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Tiivistelma

Luontoaskel-paivakodeissa syntyi ruokahavikkia mittausjaksolla 20-30 prosenttia valmistetusta ruo-
asta, tulokset vaihtelivat sen mukaan oliko kyseessa valmistus- vai jakelukeittié. Samaan aikaan teh-
dyisséd Seurantahankkeen (Ruokahdvikin seuranta ja vidhentdminen — tiekartta kohti kustannustehok-
kaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja) mittauksissa ruokahdavikkid syntyi suunnilleen saman verran, noin
27 prosenttia. Tulosten perusteella havikkia syntyy erityisesti tarjoiluhavikistd. Myos aiemmat tutki-
mustulokset osoittavat, etta havikista suurin osa on tarjoiluhavikkia. Tama johtuu tarjottavan ruoan
ylivalmistuksesta tai tilaamisesta. Ruokamaarien arviointi on vaikeaa, koska paivakodeissa on epa-
varmuutta paikalla olevien lapsien lukumaarastd ja ruoan menekista. Keittiohenkilokunnalla on va-
kiintunut nakemys, ettd ruoka ei saa loppua kesken. Taman takia ruokaa valmistetaan tai tilataan
varmuuden vuoksi jonkin verran ylimaaraista.

Lautastdhdettd syntyi suhteellisen vdhan (noin 5 %) verrattuna tarjoiluhavikkiin. On huomattava, etta
ruokakasvatuksen nakékulmasta on tarkeds, etta lapset opettelevat ottamaan itse ruokaa ja kokeile-
vat uusia ruokalajeja. Keittiohdvikkia eli valmistuksessa ja varastoinnissa syntyvaa havikkia syntyi vain
valmistuskeittiossa. Jakelukeittio tilaavat ruoan, joten valmistushavikkia ei ole jakelukeittitissa.

Tutkimuksessa selvitettiin myos tarjoiluhdvikin koostumusta. Suhteellisesti havikkida syntyi eniten
keitoista, esimerkiksi kala- ja lihakeitoista. Merkittdvia maaria havikkia syntyi myos salaatista. Paaru-
oista eniten havikkia syntyi liha- ja kasvispdaruoista.

Paivikodeissa valmistettu annoskoko eli ruokamé&ara oli 403 g/asiakas. Valmistettu annoskoko on
suuri verrattuna esimerkiksi kouluihin, joissa ruokaa valmistetaan vdhemman asiakasta kohti. Osassa
paivdakodeista mittauksissa oli mukana lounaan lisaksi myds aamu- ja vélipalat. Tdma saattaa osaltaan
nostaa lukuja paivakotien kohdalla.

FOODSPILL-hankkeesta, WASTESTIMATOR-hankkeesta ja meneillddn olevasta Seurantahankkeesta
saadut tulokset ovat samansuuntaisia kuin Luontoaskel-hankkeessa, myds ndissa tarjoiluhavikkia
syntyi pdivakodeissa eniten. Asiakkaiden lautastdhteiden seka keittiohavikin osuus havikista on mer-
kittavasti pienempi. Paivdkodeissa havikin osuus valmistetusta ruoasta saattaa olla jopa kolmannes.

Havikin vahentdamisen toimintamalli luotiin havikkimittausten seka tydpajojen ja haastatteluiden
perusteella. Toimintamallin pohjana on jatkuva mittaus, jonka perusteella paivdakoti valitsee sopivat
havikin vahentdmisen toimenpiteet kdyttdonsa. Toimenpiteiden ja tavoitteiden toteutumista seura-
taan mittauksella. Havikin vahentamisen toimintamalli on sovellettavissa kaikkiin paivdakoteihin Suo-
messa.

Asiasanat: ruokahavikki, paivakodit, varhaiskasvatus, toimintamalli
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1. Johdanto

Luontoaskel hyvinvointiin -hankkeen tavoitteena oli edistdaa hyvinvointia ja terveytta varhaiskasva-
tuksessa tuomalla yhteen terveyttd edistava ravitsemus, luonnossa liikkuminen, luontokontaktit ja
kiertotalous. Hankkeessa pyrittiin tukemaan kiertotaloutta uudistamalla syomista kokonaisvaltaisesti,
lisdaamalla luontokontakteja ja positiivisia luontoelamyksia, mahdollistamalla ja opettamalla terveytta
edistavaa kasvispainotteista syomistad sekd edistamalla ruokahavikin vahentamista. Ruokahavikkimit-
tausten avulla hankkeessa luotiin paivakodeille toimintamalli, jonka avulla hadvikkid saadaan vahen-
nettya suomalaisissa padivdakodeissa. Mallia voidaan soveltaa kaikkiin pdivdkoteihin. Malli opastaa
paivakoteja havikin seurantaan, havikin syiden I6ytamiseen sekd kaytantéjen muuttamiseen. Mallin
avulla voidaan parantaa viestintda paivakodin, ravitsemispalveluiden seka vanhempien valilla.

Aiemmin ruokahavikkia paivakodeissa on tutkittu Foodspill (Silvennoinen ym. 2012) sekd Wastesti-
mator (Silvennoinen ym. 2019) -hankkeissa. Nadissa tutkimuksissa havikki paivakodeissa on ollut suh-
teellisen suurta, 20—-30 % valmistetusta ruoasta. Koska havikilld on sekd suuret kustannukset etta
ympadristovaikutukset, on tarkeda toteuttaa projekteja, joissa mittaamista ja vahentamiskeinoja voi-
daan kehittaa.

Luontoaskel havikkimittaukset suoritettiin kolmessa paakaupunkiseudulla sijaitsevassa paivakodissa
kevaallad 2019, ja ne tehtiin kahdessa kolmen viikon mittaisessa jaksossa. Mittauksia varten paivako-
tien ruokapalveluhenkilosto koulutettiin havikin mittaamiseen seka kirjaamiseen.

Kolmen hankkeessa mukana olleen paivakodin liséksi Luke on tutkinut ravitsemispalveluiden ruoka-
havikkia Ruokahdvikin seuranta ja tiekartta -hankkeessa. Tastda hankkeesta saatuja paivakotien (yh-
teensa 10 kpl) havikkituloksia on kadytetty lisdna Luontoaskel hyvinvointiin — hankkeen tulosten kans-
sa (luku 3). Naiden tulosten perusteella on muotoiltu malli havikin vahentamiseksi péaivakodeissa
(luku 4).

Ruokahavikkida mitattiin osana kestavaa toimintamallia varhaiskasvatukseen. Tutkimalla ruokahavik-
kia ja sen alkuperaa voidaan l6ytaa keinoja kehittaa ruokