeessa akti-
voitiin edella mainittuja alan toimijoita nakemaan ruokahavikin mahdollisuudet ja ottamaan kayttéon
erilaisia toimintatapoja ylijaamaelintarvikkeiden hyédyntamiseen liittyen. Hanke toteutettiin 1/2017—
4/2019 kolmena tydpakettina:

TP 1: Toimijaverkoston kartoitus sekd toimijoiden kontaktointi ja aktivointi Pohjois-
Pohjanmaan alueella

Toimijoiden kartoitus aloitettiin selvittamalla tarkasteluun mukaan otettavien elintarvikealan
kauppojen ja julkisten ruokapalveluiden yhteystiedot. Lisdksi selvitettiin alueella toimivia ruo-
ka-avun jarjestdjatahoja seka niiden yhteyshenkil6itda. Hanke jarjesti nelja vuorovaikutteista
tyOpajaa, joissa esiteltiin ylijaamaelintarvikkeiden hyddyntamismahdollisuuksia ja kehitettiin
niihin liittyvia toimintamalleja kohderyhmittain.

TP 2: Ylijadmaelintarvikeselvitys

Hankkeessa toteutettiin kyselyitd, mittausjaksoja ja taydentdvia haastatteluita tyopaketin 1 pe-
rusteella mukaan valituille elintarvikealan toimijoille eli elintarvikealan jakeluketjulle (erityises-
ti kaupan toimijat), julkisille ruokapalveluille ja ravintoloille. Keskeisena tavoitteena oli aktivoi-
da toimijat pohtimaan synnyttamiaan ylijdgamaelintarvikkeita ja/tai niiden kayttémahdollisuuk-
sia (muita kuin biojateastiat). Kyselyissa selvitettiin ruokahavikin maaraa, alkuperaa ja synty-
missyitd. Lisdksi selvitettiin ylijadmaelintarvikkeiden kasittelykdytantdja ja toimijoiden kiinnos-
tusta erilaisiin hyodyntamismahdollisuuksiin: julkisten ruokapalveluiden ruokahavikin maara ja
kiinnostus/mahdollisuudet myyda/lahjoittaa ylijaamaruokaa; yksityisten ravintoloiden kiinnos-
tus hyddyntdd kaupan ylijaamaelintarvikkeita ja myyda/lahjoittaa ylijagamaruokaa; kauppojen
ylijddmaelintarvikkeiden maara, osallistuminen/kiinnostus osallistua kampanjoihin ja ruoka-
apuun.

Ruokapalveluiden ja ravintoloiden havikkid mitattiin viikon mittaisina seurantajaksoina ja to-
teutettiin keittiotyontekijoiden ja hankehenkildston yhteistyona. Valmistettujen ruokien maa-
rid verrattiin punnitun keittio-, tarjoilu- ja lautastdhteen maaraan. Ravitsemispalvelut mittasi-
vat havikin maaran itse heille toimitettujen ohjeiden mukaisesti. Tulosten vertailussa huomioi-
tiin aiemmat tutkimukset (FoodSpill, Fusions, Wastestimator ym.). Kaupan ruokahavikin maa-
raa selvitettiin haastattelututkimuksilla. Kauppojen osalta tarkasteltiin muun muassa mahdolli-
sia ruoka-avun jakelupaikkoja ja lahjoittamisen toimintamallin varmuutta ja riskeja, henkil6-
kunnan osaamista sekda mahdollisuuksia valmistaa havikista ruokaa myyntiin.



TP 3: Ylijadmaelintarvikkeiden erilaisten hyodyntamismahdollisuuksien jalkauttaminen

Hankkeen tuloksista tiedotettiin seurantajaksojen vélissa kampanjointivaiheessa, jossa: 1) ra-
vitsemispalveluiden henkilokuntaa tiedotettiin tarkkailujakson havikista ja vaikutusmahdolli-
suuksista, seka pohdittiin tarjoilutdhteen elintarvikekdyton mahdollisuuksia, reseptiikan vaiku-
tuksia ynnd muita hyodyntaen esimerkiksi Ruokaviraston ruoka-apuopasta (Evira 2017), seka 2)
ravitsemispalveluiden asiakkaita tiedotettiin ruokahavikin maarista ja mahdollisuuksista vaikut-
taa syntyvan ruokajatteen madraan erityisesti lautastahteiden osalta.

Hankkeessa saadun tiedon pohjalta laadittiin Havikista hyvikiksi — Konsteja keittidille ruokaha-
vikin vahentamiseksi -opas ravintoloille ja julkisille ruokapalveluille MSL:n kanssa (Korhonen
ym. 2019). Oppaassa esitellaan erilaisia toimintamalleja ylijadgmaelintarvikkeiden hyédyntami-
sestd. Hankkeessa saatua tietoa siirrettiin kohderyhmille kirjallisen materiaalin lisaksi muun
muassa erilaisten seminaariosallistumisten ja tilaisuuksien kautta.

Hankkeen tuloksena ruokaketjun toimijat on aktivoitu pohtimaan ylijaamaelintarvikkeiden va-
hentamistd, ja kokonaiskuva ruokahavikkitilanteesta Pohjois-Pohjanmaalla on muodostunut.
Maakunnan ruokahavikkitilanteen kartoittamisen my6ta voidaan muun muassa: 1) vahentaa
elintarvikealan kaupan, ravintoloiden ja julkisten toimijoiden ruokahavikkia ja kustannuksia ja
sitd kautta vdahentaa peltopinta-alan hukkakaytt6a alkutuotannossa seka elinkaarisia ymparis-
tovaikutuksia koko ruokaketjussa; 2) |6ytaa ratkaisuja kiertotalouden tehostamiseksi ruokaket-
jussa seka 3) tukea vahahiilisyystavoitteita.



2. Ylijaamaruoka ammattikeittioissa ja
ravitsemispalveluissa

Ravitsemispalvelut tarkoittavat kaikkia ruokaa valmistavia ja tarjoilevia myyntipisteita. Mukaan laske-
taan myods institutionaaliset ruoantarjoilupaikat, kuten paivakodit, henkiléstoruokalat ja koulujen
ruokalat. Suomessa edellda mainitut yhteisruokailupaikat muodostavat merkittavan osan ruokaketjua,
silld niissa tarjoillaan arviolta puolet kodin ulkopuolella kulutetuista aterioista. (Silvennoinen ym.
2015). Luonnonvarakeskuksen selvitysten (esim. Katajajuuri ym. 2014; Silvennoinen ym. 2013) mu-
kaan ravitsemispalveluiden osuus ruokahavikistd on noin 20 %, kokonaismaaran ollessa noin 460
miljoonaa kiloa. Ravitsemispalveluiden ruokahavikistd suurimman osan aiheuttaa tarjoiluhavikki,
kuluttajien lautastahde vain pienen osan. Esimerkiksi henkilost6- ja opiskelijaravintoloissa on arvioitu
ruokahavikkia syntyvan linjastoruokailusta 25 %, josta asiakkaiden lautastahteiden osuus on noin 4 %
ja tarjoilutdhteen osuus noin 17 %, lopun muodostuessa ruoan valmistuksen havikista (Katajajuuri
ym. 2014).

2.1. Ravitsemispalveluiden ruokahavikin syyt ja ehkaisykeinot
aiempien tutkimusten mukaan

Noin puolet kodin ulkopuolisista aterioista nautitaan Suomessa kunnallisissa ruokaloissa. Naihin kuu-
luvat esimerkiksi paivakodit, koulut ja vanhusten palvelutalot. Useimmiten naissa paikoissa tarjoillaan
buffet-tyylisia annoksia, jotka asiakas keraa itse noutopoydasta. Suurimpia havikin ldhteitd kunnalli-
sissa ruokaloissa ovatkin tarjoilussa syntyneet ylijagdmat (Silvennoinen ym. 2015).

Buffet-tyylisissa paikoissa ruoka saatetaan valmistaa ainakin osaltaan jossain muualla kuin itse tarjoi-
lupaikassa. Tdma saattaa lisata havikkia, jos tieto sopivista maarista ei kulje tarjoilupaikasta keittioon
(Halloran ym. 2014). Asiaan vaikuttaa lisdksi reseptisuunnittelu, eli voiko muista annoksista ylijaanei-
ta aineksia kayttdd esimerkiksi ns. “kokin erikoisten”, tai muiden vastaavien paivittdin vaihtuvien
annosten, raaka-aineina (Heikkila ym. 2016). Shrestra (2016) I0ysi ké6penhaminalaisten ravintoloi-
den henkilokuntaa haastattelemalla suurimmiksi havikin syiksi liilan ruoan valmistuksen, ruokatarvik-
keiden vanhentumisen ennen niiden kayttoa seka asiakkaiden jattdman lautasjatteen. Kun asiakas-
maarista ei ole tarkkaa tietoa, sopivan maaran valmistaminen on usein hankalaa ravintoloille. Raaka-
aineiden heikko laatu ja liian suuret tilauserat, ravintolan johtamisen epdonnistuminen, tyontekijoi-
den heikko ammattitaito ja koko henkilokunnan valinen puutteellinen kommunikaatio ovat muita
keskeisia tekijoita havikin syntymisessa (Heikkila ym. 2016).

Ravitsemispalveluissa havikkia aiheuttavat tiivistettyna:

1) ravintolan toimintamalli: buffet-tyylisissa paikoissa valmistetaan ruokaa tietamatta tark-
koja asiakasmaaria — a la carte -tyyppisissa paikoissa taas reseptien suunnittelu, eli voiko
muista annoksista syntyneitd ylijaamia kayttaa esimerkiksi ”paivan erikoisissa”

2) raaka-aineet ja niiden tilaukset: liian suuret tilausmaarat, heikko laatu ja puutteellinen
kommunikaatio henkiloston kesken voivat johtaa ruoka-aineiden pilaantumiseen tai
syomatta jaamiseen

3) ravintolan johtaminen ja tyontekijoiden ammattitaito.

Betz ym. (2015) ovat koonneet laajassa tutkimuksessaan Sveitsin ravitsemispalveluiden toiminnasta
ehdotuksia, joilla havikkia voitaisiin vahentda. Buffet-tyyppisille ravintoloille suositellaan pienien tar-
joiluastioiden kayttéa ja niiden tayton valttamista lounasajan lopun lahestyessa. Standardiannoksia



tarjoavat paikat voivat esimerkiksi miettid annosten kokoja seka suunnitella resepteja joustavasti
niin, etta ylijddneiden raaka-aineiden uudelleenkdyttd on jouhevaa.

Sakaguchi ym. (2018) selvittivat Kaliforniassa sijaitsevan Berkeleyn kaupungin ravintolasektorin toi-
mintaa ruokahavikin suhteen, ja havaitsivat ettd niiden tiedoissa oli suuria puutteita. Tutkimuksessa
annetaan suosituksia, jotka perustuvat amerikkalaisen ReFED- yhteenliittyman julkaisemaan "tiekart-
taan”, jolla havikkia pyritdadn vahentamaan (ReFED 2016). Ensimmainen suositus on ruokajatteen
mittaaminen tarkasti. Hankkimalla tilastoja aiheesta on huomattavasti helpompi myds puuttua syi-
hin.

Tutkimukset suosittelevat varastoinnissa FIFO (First-in-first-out) -periaatteen kdyttoonottoa, jonka
ajatuksena on yksinkertaisesti se, etta tuotteet laitettaisiin eteenpain tai kaytettdisiin saapumisjarjes-
tyksessa. Lisaksi suositellaan paivamaarien jatkuvaa seurantaa sekd oikeaoppista sailyttamista jaa-
kaapeissa (mitkd ruoka-aineet ylhaalla ja mitka alhaalla). Kommunikaatiota pitaisi lisatd sekad henki-
[6ston kesken ettd asiakkaiden suuntaan. Tietoisuutta havikistd ja sen vahentamisen tarkeydesta
tulisi lisdtd molemmissa ryhmissa. Tyontekijoitd kannattaisi myos kouluttaa sopivan kokoisten annos-
ten valmistamiseen ja oikeankokoisten tilausten tekemiseen sekad ruoanvalmistuksen yhteydessa
syntyvan havikin vahentamiseen ja kontrolloida tata tyovaihetta myos esimiestasolla. Kaikkien ravin-
toloiden kannattaisi seurata myyntia pitkdaikaisesti ja analysoida sen vaihtelua ottaen huomioon
viikonpaivat, loma-ajat, tapahtumat yms. Annosten suunnittelussa tulisi pyrkid joustavuuteen, joka
mahdollistaa ylijadmien kayton. (Betz ym. 2015, Sagakutchi ym. 2018).

Yritykset, kuten Winnow (winnowsolutions.com) ja LeanPath (leanpath.com), ovat kehittdneet tytka-
luja, joilla voidaan mitata reaaliaikaisesti ruokajatetta kaupallisissa keittidissa ja ovat ndyttaneet seu-
raamisen vahentavan syntyvaa havikkia paikoissa, jotka ovat ottaneet naita palveluita kayttéon. Li-
saksi esimerkiksi Iso-Britanniassa toimiva Tesco -kauppaketju on kehittéanyt sovelluksen, jonka avulla
kaupat voivat ilmoittaa ruoka-apu- jarjestoille kun ”pelastettavaa” ruokaa on tarjolla. (Porat ym.
2018).

Julkisten ruokapalveluiden ylijaamaa on jo jonkin verran pyritty hyddyntamaan Suomessa. Esimerkik-
si Porissa testattiin koulujen ruokahavikin hyodyntamista ja ylijddneen ruoan jakamista ruoka-avun
tarpeessa oleville henkildille vuosina 2015-2016 toteutetussa Ravinnepankki — ruokahavikin ravin-
teet hyotykayttoon -hankkeessa (Porin kaupunki 2019). My6s Sitran ja Jyvaskyldan kaupungin Kohti
resurssiviisautta -hankkeessa (2013-2015) toteutettiin erilaisia kdytannon kokeiluja ruokahévikin
vahentamiseen liittyen (Mattinen ym. 2014). Pohjois-Pohjanmaalla Tyrnavan tekninen lautakunta
teki vuonna 2015 onnistuneen kokeilun jalkeen paatoksen, joka mahdollistaa koulujen ylijadmaruoan
myynnin (Rattila 2015). Syyskuussa 2016 oululainen Laanilan koulu voitti valtakunnallisen havikkivii-
kon ruokahavikkikilpailun koululaissarjan (P6ylio 2016). Laanilan koulun kotitalousluokat eivat osta
lukuvuoden viimeisille viikoille kotitalousluokkiin raaka-aineita, vaan oppilaat haastetaan kisaamaan
keskendan tekemalla kaapista |0ytyvista raaka-aineista parasta mahdollista kotiruokaa. Parhaat ideat
tuovat konkreettisia muutoksia koulussa ja voivat vaikuttaa arkikayttaytymiseen koulun ulkopuolella-
kin.

Viime vuosina on uutisoitu myds joidenkin ravintoloiden kiinnostuksesta hyodyntaa kaupan havikki-
ruokaa annoksissaan ja vastaavasti ravintoloiden ylijaamaruokia on alettu myyda tai antaa eteenpain
(esim. Kaitasuo 2016, Laitinen 2016). My0s erilaiset “ruoanpelastus” -sovellukset auttavat kuluttajia
l6ytamaan ravintoloista vylijadnyttd lounasruokaa ja mahdollistamaan sen oston take away -
annoksina. Ylijaadmaelintarvikkeiden tehokkaampi hyodyntaminen voisi synnyttad uusia liiketoimin-
tamahdollisuuksia myos kuljetuksen ja logistiikan ymparille. Hanketoimijoiden aiemmassa hankkees-
sa kavi ilmi, ettd esimerkiksi vanhukset olivat tiedustelleet, voisiko ylijdanyttd lounasruokaa tilata
kotiinkuljetuksella.
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2.2. Kysely ruokahavikin synnysta ja nykytilanteesta

Hankkeessa toteutettiin kevaalla 2017 ammattikeittidille kysely, jonka tavoitteena oli selvittdaa Poh-
jois-Pohjanmaalla sijaitsevien ammattikeittididen ruokahavikin nykytilannetta ja kiinnostusta erilaisia
ylijadmaelintarvikkeiden hyédyntamismahdollisuuksia kohtaan. Alhaisen vastaajamaaran vuoksi kyse-
ly toistettiin syksylla 2017. Kysely toteutettiin sahkdisesti Webropol-ohjelmalla, jonka kautta se lahe-
tettiin yhteensa 249 toimijalle. Kyselylomake annettiin taytettavaksi myos kaikille mittausjaksoissa
mukana oleville keittidille, mikali he eivat olleet vastanneet sahkdiseen kyselyyn, mutta kaikki eivat
kuitenkaan palauttaneet sita. Kyselyyn saatiin yhteensa vain 13 vastausta, joista kymmenen oli hallin-
tomuodoltaan julkisia (kuntien tai kuntayhtymien alaisia) toimijoita. Keittididen kokoluokat vaihteli-
vat sekd henkilokunnan maaran ettd valmistettujen annosten maaran mukaan katsottuna. Keittio-
henkilokunnan maara oli alimmillaan ennakkoon annetuissa luokissa 2—4 henkea ja ylimmillaan 20
henked tai enemmaén. Vuorokauden aikana valmistettujen/tarjottujen annosten maarat vaihtelivat
puolestaan noin 100 ja 4500 annoksen valilla.

Kyselyyn vastanneiden mukaan ylijaamaelintarvikkeiden hyédyntaminen ammattikeittidissa on tar-
keda. Ylijaamaelintarvikkeiden hyddyntamisen tarkeytta arvioitiin asteikolla 1-5 (1=ei lainkaan tarke-
43 — 5=erittdin tarkead) sekd oman toimipaikan osalta (ka. 4,58) etta yleisesti (ka. 4,27). Suurin osa
(n=10) ilmoitti, ettd heidan toimipisteessddn on joskus mitattu havikkia. Kaytannossa oli seurattu
esimerkiksi biojateastian tyhjennysta, lautastahteiden maaraa ja euromaaraista havikkia.

Vastaajien oman arvion mukaan keittion eri osissa muodostuvasta havikista varastohavikin osuus on
vahaista. Yksi vastaaja kertoi, ettd varastoja seurataan tarkasti ja tilauksia perutaan, mikali tavaraa
nayttaa kertyvan. Viimeisen kayttopadivan tuotteita pyritdan hyodyntamaan ruokalistamuutoksilla,
jotta varastohavikkia ei syntyisi. Joillakin varastohdvikkia aiheuttavat kuitenkin jonkin verran esimer-
kiksi pakasteesta sulamaan otetut einekset.

Arviot keittiohavikin osuudesta vaihtelivat toimijoittain sen sijaan enemman. Osa kertoi kasittelevan-
sa itse kasviksia, joten varsinaista biojatettdkin syntyy enemman. Erddn vastaajan mukaan ruoanval-
mistuksessa yhden keskuskeittion mallissa keittiéhévikin mddrd on hyvin hallittavissa, koska kédyte-
tddn pitkdlle jalostettuja tuotteita ja kaikki ruoka on hyédynnettdvissd keittion yhteydessé olevassa
kouluruokailussa tuunaamalla ns. vaihtoehdoksi. Myds tehokkaat jéicéhdytys- ja jéddytyslaitteet mah-
dollistavat ei tarjolla olleiden- ja pakastuskelpoisten ruokien hyétykdytén myéhemmin.

Kuten edellisessa kappaleessa todettiin, suurin osa ammattikeittididen havikista syntyy tarjoiluhavik-
kind. Kyselyyn vastanneista ammattikeittidista osa arvioi tarjoiluhdvikin osuuden kuitenkin melko
pieneksi. Erdan vastaajan mukaan lounasruoan myynti lounasajan lopussa edullisemmin on vahenta-
nyt havikkia. Toisaalta erds julkisten ruokapalveluiden edustaja ndki ongelmana luokkaruokailun,
jolloin kaikki ruoat pakataan omina erina ja varataan niin sanotut astia- ja tuhoutumisvarat luokka-
kohtaisesti. Tdaman myo6ta ruokaa tulee yleensa takaisin joka luokasta, ja tarjolla ollut ruoka menee
jatteeseen. Tata on yritetty hallita muun muassa tarkalla jakelukeittion tilaustoiminnalla, jolloin rea-
goidaan heti, jos jotain ruokia tulee liikaa ja ne uhkaavat jaada havikiksi. Myo6s paivakotien ja ikaih-
misten palveluasuntojen osastoruokailut synnyttavat ruokahavikkia. Isot ruokasalilliset koulut ovat
parhaita tarjoiluhavikin minimoinnissa.

My0s arviot lautashavikin maarista vaihtelivat toimijoittain, mutta paivakohtaisesti. Erdan vastaajan
mukaan lautashavikkid on pyritty vahentama&an varhaiskasvatuksen ja koulujen osalta “ota vain sen
verran kuin syo6t” -ohjauksella sekd muistutuskampanjoilla.

Kahdeksan vastaajaa kertoi, etta ruokahavikkia hyddynnetaan seuraavan paivan resepteihin mahdol-
lisuuksien mukaan. Arviot hyodyntdmismaaristd vaihtelivat toimijoittain 5-60 %. Viisi vastaajaa arvioi
my0ds 50-95 % ruokahavikista paatyvan kompostointiin, ja kaksi vastaajaa kertoi kaiken ruokahavikin



menevan “pakkauksineen polttokelpoiseksi jatteeksi”. Kahdella vastaajalla meni myds 20-25 %
myyntiin.

Vastaajia pyydettiin arvioimaan eri havikkid aiheuttavien tekijoiden merkitystd oman toimipisteensa
varastohavikin, keittidhavikin, tarjoiluhavikin ja lautashavikin kannalta. Arviointi tehtiin asteikolla 1-5
(1=ei vaikuta havikkiin lainkaan — 5=vaikuttaa havikkiin erittdin paljon). Varastohavikin (n=12) syntyyn
koettiin vaikuttavan eniten hitaasta kierrosta johtuva raaka-aineiden vanheneminen (ka. 2,64) seka
toimitetun tuotteen heikkolaatuisuus (ka. 2,55). Suunnittelemattomuuden/ruokalistalle paatymat-
tomien tuotteiden koettiin vaikuttavan havikin syntyyn vahiten (ka. 1,91) toimitusvirheiden (vaara
maara tai tuote) ohella (ka. 1,64). Muutama vastaaja toi avoimissa vastauksissa (ka. 3,33, n=3) esille
myds tarjotun ruoan menekin, asiakasmaaran vaihtuvuuden seka sen, ettd liikaa ruokaa on otettu
sulamaan.

Keittiohavikin (n=12) syntyyn koettiin vaikuttavan eniten liian suuret valmistusmaarat/epdvarmuus
menekista (ka. 3,36) ja vahiten virheet reseptiikassa (ka. 2,0). Avoimissa vastauksissa (ka. 5,0, n=2)
tuotiin esille asiakkaan huono ruokahalu ja se, ettd asiakkaat eivat ilmoita olevansa muualla ruokai-
lemassa.

Tarjoiluhavikin (n=13) koettiin aiheutuvan muun muassa tarjotun ruokalajin “suosiosta” (ka. 3,17) ja
siitd, ettd linjastoa on taydennettdva tarjoiluajan lopussa (ka. 3,08). Avoimissa vastauksissa (ka. 5,0,
n=3) tuotiin esille muun muassa jakelukeittididen “vararuoat” ja se, etta asiakkaat eivat ilmoita ole-
vansa muualla ruokailemassa. Tarjoiluhdvikin synnyn kannalta kovin suurta merkitystd ei nahty esi-
merkiksi  lilan suurilla  astioilla tarjoilussa tai lilan monilla vaihtoehdoilla tarjoiluai-
kaan/asiakasmaaraan nahden (molemmilla ka. 2,0).

Lautashavikin (n=13) syntyyn koettiin vaikuttavan eniten se, ettd noutopdyddssa otetaan liikaa ruo-
kaa (ka. 3,92). My6s muun muassa ruoan tarjoilutavalla (asiakas ottaa itse ruokaa vs. ruoka on val-
miina lautasella) (ka .3,64) nahtiin olevan merkitysta havikin synnyn kannalta. Avoimissa vastauksissa
(ka. 4,5, n=4) tuotiin esille muun muassa kaverien mallin mukaan toimiminen, ruokailijan ika ja lyhyt
ruokailuaika kouluruokailussa. Lautashavikin kannalta kovin suurta merkitysta ei nahty esimerkiksi
annoskokojen vaihtelulla/mittaamattomuudella (ka. 1,22) ja ruokalistan joustamattomuudella (ei
kevyempaa annoskokoa pienempéaan nalkaan) (ka. 1,8). Edellda mainitut eivat toki koske kaikkia ravin-
toloita, mutta vastaajien joukossa oli myos yksityisia ravintoloita.

Vastaajia pyydettiin arvioimaan my0ds muita erilaisia havikin syntyyn vaikuttavia tekijoita ja havikki-
ruoan hyédyntamismenetelmia sen mukaan, kuinka usein he niitd kayttavat (Kuva 1). Ylijadmaruokaa
ilmoitti jatkojalostavansa pdivittdin tai arkipdivisin yhdeksdn vastaajaa. Yhdeksan vastaajaa ilmoitti
myOs seuraavansa menekkia vahintaan viikoittain, nelja heista pdivittdin. Ylijddmaruoan myyntia
harjoitti pdivittdin tai arkipdivisin yhteensa kahdeksan vastaajaa. Sen sijaan esimerkiksi ylijadmaruo-
an lahjoittamista ei kukaan ilmoittanut harjoittavansa. Myds hinnan alentaminen (esim. lounaan hin-
nan alentaminen vahan ennen lounasajan paattymista) oli vahaista.
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kaupasta poistoon menevien tuotteiden (esim.
kasvikset) hyodyntaminen
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alentaminen vdahan ennen lounasajan paattymista)

ylijddmaruoan lahjoittaminen (esim.
lounaslinjastolta jaava ruoka)
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-

B eiollenkaan M satunnaisesti / harvoin = kuukausittain m viikottain M arkipdivisin M paivittdin

Kuva 1. Havikkiruoan hyddyntamismenetelmien kayttd ammattikeittidissa.

Vastaajien kiinnostusta hyodyntaa edelld mainittuja keinoja kysyttiin erikseen (Kuva 2) ja arvioitiin
asteikolla 1-5 (1=ei kiinnosta lainkaan — 5=kiinnostaa erittdin paljon). Eniten kiinnostusta herattivat
menekin seuranta (ka. 4,25) ja ylijadmaruoan jatkojalostaminen (ka. 4,17), ja vahiten puolestaan hin-
nan alentaminen ja kaupasta poistoon menevien tuotteiden (esim. kasvikset) hyédyntaminen (mo-
lemmilla ka. 2,5).

menekin seuranta
ylijadmaruoan jatkojalostaminen

sesonginmukaisuus ruokalistoissa

ylijgdmaruoan lahjoittaminen (esim. lounaslinjastolta
jaava ruoka)
ylijd@maruoan myynti (esim. lounaslinjastolta jaava
ruoka)

hinnan alentaminen (esim. lounaan hinnan alentaminen
vahan ennen lounasajan paattymista)

kaupasta poistoon menevien tuotteiden (esim. kasvikset)
hyodyntaminen

muu menetelma, mika?

M 1=ei kiinnosta lainkaan ™2 3 m4 m5=kiinnostaa erittdin paljon

Kuva 2. Ammattikeittididen kiinnostus havikkiruoan hyodyntdmismenetelmia kohtaan.
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2.3. Havikkimittaukset

Havikin maaraan suomalaisessa ruokaketjussa on arvioitu aiemmin muun muassa FOODSPILL-
hankkeissa, joiden pohjalta myo6s ravitsemispalveluiden ruokahavikin suuruusluokasta oli suuntaa
antava kasitys jo ennen hanketta (Silvennoinen ym. 2012, Hartikainen ym. 2014). Hankkeen mittaus-
jaksojen tuloksia verrattiin lopuksi myos naihin kansallisen tason arvioihin, jotta nahtiin miten mitta-
uksiin osallistuneet ravintolat verrattain suoriutuivat.

Hankkeen havikkimittauksien tavoitteena oli opastaa osallistuvia keittidita mittaamaan syntyvaa ruo-
kahavikkia, aktivoida pohtimaan mahdollisia ruokahavikin vahentamiskeinoja ja testata kaytannossa
havikin vahentamiskeinojen vaikutusta. Ruokahavikkimittaukset toteutettiin viikon mittaisina jaksoi-
na, ja keskitettiin lounashavikin tarkasteluun. Havikkimittauksiin kutsuttiin ravitsemispalveluiden
toimijoita Pohjois-Pohjanmaalta sahkopostitse ja kyselyiden kautta. Myos hankkeen aloitusseminaa-
rissa oli mahdollisuus ilmoittautua mittauksien toteuttajiksi.

Ruokahavikkida mitattaessa olennaista on tunnistaa havikin muodostumisen solmukohdat ja pyrkia
mittaamaan naissa aiheutuvaa havikkia. Hankkeessa mittaukset toteutettiin Silvennoinen ym. (2015)
kuvaamalla menetelmalld, jossa ruokahavikki mitattiin punnitsemalla kolmessa eri havaintopisteessa.
Havaintopisteet asetettiin keittioon, jonka havikki vastasi seka ruoan valmistuksesta syntyvaa havik-
kia etta varastoinnissa syntyvaa havikkia, tarjoiluun tai linjastoon, jonka havikki vastasi tarjoillun ruo-
an havikkid ja ruokailun loppuun, astianpalautuksen yhteyteen, kuvaamaan asiakkaiden lautasilta
jaavaa havikkia.

Ruokahavikkia mitattaessa on myds tarkedd maaritelld, mita mitattavalla ruokahavikilla tarkoitetaan.
Tassa ruokahavikki maariteltiin FOODSPILL-hankkeiden (Silvennoinen ym. 2012, Hartikainen ym.
2014) mukaisesti, jolloin ruokahdvikiksi laskettiin se raaka-aine tai valmistettu ruoka, joka on ollut
syOtdvaa ennen poisheittoa. Esimerkiksi kuorimajatteet tai luut laskettiin biojatteeksi eika ruokahavi-
kiksi. Poisheitetyksi puolestaan laskettiin kaikki ruoka, joka ei paady elintarvikekdyttoon, eli myos
rehuksi paatyva ruoka laskettiin havikiksi, mutta esimerkiksi ruoka-apuun lahjoitettua ruokaa ei las-
kettu havikiksi. Valmistusvaiheessa punnittiin tarjolle ja varastoon meneva, sdilytettava ruoka. Val-
mistuksesta ja varastosta esimerkiksi vanhentuneista tuotteista syntynyt jate lajiteltiin ruokahavikiksi
ja biojatteeksi ja punnittiin erikseen. Tarjoiluhdvikki maariteltiin tarjoiluastioihin jaddneeksi ruoaksi,
joka tarjoilun jalkeen paatyy biojatteeksi. Taman oletettiin olevan kokonaan syotavaksi tarkoitettua
ja laskettiin kokonaan ruokahavikiksi. Mikali havikkilounasta myytiin tarjoilun jalkeen, punnitus teh-
tiin tdman jalkeen. Lautastdhteitd varten astianpalautuksen yhteyteen jarjestettiin 2 kerdysastiaa,
joista toiseen laitettiin ainoastaan ruoan tahteet ja toiseen biojatteet, kuten kuoret tai servetit.

Hankkeen ensimmaiselle mittausjaksolle osallistui yhteensa 11 keittiota; 5 kouluruokalaa, 4 lounas-
ruokalaa ja 2 liikenneravintolaa. Alueellisesti nama jakautuivat enintdan noin 150 km sateelle Oulusta
ja Oulusta osallistui 3 lounasruokalaa. Havikinvahentamistoimien testaamiseen osallistui 8 keittiota; 5
koulua, 2 lounasravintolaa ja 1 liikenneravintola. Havikinmittauspaivia ravitsemispalveluista tuli yh-
teensa 101 ja naista puolet toteutui kouluruokaloissa.
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Liikenneravintolat YLIKE -
Liikenneravintolat FS -

Lounasruokalat YLIKE

Lounasruokalat FS -

Koulut YLIKE

Koulut FS -

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

m Keittiohadvikki ~ m Tarjoiluhavikki ~ ® Lautastdahde

Kuva 3. Hankkeessa (YLIKE) mitatun ruokahévikin vertailu kansallisen hankkeen (FS=Foodspill) tuloksiin. Osuus
(%) suhteessa valmistettuun ruokaan.

Ensimmaisen mittausjakson tulokset on esitetty kuvassa 3. Lahtotasoa verrattiin kansallisen tason
arvioon ja havaittiin, etta koulujen ruokahavikki oli hyvin samalla tasolla kansalliseen tasoon ndhden
(16 % ruokahavikkia suhteessa valmistettuun ruokaan) verrattuna. Lounasruokaloiden osalta hank-
keen mittauksiin osallistuneet ravintolat suoriutuivat jo lahtdkohtaisesti paremmin verrattuna aiem-
piin tutkimuksiin (21 % ruokahavikkia). Liikenneravintoloiden osalta havikkid puolestaan muodostui
kansalliseen tasoon nahden enemman (29 %).

Taulukko 1. Ensimmaisen mittausjakson tulokset havikin maarista suhteessa tarjoiluun valmistettuun ruokaan.
Osuudet havikin alkuperdan mukaan kokonaishavikista.

Valmistettua ruo-  Ruokahavikki yht. Keittiohavikin Tarjoiluhavikin Lautastdhteen
kaa / ruokailija (valmistetusta) osuus osuus osuus
Koulu 1 0.339 14,9% 22% 62,2 % 35,6 %
Koulu 2 0.375 10,5 % 32% 53,2% 43,5 %
Koulu 3 0.433 23,7% 16,8 % 56,4 % 26,8 %
Koulu 4 0.450 21,4 % 23,8 % 47,8 % 28,4 %
Koulu 5 0.382 14,3 % 35% 63,5 % 33,0%
Lounasruokala 1 0.946 7,0% 16,0 % 72,9 % 11,0 %
Lounasruokala 2 0.465 18,4 % 0,0% 84,1 % 15,9 %
Lounasruokala 3 0.668 14,3 % 26,5% 56,3 % 17,3 %
Lounasruokala 4 0.565 30,8 % 35,2 % 40,6 % 24,1 %
Liikenneravintola 1 0.429 34,6 % 0,0% 77,9 % 22,1%
Liikenneravintola 2 0.750 24,0 % 9,0% 61,6 % 29,3%
ka. 19,4 % 12,4 % 61,5 % 26,1 %

Eri ravintolatyyppien valilla havaittiin eroja niin havikin kokonaismaarissa kuin havikin muodostumi-
sessakin. Koulujen osalta ruokahavikki vaihteli valilla 10,5-23,7 %. Koulujen havikki muodostui paa-
osin tarjoilusta, mutta myos lautastdahde oli merkittava. Keittiohavikki kouluruokaloissa oli padsaan-
tdisesti pienempi.
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Lounasruokaloiden kokonaishavikki oli 7,0-30,8 %. Lounasruokaloissa tarjoiluhavikki oli my6s merkit-
tavin havikin ldhde, mutta myos keittiohavikki oli tarkea, joka oli hieman suurempi kuin lautastdhde
miltei kaikissa mittauksiin osallistuineissa ravintoloissa.

Liikenneravintoloita mittauksiin osallistui vain kaksi ja ndiden kokonaishavikit oli 24 % ja 34,6 %. Myo6s
liikenneravintoloiden tarjoiluhavikki oli suurinta, lautastahteen ollessa toinen merkittavin lahde havi-
kille.

Mittaustuloksista havaittiin, etta tarjoiluun viedysta ruoasta syntyva havikki muodosti valtaosan ko-
konaishavikistd, joka oli keskimaarin 61,5 %. Tama noudatti myods aiempia tutkimuksia.

Havikkimittausten alustavia tuloksia esiteltiin kampanjoinnin yhtenad osana jarjestetyssa tyOpajassa,
joka suunnattiin ammattikeittidille. Tilaisuudessa kuultiin myds Oulun seudun ymparistotoimen ter-
veystarkastajien kertomana ylijaamaelintarvikkeiden hyddyntamisen lainsaadanndllisista viitekehyk-
sistd. Havikkimittausten toiseen mittausjaksoon liittyen, osallistujat pohtivat pienryhmissa sopivia
havikinvahentamiskeinoja esimerkkikeittioille seka jakoivat omia hyviksi kokemiaan kaytantoja.

Ensimmaisen mittausjakson tulokset kaytiin 1api kunkin keittion henkilokunnan kanssa. Tapaamisissa
arvioitiin mittaustuloksia, niihin johtaneita syita ja pohdittiin mahdollisia havikinvahentamistoimia.
Lisaksi kerattiin hyvistd kdytannoista tietoa. Pienimpaadn havikkiin yltdnyt ravintola kertoi tarkeim-
miksi keinoiksi torjua havikkia maistuvuuteen panostamisen, kdsityona tekemisen, havikkimyynnin ja
hyvan kommunikaation keittiossa. Valmistusmadran mitoittaminen ja asiakkaan tunteminen olivat
my0s hyvin olennaisia tekijoita.

Hankkeen tavoitteeksi oli asetettu 30 % havikin pieneneminen lahtotilanteesta ja tdma arvioitiin jo-
kaiselle toimijalle erikseen. Havikin vahentdamistoimet kohdistettiin mittaustulosten perusteella niihin
pisteisiin, joissa muodostui eniten hdvikkida. Toimenpiteitd koottiin keittiohavikin, tarjoiluhavikin ja
lautastahteen torjumiseksi ja ndista valittiin kullekin keittidlle sopivimmat. Yhdessa valittuja havikin-
vahentamistoimia testattiin toisella mittausjaksolla, johon osallistui kahdeksan ensimmaiseen mitta-
ukseen osallistunutta keittiota (taulukko 2).

Toisen havikkimittausjakson tulokset on esitetty taulukossa 3.
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Toisen havikkimittausjakson osalta tarkasteltiin seka kokonaishavikin ettd tomenpiteiden kohteena
olleiden havikkien muutosta.

Koulu 1 ja Liikenneravintola 2 ruokahdvikin mddré sdilyi ennallaan. Koulu 1 osalta havikin todettiin
olleen jo lahtotilanteessa kansallista keskimaaradista vahdisempaa. Myodskaan havikin muodostumis-
pisteissa ei havaittu muutosta. Liikenneravintola 2 osalta havikin maara oli 1ahtotilanteessa hyvin
lahelld liikenneravintoloiden kansallista keskimadraistéa havikkia. Haasteeksi liikenneravintoloiden
osalta oli tunnistettu linjastojen verrattain pitka aukiolo ja vaihtuva asiakaskunta. Lisaksi linjasto ha-
luttiin pitdd houkuttelevana lapi tarjoilun ja saatavilla oli useampia padruokavaihtoehtoja. Havikin
muodostumisen havaittiin siirtyneen 2 prosenttiyksikdn verran tarjoilusta syntyvdan ja viheneminen
nahtiin lautastahteissa. Mahdollisesti havikkiesitteet ja asiakkaiden tiedottaminen santsausmahdolli-
suudesta on vaikuttanut tahan. Edelleen tulisi kuitenkin pyrkida vahentdamaan tarjoilusta syntyvaa
havikkia esimerkiksi lyhentamalla tarjoiluaikaa tai pohtimalla sopivaa pdaruokavaihtoehtojen maa-
raa.

Hankkeen tavoitteeseen ylsivit Koulu 2, Koulu 3 ja Koulu 5

Koulut 1-3 noudattivat yhteista ruokalistaa, joten ndiden kolmen tulokset olivat hyvin vertailukelpoi-
set. Naistd Koulu 3:n havikki oli huomattavasti muita suurempi ja toimenpiteina otettiin kayttoon
pienemmat valmistusmaarat, annoskokorajoitukset, linjaston tayton tarkkailu ja oppilaille suunnattu
info seka esitteet ruokailutilassa. Koulu 2:n havikki oli alussa vain 10 %, mika oli hankkeen koulujen
alhaisin. Havikin vahentamiseksi edelleen otettiin kdayttoon esitteet ruokailutilaan ja tarjolle vietdavan
ruoan vahentaminen lounaan loppuajasta tayttamalla ainoastaan linjaston toista puolta.

Koulu 2:n héavikki pieneni kuuteen prosenttiin ja merkittdvimmin (3,5 %) vaheni tarjoiluhavikki. Lau-
tastdhteen pieneneminen oli vahaisempaa, noin 1 %. Koulu 3:n osalta muutokset olivat huomatta-
vampia. Lautastahteen osuus sailyi ennallaan, joten suoraa vaikutusta oppilaille suunnatulla havikki-
infolla tai havikkiesitteilla ei voitu havaita. Tarjoiluhavikki vaheni kuitenkin huomattavasti ja miltei
puolittui lahtotilanteesta. Samoin keittiohavikki pieneni 4 prosenttiyksikkda. Koulu 5 onnistui myds-
vahentamaan havikkidan, joka oli lahtokohtaisesti keskimaardista vahadisempaa. Sen tarjoiluhavikki
pieneni yli puolella ja lautastahteen maara vaheni noin 1 prosenttiyksikkoa.

Koulu 4 oli kouluruokaloista ainoa, jonka hdvikki kdéntyi kasvuun toisella mittausjaksolla. Yhdeksi
syyksi esitettiin keskuskeittiomalliin siirtyminen ja kommunikaation katkeaminen keittion ja ruokalan
valilla. Keittiohadvikissa nahtiin pienta kasvua, joka johtui keskuskeittion virheellisesta toimitusmaa-
rasta. Kuitenkin merkittavampi kasvu havaittiin tarjoiluhavikissa, joka nousi lahes 5 prosenttiyksikkoa.
Ruokailijaa kohti valmistetun ruoan maara nousi myds noin 8 %. Tulisikin selvittda tarkemmin, onko
valmistetun ruoan maaran lisddntyminen osasyyna havikin kasvuun. Lautastdhteisiin pyrittiin vaikut-
tamaan esitteilld ja infotilaisuudella. Lautastahde vahenikin toisella jaksolla 2,5 prosenttiyksikkoa,
mika oli hankkeen paras tulos.

Lounasruokala 4:n ruokahavikki oli lahtokohtaisesti hankkeen merkittavin. Ongelmakohdiksi ensim-
maisen mittauksen perusteella tunnistettiin tarjoiluhavikki, jota syntyi 12,5 % valmistetusta ruoasta.
Toinen merkittava piste oli keittio, jossa liki 11 % valmistetusta ruoasta paatyi havikkiin. Toimenpi-
teiksi otettiin keittiossa tarkempi tilaus-toimitusrytmin seuraaminen seka sailytettavan ruoan huolel-
linen merkitseminen. Fist In First Out (FIFO) -periaatteita pyrittiin noudattamaan ja huolehtimaan,
ettei varastoon jda vanhentuvia tai huolimattomasti merkittyja tuotteita. Tarjoiluun kiinnitettiin
huomiota ja asiakkaille tiedotettiin havikin vahentdamisen tarkeydesta. Lounasruokalan havikki saatiin
vahenemaan merkittavasti, muttei kuitenkaan aivan tavoitetasolle. Keittion havikki vdaheni noin 7
prosenttiyksikkdd, mutta tarjoiluhavikki nousi 3,7 prosenttiyksikkéa |ahtétasoon verrattuna. Lautas-
tahteessa havaittiin hieman vahenemista (1,5 % -yks.).



Lounasruokala 3:n havikki oli Iahtotilanteessa jo keskimadaraista vahaisempaa. Hankkeen toimenpi-
teet kohdistettiin tarjoiluhavikkiin seka keittiohavikkiin, mutta toisen mittausjakson aikana lautastah-
de nousi 4 prosenttiyksikkéda muiden vahentyessa vain hieman. Lopputuloksena toisella mittausjak-
solla hévikin mddrd nousi |laht6tilanteeseen nahden. Keittiohavikin vaihtelua koettiin syntyvdan muun
muassa ravintolan kdyttamistd kaupan havikkiraaka-aineista, jonka laatu saattoi vaihdella erittdin
paljon. Kohonneen lautastdahteen syita tulisi selvittda edelleen ja pohtia toimenpiteitd sen pohjalta.
Esimerkiksi uusia reseptejd tai raaka-aineita kokeiltaessa on hyva testata maistuvuutta henkilokun-
nalla ja linjastoon voi laittaa muistutukset santsausmahdollisuudesta ja havikin vahentamistavoitteis-
ta.

Taulukko 3. Toisen havikkimittausjakson tulokset verrattuna lahtotilanteeseen, hankkeen tavoitteeseen seka
kunkin ravintolatyypin keskimaaraiseen havikkiin (Silvennoinen ym. 2012).

Havikki alussa Havikki lopussa Hankkeen tavoite (-30 %) Suhteessa keskimaaraiseen
kansalliseen (Foodspill)
Koulu 1 15% 15% 10 % 9%
Koulu 2 10% 6% 7% -65 %
Koulu 3 24 % 14 % 17 % -17 %
Koulu 4 21% 25 % 15% 48 %
Koulu 5 14 % 8% 10% -52%
Lounasruokala 3 14 % 18 % 10% -28%
Lounasruokala 4 31% 26 % 22% -13%
Liikenneravintola 2 24 % 24 % 17 % 23 %
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3. Ylijaamaruoka vahittaiskaupoissa

Vahittaiskaupassa syntyvaa ruokahdavikkia on tutkittu melko vahan, mutta ohjeita materiaalitehok-
kuuden kehittamiseen on julkaissut muun muassa Motiva (2015). Suurimmassa osassa tutkimuksia
padpaino on ollut jatteiden maarien laskemisessa ja erittelyssa (Filimonau & Gherbin 2017). Vaikkei
vahittdiskauppa olekaan suurin havikin tuottaja, se on keskeisessd asemassa toimiessaan kuluttaja-
kansalaisen ja ruokateollisuuden valisena linkkina. Lisaksi suurilla kauppaketjuilla on mahdollisuuksia
vaikuttaa my0s tavarantoimittajien toimintaan (Sareogina 2016). Suomessa vahittdiskaupan osuus
ruokahavikistd on Luonnonvarakeskuksen selvitysten (esim. Katajajuuri ym. 2014; Silvennoinen ym.
2013) mukaan noin 18 % koko ruokaketjun yhteisestd maardsta. Maara tekee noin 12—14 kiloa suo-
malaista kohti.

3.1. Vahittaiskauppojen ruokahavikin syyt ja ehkaisykeinot aiempien
tutkimusten mukaan

Silvennoinen ym. (2012) ovat havainneet suurimmiksi syiksi vahittdiskaupassa syntyvalle havikille
laadun ja tuoreuden vaatimukset, HeVi-tuotteiden (hedelmat ja vihannekset) kasoihin pinoamisen,
tilausten suunnittelun hankaluuden, tuotteiden takaisin vedot seka vaarat sdilytyslampdtilat. HeVi-
osastolla vaaditaan korkeaa laatua ja tuoreutta; esimerkiksi leipda joudutaan ylituottamaan sen saa-
tavuuden varmistamiseksi. Lisdksi HeVi-tuotteet pinotaan suuriin kasoihin, jolloin alimpina olevat
tuotteet saattavat vahingoittua. Jos yksi hedelma pinosta on madantynyt, jadvat myos sen lahella
olevat myymatta. Tilausten suunnittelu itsessaan on hankalaa, silla kuluttajien kayttaytymista on
vaikea ennakoida. Joissain tapauksissa kaupat tekevat sopimuksia, jotka mahdollistavat tuotteiden
palauttamisen tukkuliikkeeseen. Tuotteiden takaisinvedot aiheuttavat kuitenkin osaltaan havikkia,
silla tukkuliikkeiden on hyvin hankala myyda tuotteitaan enaa uudelleen, minka lisaksi takaisinvedot
uhkaavat myos kylmaketjun katkeamista. My6s tuotteiden sdilyttdminen vadardssa lampdtilassa tai
esimerkiksi paljon etyleenia tuottavien hedelmien tai vihannesten sailyttaminen sille herkkien lahei-
syydessa, voi aiheuttaa turhaa havikkia.

Filimonau & Gherbin (2017) haastattelivat brittildisen Dorsetin kunnan supermarkettien johtajia, ja
heidan tutkimuksessa l6ydettiin joitakin samoja syita havikille: kuluttajien vaatimukset laadusta, tuo-
reudesta ja valikoimasta, yrityksen toimintatavat tilauksiin ym. liittyen, tavarantoimittajien ongelmat
esimerkiksi kylmdketjun hallinnassa seka tyontekijoiden piittaamaton toiminta. Sareoginan (2016)
mukaan tarjonnan ja kysynnan epatasapaino, liilan suuren valikoiman yllapitdminen (monia saman-
tyyppisia tuotteita), vaaranlainen esillepano (esimerkiksi aiemmin mainittu hedelmien pinoaminen),
tuoreuden puutteellinen yllapito ja esteettiset vaatimukset, kuten kasvisten ja hedelmien standardi-
koot, varitys yms., ovat kirjallisuudessa esitettyja syita vahittaiskaupan havikille.

Eri tutkimusten tuloksia tarkastellessa voidaan havaita, ettd samoja asioita on ilmaistu hieman erilai-
silla tavoilla. Suurimpia kaupassa havikkia aiheuttavia asioita ovat siis: 1) kuluttajien (osaltaan olete-
tut) vaatimukset laadusta, tuoreudesta, esteettisyydestd ja yhd kasvavasta valikoimasta; 2) kaupan
oman toiminnan suunnittelu — tarjonnan ja kysynnén suhde, tilauksien tekeminen ja logistiikka sekd
3) tydntekijoiden toiminta — tuotteiden sdilyttéminen ja esillepano.

Kuluttajien vaatimukset laadusta, tuoreudesta, esteettisyydesta ja kasvavasta valikoimasta nostettiin
esiin useimmissa tutkimuksissa ensimmaisenad, ja vahittaiskauppa onkin pyrkinyt vastaamaan téhan ja
havikin syntymiseen erindisin keinoin. Jotkut kaupat ovat kdynnistaneet kampanjoita esimerkiksi
epdesteettisten kasvisten ja hedelmien myymiseksi alennetulla hinnalla tai edullisissa yhteislaatikois-
sa, ohjanneet niitd kaytettdvaksi omassa ruoanvalmistuksessaan ja pyrkineet valistamaan tata kautta
kuluttajia niiden kayttokelpoisuudesta. (Leppénen, 2015; Sareogina 2016; Stensgard & Hansen 2015;



Kulikovskaja & Aschemann-Witzel 2017). Kuluttajiin on pyritty vaikuttamaan myos tiedottamalla ruo-
kajatteestd kaupassa ja kehottamalla ostamaan vain tarpeeseen. Tama esimerkkikampanja oli me-
nestys ja kerasi paljon positiivista palautetta kuluttajilta seka synnytti myonteistd medianakyvyytta
kyseiselle yritykselle (Stensgard & Hansen 2015). Kaupoissa ei kuitenkaan innostuta sellaisista havikin
vahentamiskeinoista, joilla on potentiaalisesti myyntid laskeva vaikutus. Esimerkiksi valikoiman pie-
nentaminen ei ole yleisesti kdytetty tapa, silla kaupat haluavat vastata kuluttajien odotuksiin laajasta
valikoimasta (Leppanen 2015, 64—65).

Kaupan oman toiminnan suunnittelusta johtuvaan havikkiin on vastattu ainakin ottamalla kaytt6on
parempia ennakointityokaluja ja tiivistamalld yhteisty6td tavarantoimittajien kanssa (Stensgard &
Hansen 2015), parantamalla tilausten ennakointia syventamalla asiakastuntemusta (Silvennoinen ym.
2011) sekéa luomalla yhteisia saannostoja tilauksiin ja jakamalla tietoa paremmin eri toimijoiden kans-
sa (Leppanen 2015). Tyontekijéiden toimintaan liittyvan havikin ehkaisemiseksi Mattsson ym. (2018)
havaitsivat puolestaan, ettad vahittdiskaupan on taloudellisesti kannattavaa sijoittaa enemman tyon-
tekijoiden aikaa jatteen vahentamiseen ja hallinnointiin. Tietoisuus valikoiman tilasta helpottaa myds
tilausten ennakointia ja vahentaa havikkia sita kautta.

Aiemmin mainittu FIFO -periaate on yleisimmin kaytetty varastonhallintajarjestelma niin ravintoloissa
kuin kaupoissakin. Koska erityisesti kasvisten ja hedelmien kohdalla tuotteiden elinkaari vaihtelee
huomattavasti, eikd ensin varastoon saapunut tuote valttamatta pilaannu ensimmaisena, on pyritty
kehittamaan uusia varastonhallintametodeja. FEFO (first-expired-first-out) -periaate pyrkii toteutta-
maan tuotteiden kiertoa niiden todellisen sailyvyyspotentiaalin perusteella. Ongelmana on, etta se
vaatii huomattavasti enemman tietoa koko tuotteen elinkaaren osalta mukaan lukien kasvatusolo-
suhteet, [ampdtilahistoria ja etyleenitasojen vaihtelu. Naita tietoja ei toistaiseksi ole riittavasti saata-
villa, jotta FEFO olisi mahdollista ottaa laajasti kdyttoon. Seurantatietojen hankkimiseksi on ehdotet-
tu (ja jo kokeiltu) RFID (radio frequency identification) -teknologiaa, joka voi tallentaa tietoja esimer-
kiksi pilvipalveluun reaaliaikaisesti. Nain yksittdisen tuotteen elinkaaren aikana keratyt tiedot tallen-
tuisivat ja niitd voisi tarkastella esimerkiksi vahittdiskaupoissa (Porat ym. 2018). Tahan liittyen esi-
merkiksi wasteless -niminen start-up yritys (wasteless.co) on kehittanyt vahittdiskaupalle kokonais-
paketin, jossa yhdistyvat RFID -seuranta ja elektroninen, dynaaminen hinnoittelujarjestelma. Asiakas
voi siis valita joko pitkdn paivayksen omaavan tuotteen tai parin pdivan sisalla vanhentuvan tuotteen
alennetulla hinnalla. Hyllyjarjestelma tekee alennukset automaattisesti. Ongelmana on se, etta RFID-
tarran kdyttéonotto tuotetasolla ei vield ole taloudellisesti mahdollista.

3.2. Vahittaiskaupan toimijoiden nakymyksia ylijaamaelintarvikkeista
Pohjois-Pohjanmaalla

Hankkeessa toteutettiin laadullinen haastattelututkimus talvella 2018, ja siihen osallistui kymmenen
vahittdiskaupan toimijaa. Haastattelun tarkoituksena oli selvittda erityisesti kauppojen ruokahavikin
syita, hallintaa ja olemassa olevia hyvia kaytantoja. Haastattelut suoritettiin puolistrukturoituina, eli
osittain avoimena ja osittain jarjestettyna. Kysymysten jarjestysta voidaan puolistrukturoidussa haas-
tattelussa vaihdella eika kaikille haastateltaville valttamattd esitetd samoja kysymyksia, mutta pyri-
tdan pysymaan ennalta maaritellyissa teemoissa (Hirsjarvi & Hurme 2001, 47). Haastateltaville oli
annettu etukateen tietoa kasiteltavista teemoista sahkopostitse, ja haastattelijalla oli kdytdssaan
yksityiskohtaisempi kysymyslomake. Ensiksi pyrittiin tavoittamaan puhelimitse kaikkien viiden alueel-
la tuore-elintarvikkeita myyvien kauppaketjujen aluejohtajia tai muita ketjutason toimijoita. Tallainen
haastateltava saatiin neljastd kauppaketjusta. Aluetoimijoita pyydettiin ehdottamaan ketjustaan tut-
kimukseen sopivia myymaloita, erityisesti etsittiin toimipisteita, joissa oli jo toteutettu ruokahavikin
vahentdamiseen suunnattuja toimenpiteitd. Myymalahaastatteluja tehtiin kuusi kappaletta, ja ne koh-
distettiin kauppiaille, myymalapaallikoille tai elintarvikevastaaville. Jokaisesta viidestd Pohjois-



Pohjanmaan alueella tuore-elintarvikkeita myyvasta kauppaketjusta (S-ryhma, Kesko, Lidl, Tokmanni,
Halpa-Halli) saatiin vahintaan yksi haastattelu.

Yleisimpia haastatteluissa esiin nousseita syitd ruokahavikille olivat asiakkaiden vaatimukset ja laajat
tuotevalikoimat, erityisesti tuoretuotteiden osalta. Asiakkaiden koettiin olevan vaativia niin valikoi-
man laajuuden, tuoreuden kuin ulkoisten seikkojenkin osalta, jalkimmainen koskien erityisesti HeVi -
osaston tuotteita. Toisaalta asiakkaat saattoivat kritisoida valikoiman laajuutta, mutta samaan aikaan
he toivoivat erilaisia tuotteita.

Suurin hévikkid kasvattava tekijd on valikoiman laajuus. Hévikkié ei tule parhaista ja tutuista
tuotteista. (Vdhittdiskaupan edustaja 7)

Asiakkaat eivéit useimmiten halua ostaa viimeistd pakettia hyllystd, ja valitsevat pidemmdn
pdivimddrdn tuotteen, vaikka kdyttdisivdtkin sen samana pdivdnd. (Véhittdiskaupan edustaja
2)

Laaja valikoima aiheuttaa hdvikkid. Monesti asiakkaat sanovat, ettd onko pakko olla ndin pal-
jon valikoimaa, mutta kuitenkin toivovat erilaisia tuotteita. (Véhittédiskaupan edustaja 9)

HeVi, siind on Suomen kansalla sellainen, etté he haluavat ostaa oikein hyvidnndkéisté ja mo-
nestihan ne hyvénndkdiset ovat vield ihan raakoja, eivitkd vdlttémdttd kovin hyvdnmakuisia.
Jos menet ulkomaille ja ostat vaikka granaattiomenan ne ovat ihan rytistyneitd, mutta kaikkein
mehukkaimpia. (Véhittédiskaupan edustaja 5)

Osa kuitenkin koki, ettda ruokahavikkida syntyy eniten erityisesti kampanjatuotteista sekd menevim-
mista ja harvinaisemmista tuotteista. Tuotteiden menekki vaihtelee viikoittain, eikd myynti toteudu
samalla tavalla kuin edellisilla kampanjointikerroilla.

Meillé on kampanjatuotteet suurin osa hdvikistd, siis kampanjoiden ”héntid” jéd. Vaikka on
kuinka hyvin ylhédlld mitd on mennyt, niin ne eivdt kuitenkaan myy samalla tavalla kuin edelli-
selld kerralla. (Véhittédiskaupan edustaja 4)

Hdvikkid syntyy menevimmistd, koska niiden saatavuutta varmistellaan, seké niistd mitd me-
nee todella véihén, jos tilausjérjestelmd tilaa véhdn liikaa. Katsomme sieltd aina niité véhiten
kiertdvid, joita menee enemmdn roskiin kuin myydddn. Niitd bongataan joka viikko ja pienen-
nelldén aina tilausmddrid, semmoista pientd jumppaamistahan se on jatkuvasti. (Véhittéiskau-
pan edustaja 5)

Asiakasvaatimuksiin ja laajoihin tuotevalikoimiin liittyy osittain myds tilausten ennakoinnin hanka-
luus. Lisdksi uusien myymaloiden kohdalla ennakointi koettiin haasteelliseksi, silld historiatietoja ei
vield ole ehtinyt kertya. Lisdksi esimerkiksi erilaiset tapahtumat vaikuttavat asiakasmaarien vaihtele-
vuuteen, mika edelleen hankaloittaa ennakointia.

Tapahtumat vaikuttavat, olemme tdsséd keskustassa niin meille vaikuttaa tosi paljon kaikki
kaupungin tapahtumat rytmiikkaan — kuinka paljon kdy asiakkaita. Meillé ei ole vield kovin pit-
kdd historiatietoa kun olemme olleet vasta pari vuotta tdssd. (Vdhittdiskaupan edustaja 3)

Toisaalta myds henkilokunnan ammattitaito ja motivaatio erityisesti tilausten tekemisessa ovat kes-
keisessd asemassa. Jos varaston maaraa ei seurata tarkasti, vaarana on, etta havikki karkaa hallinnas-
ta. Joissakin tapauksissa henkilokunta voi kasvattaa ruokahavikkida myos laittamalla liilan herkasti
tuotteita poistoon. Henkilokunnan toimintaan liittyy toisinaan myds vanhoihin toimintatapoihin juut-
tuminen.
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Henkil6kunnalta puuttuu ammattitaitoa tilausten hallintaan ja varastosaldoihin ynnéd muihin
liittyen, olemme yrittdneet kouluttaa heitd, mutta kun on tehty asiat kymmenid vuosia jollakin
tavalla, on toimintamalleja hankala muuttaa. Téitd se teettdd, mutta pikkuhiljaa. Tietenkin
vaikka olisi kuinka ammattilainen, on tilausten arviointi hankalaa. (Véhittdiskaupan edustaja
10)

Yhdessd myymidildssdmme varsinkin HeVin kohdalla pannaan liian herkdésti hyvélaatuista tava-
raa pois, se liittyy kaupan aikaisempaan toimintakulttuuriin, sielld on ollut sellainen pddllikké
joka on surutta pannut roskiin. Se on sitten edelleenkin mallina sielld, olemme koettaneet sitd
muuttaa. (Vdhittdiskaupan edustaja 10)

Ruokahavikkia voi syntya myos kuljetuksissa esimerkiksi teknisen vian tai vaikkapa sdaolosuhteiden
vuoksi, kun tuotteita liikutetaan kovilla pakkasilla ulkona. Talléin eritoten hedelmien ja vihannesten
kayttoaika lyhenee.

Kaikissa kylmdsdilytystd vaativissa tuotteissa voi syntyd hdévikkid kylmdketjun katkeamisen
vuoksi. Ndmd kuitenkin johtuvat useimmiten jostain teknisestd viasta tms. (Vdhittdiskaupan
edustaja 1)

HeVissd syntyy veden haihtuessa hdvikkid. Pohjoisen kylmissd olosuhteissa tuotteet saattavat
jédtyd pakkasessa, jossain kéytetddn huppuja rullakoille, kun kuormaa siirretddn kuljetusau-
tosta kauppaan. (Véhittédiskaupan edustaja 6)

Pienilla kaupoilla haasteena ovat lisdksi teollisuuden suuret tilauserat, joihin on kuitenkin pystytty
vaikuttamaan neuvotteluilla. Teollisuus on joustanut myods pakkauskoossa.

Aiemmin teollisuus ei hirvedsti kuunnellut pienid kauppoja, nykyddn sieltékin tulee jo kyselyd
kaupoille pdin, ettd ovatko pakkauskoot tai tilauserdt liian suuria. (Véhittdiskaupan edustaja 6)

Teollisuuden kanssa kdlymme neuvotteluita, IGhestymme niité myds hévikkindkékulmasta, esi-
merkiksi pdivdysten ja tuotekokojen osalta. Kun talouksien keskikoko pienenee, pakkauksiakin
tulee pienentdd hévikin ehkdisemiseksi, nditd asioita kdyddén tavarantoimittajien kanssa Iépi,
jotta valikoima rakentuu sellaiseksi... (Vdhittdiskaupan edustaja 2)

Kappaleessa 3.1. luetellut aikaisemmissa tutkimuksissa tunnistetut syyt ruokahavikille vahittaiskau-
poissa olivat (1) kuluttajien (osaltaan oletetut) vaatimukset laadusta, tuoreudesta, esteettisyydesta ja
yha kasvavasta valikoimasta, (2) kaupan oman toiminnan suunnittelu — tarjonnan ja kysynnan suhde,
tilauksien tekeminen ja logistiikka seka (3) tyontekijoiden toiminta — tuotteiden sailyttaminen ja esil-
lepano. YLIKE-hankkeen haastatteluaineisto vahvistaakin aikaisempien tutkimusten tuloksia, silla
myo6s Pohjois-Pohjanmaan alueella havikkia aiheuttavat edelld esitetyt seikat: kuluttaja-asiakkaiden
vaatimukset suuresta valikoimasta, tilausten suunnittelun hankaluus seka tyontekijoiden puutteelli-
nen ammattitaito ja motivaatio. Logistiikka sen sijaan ei noussut tekemissdmme haastatteluissa yhta
selkeadsti esille kuin aiemmissa tutkimuksissa.

Seka ketjut etta yksittdaiset myymalat ovat onnistuneet vahentamaan ruokahdavikkia. Kauppaketjuilla
oli erilaisia kdytant6ja ruokahavikkiohjeistuksen suhteen, ja osalla oli ketjutasolla kdytdssa hyvin
tarkkoja ohjeita, jotka valitettiin eteenpain jokaiselle myymalalle. Ohjeet sisdlsivat tietoa muun mu-
assa punalaputusten ja tupla-alennusten asettamisista sekd tuotteiden myymalatakarajoista. Osalla
ketjuista suurin vastuu oli kauppiailla, ja ohjeistusta annettiin enemmankin ldhituotteiden hankkimi-
seen ja tuotevalikoimiin ylipdataan.

Paatokset tuotteiden siirtamisesta havikkiin tehdaan esimerkiksi HeVi-osaston tuotteiden osalta sil-
mamaaraisesti. Nain ollen havikkiin menevien tuotteiden maara voi vaihdella paljonkin henkilokun-
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nasta riippuen. Tata varten osalla kauppaketjuista ja yksittdisistd kaupoista oli kuitenkin kuvallisia
ohjeita tai videoita. My0s erilaisilla kannustimilla oli saatu tuloksia ja paasty tavoitteisiin ruokahavikin
tavoitearvojen osalta.

Etenkin hedelmien ja vihannesten tarkastaminen on silmdmdidréistd toimintaa. Perusohje on,
ettd jos tydntekijd ei itse ostaisi tuotetta, se kannattaa poistaa. (Vdhittdiskaupan edustaja 1)

Se jdd tuotealueen vastaavan tulkinnaksi, meillé on siihen kuvallisia ohjeita, esimerkiksi jos ba-
naani on tdmdn ndkdinen, ota pois myynnistd, kuvallisia ja sanallisia ohjeita tuotteittain. (Vd-
hittdiskaupan edustaja 2)

Se miten kauppias johtaa ja asettaa tavoitteita vaikuttaa paljon... Joskus teimme supermarke-
teissa tulospalkkausjérjestelmdn, jonka yhtend osa-alueena oli hdvikki. Kaupan kokonaishdévik-
kid ja osaston hdvikkid seurattiin ja kun pddstiin tavoitearvoihin, se nékyi palkassa... Taloudelli-
silla kannustimilla pystytddn vaikuttamaan, kyse on siité miten ihmiset motivoidaan. (Vébhit-
tdiskaupan edustaja 6)

Olemme tehneet opetusvideon, jossa olemme kuvanneet ohjeita esimerkiksi siitd millainen on
hyvid omena, tai miten voi tunnistaa erikoishedelmisté miké on hyvd ja mikd huono. Sitten
teemme omistajapolkua, eli kiymme muutaman kerran viikossa ja ottamaan kuvat onnistumi-
sista: Mitkd ovat hyvid esillepanoja, hyvin hyllytettyjé tuotteita tai HeVi- massoja ja mitkd taas
pitdd korjata. Silli on hyvd aina ohjeistaa, varsinkin kun tulee uusia tyéntekijéitd. Kuvilla on
helppo opastaa. (Véhittdiskaupan edustaja 5)

Ruokahavikkida vahentavia tekijoitd ovat olleet erityisesti punalaputus-alennusten (eli tuotteiden
alentaminen esimerkiksi -30 % punaisella tarralla) lisdédminen ja aikaistaminen, aukioloaikojen vapau-
tuminen ja tilausjdrjestelmien kehittaminen. Tuotteet alennetaan jossain tapauksissa jo useita pdivia
ennen paivaysmerkintoja. Joitakin tuotteita ei kuitenkaan padsaantoisesti alenneta ollenkaan tuo-
reusmielikuvan takia.

Mehdn laputetaan nykyddn tosi aikaisin, esimerkiksi nyt maanantaina alennetaan torstaihin
asti ja torstaina seuraavaan maanantaihin asti, lappu kun kyljessé niin ne aika hyvin hdvidd...
Ihan erikoisimmat jutut, kieli- tai verimakkarat saattavat jaddd myymdttd, mutta muuten me-
nee pddsddntdisesti kaikki. Leipd ja HeVi-tuotteita ei myydd alennuksella tuoreusmielikuvan
takia. (Vdhittdiskaupan edustaja 5)

My0s ruoka-apuun lahjoittaminen on lisdaantynyt haastateltujen mukaan voimakkaasti viime aikoina,
ja sen kaltaiseen yhteistyohon oltiin pdaosin tyytyvaisia. Toisaalta lisddntyneet alennukset ovat va-
hentaneet ruoka-apulahjoitusten maaraa.

Ruoka-apu, eli hyvintekevdisyysjérjestéille antaminen tulee téssd rinnalla, mutta kilomddrdi-
sesti se on vain murto-osa siité mddrdstd, mikd punalaputuksella saadaan kiertémddn. Ndem-
me sen yhteiskuntavastuullisena asiana, emme anna vanhaa tavaraa, vaan se on sitéd samaa
tavaraa, jota voisimme myydd ndilld punalaputuksilla... Ldhes kaikki myymdldmme on sellaisia
joille on I6ytynyt yhteistyokumppani. (Véhittdiskaupan edustaja 2)

Joka paikkakunnalla on joku yhteistyékumppani. Paikkakunnittain on katsottu sellainen yhteis-
tyokumppani joka tekee sen hyvin, laadukkaasti ja sdédntéjen mukaan. On iso apu, ettd on sel-
laisia. (Vdhittdiskaupan edustaja 7)

Ei ole tarvetta uusille yhteisty6kumppaneille kun on joka illalle hakijat. Toimii tosi jouhevasti,
pukataan tavarat heille ja jatketaan téitd. (Vdhittdiskaupan edustaja 4)
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Kaupat voivat suunnitella toimintaansa myos eri yksikdiden valilla, mikali heillda on omaa ruoanval-
mistusta. Ndin ollen esimerkiksi HeVi-tuotteita ei tarvitse tilata keittion puolelle, vaan ne saadaan
myymalasta. Tiedon pitaa kuitenkin liikkua nopeasti, jos havikin uhkaa on, silla ruokalistat on useim-
miten suunniteltu etukdteen. Tama on kaupan nakokulmasta enemman sisdistda suunnittelua kuin
havikin hallintaa. Brunssi, palvelutiskissa hyodyntdaminen ja henkildkuntaravintolassa tai takahuo-
neessa tuotteiden tyontekijoille tarjoaminen ovat myds kaytettyja vaihtoehtoja.

Jos ndhdddn ettd tulee jotain tavaraa, jota ei pystytd myymddn niin siitd voidaan tehdd lounas-
ta ennakoimalla. Sitd tehdddn jo nytkin, mutta vield enemmdn pystyttdisiin tekemdidin... Sitten
on toinen puoli tuolla palvelutiskisséd, missd pystytdédn myés Idmpimddén lounaaseen ennakoi-
maan. Jos ndhdddn, etté possufilettd on tilattu niin paljon, ettei sitd keretd myymddn kun tulee
viikonloppuna pdivéykset, niin me valmistetaan siitd tiistaina tai keskiviikkona lounasta... Silloin
yleensd, jos puhutaan seuraavan pdivédn tuotteista, niin ollaan jo pahasti mydhdéssé, se pitdd ol-
la ennakoivaa: neljdd, viittd pdivdd aikaisemmin saada hyédynnettdviksi se tuote, jotta se
saadaan tdysmddrdisesti hyédynnettyd. (Véhittdiskaupan edustaja 3)

Myos laisdddannon muutosten, tehostuneen omavalvonnan, lapi ketjun kulkevien ohjeistusten ja
alueellisen yhteistyon koettiin olevan merkittavia tekijoita havikin vahentdamisessa. Osa pyrki hyédyn-
tamaan kaiken ruokahavikin mahdollisimman monipuolisesti, ja oli onnistunut vahentdamaan biojat-
teen maaraa merkittavasti.

Biojdtteen osuus on pienentynyt dlyttémdsti, olemme véhentdneet astioita... HeVi on kompos-
toitu nyt noin vuoden, niistd tehdéddn multaa... kaikki mité voidaan, otetaan hyétykdyttoon.
Osa annetaan tyéntekijéille, teollisia elintarvikkeita, joissa on parasta ennen- pdivdys, ei uskal-
la laittaa myyntiin... Ne olisi hyvé saada keskitetysti jakeluun. Néitd syémme itsekin vield tddllé
henkilékunnan kanssa... se on ihan mukava etu henkilékunnalle... Kun lainsédddnté muuttui,
hyétykdytté on ollut helpompaa, osa sellaisista lihoista, mitd eivdt ihmiset endd voi kdyttddi,
annamme koiratarhoille. (Véhittédiskaupan edustaja 8)

Selkedt ohjeistukset ldpi koko myymdléiketjun, selkedt toimintatavat, jotta ihmiset tietdvdt mi-
td heiddn tyohonséd kuuluu... Yhteistyé... on hyvd jos paikkakunnalla on yhteistybhenked eri
toimijoiden kanssa (Véhittdiskaupan edustaja 1)

Luovuus on hyvd keino, erdis kauppias ilmoitti facebookissa ettd rullakossa on tavaraa, saa ha-
kea... Nykylainsddddnté on selkeyttdnyt pelisééntéjd. Omavalvonta on selked toimenpide ja
luulen ettd se on parantanut hdvikin hallintaa. Kylmdkalusteet ovat automatiikan takana ja
ldmpétiloja seurataan tarkasti... Tehokkuus teollisuuden, kaupan ja kuluttajien kohdalla on pa-
rantunut jokaisessa portaassa, joka vdhentdd hévikkid. (Vahittdiskaupan edustaja 6)

Haastateltavat toivat esille myds muita ruokahavikin vahentamiskeinoja ja -tarpeita, joihin kuiten-
kaan ei ollut ainakaan toistaiseksi |0ytynyt toimivia ratkaisuja. Ongelmia aiheuttivat muun muassa
vaarat pakkausmerkinnat, “kakkosluokan” HeVi -tuotteet, myymalavarkaudet seka yleinen kilpailuti-
lanne kauppaketjujen valilla.

Vddristd pakkausmerkinndistd voi myés syntyd hévikkid. Olen siind késityksessd, ettd jos pddlle
teippaa uudet tuotetiedot, niin ne voidaan myydd. Se ei kuitenkaan ole kauppaketjulle kéytén-
néssd mahdollista tarroitella jokaista tuotetta uudestaan. (Véhittédiskaupan edustaja 1)

Jotkut kaupat ovat ottaneet vihanneksista ja hedelmisté kakkosluokan koreja myyntiin, ne on
koottu laatikkoon... Kun selvittelimme terveysviranomaisten ndkékantaa, tuli tyly vastaus, ettei
se ole missddn nimessd sallittua... (Véhittdiskaupan edustaja 2)



Yksi iso asia on varkaushdvikki. Lopun maksaja on siindkin kuluttaja... Siind lainsdéddénndéllinen
juttu voisi auttaa. Varkaushdévikki on toki pieni osa kokonaisuudesta, mutta sillé on iso merkitys
jos se kasvaa koko ajan ja tarvitaan vartijoita joka kauppaan. (Véhittéiskaupan edustaja 6)

Kaupan kilpailu pitdd huolen siitd, moni tuote voisi olla pidempdéédn myymdildssd, mutta halu-
taan ettd mielikuva pysyy tuoreena ja raikkaana. Se, ettd kuka kauppa sen aloittaa niin vaatii
aika paljon... (Vdhittdiskaupan edustaja 7)

Joskus on harkittu hévikkiruoan jakamista suoraan kuluttajille, mutta lakitekniset asiat ovat es-
tdneet sen. (Vdhittdiskaupan edustaja 9)

Niin sanottua kuluttajavalistusta ruokahavikista tehtiin jossain maarin erityisesti asiakaslehtien vali-
tyksella. Olisi hyva jakaa tietoa seka kotitalouksien havikista, etta kuluttajakdyttaytymisesta kaupas-
sa. Pdaosin kuitenkin koettiin, ettd kaupan tehtava ei ole kouluttaa asiakasta. Toisaalta oltiin sita
mieltd, ettd jokin ulkopuolinen taho voisi tuottaa materiaalia, jota kauppa sitten valittdisi eteenpadin.

Aihe ndkyy erityisesti hévikkiviikolla, mutta muutenkin pyrimme tiedotteissamme medialle pi-
tdmddn asiaa esilld. Pari vuotta sitten teimme nettisivuillemme lapsille suunnatun tehtdévdkir-
jan, jossa on hdévikkiin liittyvéd sisdltdd. Sosiaalisessa mediassa olemme jakaneet reseptejé ja
tuoneet asiaa muuten esille. (Véhittdiskaupan edustaja 1)

Elintarvikkeiden kdsittelyd voisi opettaa. Asiakas ottaa jonkun lihapaketin ja pistdd Idmpimddn
hyllyyn, se aiheuttaa hdvikkid. Kuluttajien kéyttdytymisessd olisi tekemistd tdssd asiassa. (V-
hittéiskaupan edustaja 9)

Olemme asiakaslehdessimme toteuttaneet hdvikki-talkoot teemalla juttuja. Myymdiléviestin-
ndssdkin... voisi sdhkdisesti myymdldndytdissd toteuttaa kampanjaa. (Vdhittdiskaupan edusta-
ja2)

Asiakaslehdessdmme on monesti hévikkiin liittyvédé siséltéd, ammattilehdesséimme, miké ta-
voittaa kauppiaat ja henkiléston. Sielld puhutaan hdévikistd, yhteistybkumppaneista... Yksittdi-
nen kauppa ei oikeastaan... se on vaikeaa opettaa... (Vdhittdiskaupan edustaja 6)

Joku muu olisi téissd parempi kuin kauppa. Vanhoissa opuksissakin lukee, ettéi kaupan tehtdvd
ei ole kouluttaa asiakasta. Sitten jos on joku muu toimija, kauppa voi olla vdlittéja tdssd tiedos-
sa. Jos on puolueeton toimija, voimme hoitaa materiaalia eteenpdin. (Véhittdiskaupan edusta-
ja7)

Haastatteluissa esille nousseet niin sanottujen punalaputusalennusten lisddminen ja aikaistaminen
eivat ole taysin yhdenmukaisia aiemissa tutkimuksissa tunnistettujen ruokahavikinvahennyskeinojen
kanssa. Muissa maissa on keskitytty enemman HeVi -tuotteiden myymiseen alennetulla hinnalla tai
epdesteettisten kasvisten hydodyntdmiseen. Suomessa tehtavat 30-60 % alennukset eivat yleisesti
koske hedelmia ja vihanneksia, vaan etupdassa maito- liha ja einestuotteita. Leipid ja HeVi- tuotteita
ei alenneta, jotta tuoreusmielikuva sdilytetddn. Muuten kaytettavat keinot ovat olleet samantyyppi-
sia: tilausjarjestelmien ja ennakoinnin parantamista seka tyontekijdiden ohjeistamista ja kouluttamis-
ta. Toisaalta asiakkaiden tiedottamista on haastattelujen perusteella tehty Pohjois-Pohjanmaalla
vahemman kuin muissa maissa. Haastateltujen mukaan asiakkaita voisi kuitenkin valistaa ainakin
asiakaslehdissa ja kauppojen ndytoilla pyorivalla materiaalilla.

Vaikka ruokahavikkia oli onnistuttu vahentamaan paljon viime vuosina, osa uskoi, ettd vahentamis-
mahdollisuuksia vield on. Osa oli kuitenkin sitd mieltd, ettad tuotteiden saatavuus heikkenee, jos viela
pyritdan vahentamaan.



Olemme vihentdineet hévikkid koko ajan tosi paljon, viikko viikolta vihenee. (Vihittdiskaupan
edustaja 4)

Kauppamme on vielé melko uusi, sen vuoksi mahdollisuuksia véhentémiseen on... Yleensé vii-
den vuoden sisdlld myynti tasaantuu ja ennakointi on helpompaa, uuden kaupan pitdd panos-
taa tuotteiden saatavuuteen ja ennakointi on vaikeampaa. (Véhittdiskaupan edustaja 5)

Olemme saaneet hévikkid vihennettyd viimeisen vuoden aikana 20 %. Téstd Idhtétasosta ei voi
endd paljon vihentdd tai tuotteiden saatavuus heikkenee. (Vdhittdiskaupan edustaja 8)

Meillé olisi mahdollisuus vihentdd nykyisestd n. 20 %. Hdvikki ei nytkddn ole mitenkddn hirvit-
tdvd. (Véhittdiskaupan edustaja 10)
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4. Muita nakokulmia ruokahavikkiin

Tassa luvussa kdydaan lyhyesti lapi Pohjois-Pohjanmaan ruokahavikkia elintarvikealan yritysten, ruo-
ka-aputoiminnan ja kuluttajien kannalta. Ndiden osalta nakdkulmia ruokahavikkiin selvitettiin hank-
keen aikana kyselyiden ja erilaisten vuorovaikutteisten tyopajojen, muiden tilaisuuksien ja yleisota-
pahtumien kautta.

4.1. Ruokahavikin synty ja ylijaamaelintarvikkeiden hyodyntamisen
nykytilanne elintarvikealan yrityksissa

Hankkeessa toteutettiin kevaalla 2017 kysely jalostaville elintarvikealan yrityksille. Sen tavoitteena oli
selvittaa Pohjois-Pohjanmaalla sijaitsevien jalostavien elintarvikealan yritysten ruokahavikin nykyti-
lannetta ja kiinnostusta erilaisia ylijadmaelintarvikkeiden hyddyntamismahdollisuuksia kohtaan. Al-
haisen vastaajamaardn vuoksi kysely uusittiin syksylld 2017. Kysely toteutettiin sdhkoisesti Webropol-
ohjelmalla, jonka kautta se lahetettiin yhteensa 159 toimijalle. Lisdksi kyselya taydennettiin marras-
kuussa 2017 pidetyssd, elintarvikealan yrityksille suunnatussa Ruokariihi-tilaisuudessa. Kyselyyn saa-
tiin tdydennyspyrkimyksistda huolimatta vain 9 vastausta, joten ruokahévikkiin liittyvia kysymyksia
sisallytettiin vield toisessa hankkeessa (Elintarvikealan yritysten tarpeet Pohjois-Pohjanmaalla — ELY-
KE) tehtaviin puhelinhaastatteluin. Puhelinhaastattelut toteutettiin kesalla ja syksylla 2018. Haastat-
teluja toteutui 6 kpl, mutta pari yritysta oli vastannut myos sdahkdiseen kyselyyn. Nédin ollen elintarvi-
kealan yrityksiad tavoitettiin kyselyin tai haastatteluin yhteensa 13. Alhaisesta vastaajamaarasta joh-
tuen yritysten taustatietoja ei tarkemmin eritelld. Yritykset edustivat kuitenkin useita eri alatoimialo-
ja ja olivat henkilomaaraltaan erikokoisia, joten siind mielessa aineistossa on vaihtelua. Alla esiteltyja
tuloksia voidaan pitda kuitenkin vain suuntaa-antavana tietona yritysten nykytilasta, tarpeista ja kiin-
nostuksesta ylijdamaelintarvikkeisiin liittyen.

Kyselyyn vastanneiden mukaan ylijaamaelintarvikkeiden hyodyntaminen elintarvikealan yrityksissa
on tarkeaa. Ylijaamaelintarvikkeiden hyddyntamisen tarkeyttd arvioitiin asteikolla 1-5 (1=ei lainkaan
tarkeaa — 5=erittdin tarkeaa) sekd oman yrityksen osalta (ka. 4,00) etta yleisesti (ka. 4,22). Suurin osa
vastaajista ei kertonut tarkkoja ruokahavikkimaariaan, vaan paaosin arvioi sen olevan vahaista tai
padtyvan rehuksi. Pienissda maarin havikkia paatyi myos kompostointiin. Yksi vastaaja ilmoitti kaiken
havikin paatyvan polttokelpoisen jatteen joukkoon, mutta arvioi havikin maaran olevan kuukausittain
vain 0-5 litraa. Haastatteluiden mukaan ruokahavikki ei nayttaisi olevan yrityksille suuri ongelma.
Sivuvirtoja ja ylijaamaa hyddynnetdan rehuna tai sita lahjoitetaan. Toisaalta joitakin tuotteita valmis-
tetaan padosin vain tilausten mukaan. Erdan vastaajan mukaan mahdolliset pilalliset erat menevat
lietesailioon. Havikkid aiheuttavia tekijoitd arvioitaessa eniten merkitystd koettiin olevan tiukalla
omavalvonnalla ja henkilokunnan ammattitaidolla.

Kyselyyn vastanneista yrityksista ldhes puolet ilmoitti seuraavansa menekkia paivittain ja pari viikoit-
tain. Lahjoittamista, paljousalennuksia tai muita hinnan alentamisia ei hyodynnetty paaosin joko ol-
lenkaan tai vain satunnaisesti, eika niitd kohtaan ollut suurimmalla osalla edes kiinnostusta. Mielen-
kiintoista vastauksissa oli myos se, ettd paria yritystd menekin seuranta ei kiinnostanut lainkaan. Sen
sijaan elintarvikkeiden jatkojalostaminen kiinnosti yrityksid viela nykyista enemman.

Tarkeimpina kehittdmisen osa-alueina ylijgdmaelintarvikkeiden hyddyntamismahdollisuuksien edis-
tamiseksi ja ruokahavikin vahentamiseksi elintarvikealan yrityksissa nahtiin valmistusprosessien te-
hostaminen, yhteisty0 elintarvikealan yritysten valilla, lainsadadannén keventaminen, tuotekehitys
ylijgdmaelintarvikkeita koskien, henkildston kouluttaminen, omavalvonnan keventdaminen seka pa-
rempi kommunikointi koko ruokaketjussa.



4.2. Ruoka-apu ylijaamaelintarvikkeiden jakelukanavana

Paivittdistavarakauppa ry (PTY 2016) ja Elintarviketeollisuusliitto ry ovat esittdneet, etta elintarvike-
ketjun toimijoiden ja valtionhallinnon yhteistyona kdynnistettdisiin laajapohjainen kehityshanke koko
elintarvikeketjun materiaalitehokkuuden parantamiseksi ja ruokahavikin vahentamiseksi vapaaehtoi-
sin toimin. PTY (2015) on aiemminkin esittanyt, ettd kaupassa myymatta jaaneitd elintarvikkeita an-
nettaisiin ensisijaisesti hyvantekevaisyyteen, ja se on vastikdaan julkaissut suosituksia jasenyrityksil-
leen kauppojen ruoka-avun antamiseen liittyvista yleisista linjauksista (PTY 2018). YLIKE -hankkeen
toteuttamien vahittaiskauppahaastattelujen mukaan myymatta jaaneita elintarvikkeita lahjoitettiin-
kin jo paljon paaosin eri jarjestdille ja seurakunnille. Niiden kautta ruoka-apua annetaan muun muas-
sa jakamalla ruokakasseja seka jarjestamalla yhteisruokailuja.

Vahittdiskaupan haastatteluissa nousi esille kiinnostus ja tarve verkostomaista ruoka-aputoimintaa
kohtaan, silla yksittdisten ruoka-aputoimijoiden kentalla ongelmana on nimenomaan toiminnan ha-
janaisuus. Tahan liittyi muun muassa ruoka-aputoimijoiden puutteellisia resursseja kylmakuljetuksis-
sa ja -tiloissa, ja toisaalta siing, etta joissakin myymaldissa havikin maara voi “lilan” pieni yksittdisille
jarjestoille. Muun muassa ndihin ongelmiin ruoka-apuverkostot voisivat tarjota helpotusta, silld te-
hokkaamman logistiikan avulla tavaraa saataisiin haettua mahdollisimman monesta kaupasta mah-
dollisimman monena paivana kylmaketjua katkaisematta.

Kun toisena osapuolena on pieni toimija, emme voi ottaa riskid ettd lahjoittaisimme kylmdtuot-
teita, koska meilld ei ole keinoa varmistua niiden asianmukaisesta kdsittelystd. On kuntienlaa-
juisen yhteistyén asiana, ettd saisimme toimintaa keskitettyd. Pienelld, usein vapaaehtoisvoi-
min toimivalla yhdistykselld ei tietenkdén ole resursseja kylmdkuljetuskaluston -ja tilojen hank-
kimiseen. (Véhittdiskaupan edustaja 1)

Pddisddntoisesti se toimii oikein hyvin, joskus on véhdén nikotellut...Toki jos se olisi niin hyvin or-
ganisoitu, ettd yksi toimija hoitaisi koko kaupungin hdvikin olisi vielé parempi. (Véhittéiskau-
pan edustaja 10)

Myds osassa hankkeen mittausjaksoissa mukana olleissa ammattikeittidissa tuotiin esille kiinnostusta
ylijddmaruoan lahjoittamiseen. Taman seka vahittaiskaupan haastatteluissa esiin nousseen tarpeen
myotd YLIKE-hanke paatyikin keskittymaadn ruoka-apuverkostoteemaan yhdessa hankkeen vuorovai-
kutteisista tilaisuuksista. Hanke jarjesti 11.9.2018 Ruoka-avun kehittdminen Oulun seudulla
-tilaisuuden, jossa keskusteltiin ruoka-avun verkostoista ja niiden tarjoamista mahdollisuuksista ha-
vikkiruoan hyddyntamiseen ja yhteisollisyyden lisddamiseen liittyen. Tilaisuudessa kuultiin puheenvuo-
roja Vantaan Yhteinen poyta -mallista ja paikallisten toimijoiden nakemyksia ja kokemuksia ruoka-
avusta. Tilaisuuteen kutsuttiin olemassa olevia ruoka-aputoimijoita, seurakuntien, kauppojen, kau-
pungin ja eri jarjestojen edustajia. Osallistujia saapui paikalle yhteensa 47.

Vantaan Yhteistd poytaa (Yhteinen poyta 2019) pidetdan hyvana esimerkkina siitd, mitd kunnan en-
naltaehkaiseva tyo voi olla. Tilaisuudessa pohdittiinkin verkostomaisen ruoka-avun toimintamahdolli-
suuksia Oulun seudulla, silld ruoka-apuverkoston kehittdminen toisi mahdollisesti mukanaan seka
sosiaalisia hyotyja ettd vahvistaisi kiertotalousajattelua ja resurssiviisautta. Yhteiskeskustelussa kar-
toitettiin muun muassa tarvetta ja kiinnostusta ruoka-apuverkostolle, olemassa olevaa ruoka-
aputoimintaa ja suhteita havikin lahjoittajiin, verkostoon tarvittavia muita tahoja, tiloja ja koordinaat-
toria sekda mahdollisia esteitd ja hidasteita verkoston muodostumiselle. Verkostomaisen ruoka-avun
jarjestamiselle Oulun seudulla koettiin olevan selvaa tarvetta, ja asia eteni tilaisuuden jalkeen nope-
asti valtuustoaloitteeksi.



4.3. Kuluttajien nakemyksia ruokahavikkiin

Edelld mainitut YLIKE-hankkeen toimenpiteet liittyivat vain valillisesti kuluttajiin (ravitsemispalvelui-
den tai kauppojen asiakkaina). Hankkeen toteutuksen aikana jarjestettiin kuitenkin muutamia havik-
ki- tai ruoka-aiheisia tapahtumia, joissa hankkeen toimintaa esiteltiin ja ruokahavikkiin liittyvaa tietoa
jaettiin suoraan myos kuluttajille. Hanke oli mukana vuosina 2017 ja 2018 Oulussa jarjestetyssa Jat-
teiden y0 -tapahtumassa sekd vuonna 2018 Ruukin Luomu- ja lahituotemarkkinoilla. Lisaksi vuoden
2017 Havikkiviikolla jarjestettiin kolmipaivainen havikkipiste paikallisessa kauppakeskuksessa yhteis-
tydssa Suomen Punaisen Ristin Oulun osaston kanssa.

Jatteiden yo -tapahtumissa ja Ruukin Luomu- ja ldhituotemarkkinoilla toteutettiin pienimuotoinen
asiakaskysely, johon saatiin yhteensa 48 vastausta. Kyselyssa selvitettiin kuluttajien valmiutta ostaa
ylijadmaelintarvikkeita, heidan tietouttaan ravintoloiden havikkiaterioita valittdvista sovelluksista
seka muita vinkkejd, ideoita ja toiveita ylijaamaelintarvikkeiden hyodyntamiseen liittyen.

Yhta lukuun ottamatta kaikki vastaajat olivat valmiita ostamaan ylijaamaelintarvikkeita ja -aterioita.
Mainittuja ostopaikkoja olivat muun muassa kaupat, koulut, ravintolat, sairaalat ja palvelukeskukset,
tyopaikat ja keskitetyt kerdyspaikat. Ostoja voitaisiin tehda esimerkiksi sovellusten vilityksella, ja
alennetuin hinnoin.

Vajaa 70 % vastaajista oli tietoisia ravintoloiden havikkiaterioita valittavista sovelluksista, ja lahes
kaikki heista kayttivat tai olivat kiinnostuneita kdyttamaan niitd. Tietoisuus sovelluksista oli vuoden
2018 Jatteiden y0Ossa selvasti korkeampaa kuin aiempana vuonna (55 % vs. 79 %). Lahes 80 % niista
vastaajista, jotka eivat olleet sovelluksista tietoisia, olivat kiinnostuneita kdyttamaan niita.

Kuluttajat toivoivat muun muassa kauppoihin omaa myyntipistetta havikkitavaroille ja -tuotteille
seka vinkkeja niiden kayttoon. Lisdksi toivottiin lisda Jatteiden yon kaltaisia yleisotilaisuuksia, jotka
voivat vahentaa ylijaamaelintarvikkeisiin liittyvida ennakkoluuloja, sekd enemman mainontaa ja tie-
dottamista erityisesti kauppojen ja ravintoloiden suunnalta.

Vuoden 2017 havikkipisteessa kuluttajat padsivat testaamaan omaa ostokdyttaytymistaan toiminnal-
listen tehtdvien muodossa, ja tutustumaan joidenkin tuoteryhmien ilmastovaikutuksiin. Lisdksi jaossa
oli muun muassa erilaisia resepteja ja vinkkeja erityisesti kotitalouksien havikin ehkaisemiseksi.

Havikkipisteen leipatehtavassa tarkoituksena oli valita mieleisensa leipapussi. Valittavana oli kahden-
laista leipaa, kahdessa eri korissa. Toisessa korissa oli kaksi erilaista leipdpussia, ja toinen kori oli
tdynna vastaavanlaisia leipapusseja. Suurin osa tehtdvan suorittaneista valitsi odotusten mukaisesti
leipapussinsa tdydesta korista. Leipa onkin yksi suurimmista ruokahavikin tuoteryhmista ja sen osuus
seka kotitalouksien ettd kauppojen vuosittaisesta ruokahavikista on noin viidennes. Kauppoihin lei-
paa tilataan enemman kuin kuluttajat sitd ostavat, silla tdydet hyllyt ovat asiakkaille vetavampia ja
myyvempid. Leipatehtava synnytti runsaasti keskustelua ja sai useimmat kuluttajat pohtimaan omaa
ostokayttaytymistaan — tdyden korin dareen hakeudutaan tiedostamatta.

Toisessa tehtdvassa oltiin kuvitteellisesti kaupan maitohyllylla. Moni kuluttaja myonsi valikoivansa
kaupasta mukaansa tuoreimman maitopurkin, vaikka se juotaisiinkin tyhjaksi muutamassa paivassa.
Useimmat kuitenkin kertoivat valitsevansa maitopurkin tilanteen mukaan, toisinaan tarvitaan pitem-
paa kayttoikaa ja toisinaan tuote kaytetddn heti, jolloin pdivaykselld ei ole suurta merkitysta. Jos
kaikki valitsisivat maitopurkkinsa aina hyllyn takaosasta, havikkia syntyisi vielakin enemman.

Havikkipisteen kolmannessa tehtdvassa tarkasteltiin kauppakeskuksen ruokakaupasta ”pelastettuja”,
havikkiin muutoin menevia, hevi-osaston tuotteita. Tarjolla oli muun muassa paarynoita, paprikaa,
yrtteja ja nektariineja. Tuotteet eivat soveltuneet enda myytavaksi normaalisti, silld niissd oli muun



muassa varivirheitd, hieman pehmentyneitd kohtia ja harvalehtisyyttad. Rasioihin pakatut paarynat
olivat puolestaan menossa havikkiin, silld jokaisessa rasiassa oli yksi huonoksi mennyt hedelma. Jou-
kosta poistettiin selkeasti pilaantuneet yksilot ja loput asetettiin esille kuluttajien arvioitavaksi.
Useimmat kuluttajat eivat ndhneet tuotteissa mitdan erityistd moitittavaa, ja pitivat niitd taysin syo-
makelpoisen nakoisind. Padosin oltiin kuitenkin sitd mieltd, ettd niita ei tulisi kaupassa valittua, jos
tarjolla olisi paremman laatuisiakin tuotteita samaan hintaan. Alempi myyntihinta sai sen sijaan run-
saasti kannatusta, ja monet olivat sitd mieltd, ettd hieman nahistuneita tuotteita kannattaisi koota
yhteen laatikkoon, kuten joissakin kaupoissa jo tehdaankin.
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5. Yhteenveto ja suositukset

Ruokahavikki on monitahoinen kokonaisuus, jonka vahentdminen on eras suurimpia haasteitamme
tulevaisuudessa. Vahittdiskaupan rooli on merkittava, silla se toimii ruokateollisuuden ja kuluttajan
valikdtend. Vaikka kotitalouksissa syntyy suurin osuus ruokahavikistd, ihmisten kayttdytymisen oh-
jaaminen ruokakaupassa voi vaikuttaa myos siihen merkittavasti. Kauppaketjut ohjaavat jo nyt Suo-
messa paljon myymatta jaaneita elintarvikkeita ruoka-aputoimijoille, ja ala ottaa vakavasti ruokaha-
vikin vahennystarpeen. Alennuksilla on saatu hyvia tuloksia aikaan, mutta myds hedelmat, vihannek-
set ja leivat olisi hyvad saada mukaan ns. punalaputusalennuksiin, jotta suurimman havikin aiheuttavat
tuotteet menisivat kaupaksi paremmin.

Monien kaupan alan toimijoiden mukaan havikki on jo talld hetkella painettu niin alas, kuin se vali-
koimaa merkittavasti pienentamattd on mahdollista. Kilpailu alalla on kovaa ja kauppiaat nakevat
valikoimasupistusten ajavan asiakkaat kilpailijalle. Suurimmat odotukset havikin vdhentdamisessa
kohdistuvatkin ruoka-avun tehostamiseen ja uusiin teknologisiin ratkaisuihin. Dynaamisen hinnoitte-
lujdrjestelman ja todelliseen hyllyikdan perustuvan tekniikan kdytdn on jo osoitettu vahentavan ruo-
kahavikkia. Mittaaminen, kommunikaatio henkiloston kesken, asian pitdminen vahvasti esilla ja valis-
taminen ovat keinoja, joilla ruokahavikkia torjutaan perinteisin menetelmin. Samoja keinoja voi suo-
sitella myo6s ruokapalvelusektorille. Kaupoissa on jo kdytossa jarjestelmat, jotka kertovat tarkkaan
mita ja milloin havikkiin joutuu. Ravintoloissa mittaaminen olisi ensimmadinen keino, jolla paastdisiin
tarkemmin selville havikin koostumuksista. Kommunikaatio henkiloston kesken tai sellaiset tavat,
joilla tieto kdytossa olevista ruoka-aineista valittyisi vuorolta toiselle, vahentaisivat havikkia merkitta-
vasti. Maailmanlaajuinen tutkimus ja ty0 ruokahavikin vahentamiseksi ovat vasta alkutekijoissa ja
niita tarvitaan yha enemman tulevina vuosina.

Seuraavassa esitetddn hankkeen keskeiset havainnot ja toimenpidesuositukset tiivistetysti. Yksityis-
kohtaiset toimenpidesuositukset ammattikeittididen ruokahavikin vahentamiseen liittyen on koottu
hankkeen tuottamaan havikkioppaaseen Hdvikistd hyvikiksi — Konsteja keittibille ruokahdvikin vihen-
tdmiseksi (Korhonen ym. 2019).

Ylijadmaruoka ammattikeittidissa
*  Perustason ruokahavikki, 7-35 % valmistetusta ruoasta oli valtakunnan keskitason (20 %)
molemmin puolin
* Hankkeessa tavoiteltiin 30 %:n vahennysta havikkiin ldhtotasosta
*  Annoskoot vaihtelivat 330g-950g ja syomakelvotonta biojatetta kertyi 50-300 g per an-
nos/ruokailija
*  Valmistusmaarat olivat joissain keittidissa suhteellisen suuret, mutta se ei valttamatta naky-
nyt syntyneen havikin maarassa, silla:
— ravintola voi esimerkiksi myyda ylijaamalounasruokaa tai tuntee hyvin asiakaskun-
tansa
— myo0s ruokalajien lukumaara ja tarjoiluaika voivat vaikuttaa valmistusmaarien ja havi-
kin hallintaan (esimerkiksi liikenneravintoloissa, joissa lounastarjoilu kestda pitkaan,
havikin maara oli korkea)
* Suhteellisesti suurin osa ruokahavikistda muodostui tarjoilusta jaaneesta ruoasta
* Joissain keittidissa biojatetta saattoi syntyd enemman muun muassa siita syysta, etta keitti-
0Ossa kasiteltiin itse kasviksia ja vihanneksia
*  Ensimmaisten mittausten jalkeen toteutettiin kampanjointivaihe, joka sisalsi toimenpiteita
keittiohenkilokunnalle ja ravintoloiden asiakkaille
* 3 keittiota jatti toisen mittauksen kokonaan toteuttamatta muun muassa kiirei-
den/toiminnan loppumisen vuoksi
*  Toisen mittausjakson (8 keittiota, toteutus kevaasta 2018 alkaen) tuloksena:



— yhdessa koulukeittidossa havikin maardssa ei ollut juurikaan muutoksia; havikki oli jo
[ahtotasoltaan suhteellisen alhainen

— kolmessa koulukeittiossa tavoitteeseen oli paasty. Yhdessa erityisesti ruoanvalmis-
tusmaariin oli kiinnitetty huomiota

— yhdessa koulukeittiossa oli siirrytty ensimmaisen mittausjakson jalkeen hyédynta-
maan valmistuskeittiosta tulevaa ruokaa -> havikin maara oli jonkin verran kasvanut

— yhdessa lounasravintolassa havikin maara oli vahentynyt erityisesti keittidhavikin
osalta muun muassa tuotteiden tilauksia tarkkailemalla, mutta 30 % vahennysta ei
aivan tavoitettu

— yhdessa lounasravintolassa havikin maardssa ei ollut tapahtunut selvaa muutosta,
mutta havikki oli jo [ahtotasoltaan suhteellisen alhainen

— yhdessa liikenneravintolassa havikki oli vahentynyt erityisesti lautastdhteiden osalta,
mutta 30 % vdahennysta ei saavutettu

Havikin vdhentamiskeinoja ammattikeittioissa

Ruokalistan suunnittelu (esim. soveltuvuuden tarkkailu, sesonkien huomioiminen, erikokoiset
annosvaihtoehdot)

Raaka-aineiden valinta ja varastointi (esim. menekkiennusteiden huomioiminen, FIFO- ja FE-
FO -periaatteiden noudattaminen, kylmaketjun sdilyvyydesta huolehtiminen, paivaysmerkin-
tojen tarkkailu)

Ruoanvalmistus ja tarjoilu (esim. esivalmistelut, maistuvuus, tahteiden hyédyntaminen, eri-
laiset valmistustekniikat samalle raaka-aineelle, reseptiikan tarkkailu, astiakoot tarjoilussa)
Uudelleenkaytto ja kierratys (esim. valmistetun ruoan varastointi ja jatkojalostus, myynti
”havikkilounaana”, ruoka-apuun lahjoittaminen, rehukaytto)

Asiakkaan kuuleminen ja ohjeistaminen (esim. erilaisten annoskokojen tarjoaminen, mahdol-
lisuuskotipakettiin, santsausmahdollisuudesta kertominen)

Kokonaisuuden huomioiminen (esim. omavalvontasuunnitelman noudattaminen, henkilo-
kunnan kannustaminen ja ohjeistaminen)

Ylijadmaruoka vahittdiskaupoissa

Havikin vahennyspotentiaalin arviot vaihtelivat suuresti
Suurimpia syita havikille olivat:

— Tuoretuotteiden laajat valikoimat (asiakkaiden vaatimukset)

— Tilausten ennakointi

— Henkildkunnan ammattitaito ja motivaatio

— Pohjoiset olosuhteet

— Teollisuuden suuret tilauserat
Kaikki haastateltavat kertoivat vahentdaneensa havikkiad viime aikoina:

— Alennuksia on aikaistettu ja niiden kayttoa lisatty

— Aukioloaikojen vapautuminen on vaikuttanut

— Tilausjarjestelmia kehitetaan koko ajan

— Ruoka-apuun antaminen on lisddantynyt merkittavasti
Hyvia kdytantoja havikin vahentamiseksi:

— Tyontekijéiden kouluttaminen/selkeiden ohjeiden antaminen

— Kaupan sisdinen hyédyntaminen (esimerkiksi tuotteiden jatkojalostaminen valmis-

ruokatiskiin)

— Yhteistyo lahialueen ravintoloiden kanssa

— Neuvottelu teollisuuden kanssa esimerkiksi tilausmaariin liittyen
Havikinhallintaan liittyvien ohjeistusten suhteen ketjuilla oli erilaisia kdytantoja
Ulkopuolisen tekemista ohjeistuksista kaupoille itselleen ei innostuttu -> Havikkiopasta ei
suunnattu kaupoille
Kauppa voisi kuitenkin valittda muun tahon tuottamaa materiaalia asiakkaille



Ruokahavikin synty ja ylijaamaelintarvikkeiden hyédyntamisen nykytilanne elintarvikealan yrityk-

sissa

Hankkeen aikana tehtiin kaksi kyselykierrosta elintarvikealan yrityksille (kevaalla 2017 ja syk-
sylld 2017)

Alhaisen vastaajamaaran vuoksi kesalla/syksylld 2018 tehtiin tdydentévid puhelinhaastattelu-
ja (6 kpl) yhteistyossa ELYKE-hankkeen (Elintarvikealan yritysten tarpeet Pohjois-
Pohjanmaalla) kanssa = Yritysten kontaktoimisen/motivoimisen kyselyihin ja haastatteluihin
todettiin vaikeutuneen huomattavasti

Ruokahavikki ei ndyttanyt olleen yrityksille suuri ongelma. Sivuvirtoja ja ylijgdmaa hyodynnet-
tiin rehuna tai lahjoitettiin. Toisaalta tuotteita valmistettiin tilausten mukaan

Ruoka-apu ylijadmaelintarvikkeiden jakelukanavana

Tarve ruoka-apuverkostoihin liittyvalle tilaisuudelle nousi esille kauppojen haastatteluissa
Yhteisen poydan ja Sitran projektin projektipaallikkd Hanna Kuisma esitteli Yhteisen poydan
syntya, kokemuksia ja tuloksia Vantaalta Oulussa 11.9.2018 jarjestetyssa tilaisuudessa
Ohjausryhmasta tilaisuudessa mukana olivat Sanna Tuorila (Suomen Punaisen Ristin Oulun
osasto) ja Janne Tapio (Osuuskauppa Arina)

Hanna Kuisman ohjauksessa kaytiin yhteiskeskustelua verkostomaisen ruoka-avun toiminta-
mahdollisuuksista Oulun seudulla. Keskustelujen perusteella Oulun Diakonissalaitos otti vas-
tuun asian viemisesta eteenpdin: -> Johti valtuustoaloitteeseen ja esiselvityshankkeen valmis-
teluun

Kuluttajien nakemyksia ruokahavikkiin

Kuluttajien valmiutta ostaa ylijddmaelintarvikkeita selvitettiin kolmessa oheistapahtumassa
(Jatteiden yo6 2017 ja 2018 & Ruukin Luomu- ja ldhituotemarkkinat) pienimuotoisella kyselylla
Lahes kaikki vastaajat olivat valmiita ostamaan ylijaamaelintarvikkeita ja -aterioita. Mainittuja
ostopaikkoja olivat muun muassa kaupat, koulut, ravintolat, sairaalat ja palvelukeskukset,
tyopaikat ja keskitetyt kerdyspaikat. Ostoja voitaisiin tehda esimerkiksi sovellusten valityksel-
I3, ja alennetuin hinnoin

Suurin osa oli tietoisia ja/tai kiinnostuneita ravintoloiden havikkiaterioita valittavista sovel-
luksista

Kuluttajat toivoivat muun muassa kauppoihin omaa myyntipistetta havikkitavaroille ja -
tuotteille seka vinkkeja niiden kdyttoon. Lisdksi toivottiin lisda Jatteiden yon kaltaisia yleisoti-
laisuuksia, jotka voivat vahentaa ylijaamaelintarvikkeisiin liittyvia ennakkoluuloja, seka
enemmadn mainontaa ja tiedottamista erityisesti kauppojen ja ravintoloiden suunnalta
Vuoden 2017 Havikkiviikolla jarjestettiin kolmipaivainen havikkipiste kauppakeskus Valkeassa
yhteisty6ssa Suomen Punaisen Ristin Oulun osaston kanssa

Havikkipisteessa kuluttajat paasivat testaamaan omaa ostokayttdaytymistadn toiminnallisten
tehtdvien muodossa, ja tutustumaan joidenkin tuoteryhmien ilmastovaikutuksiin
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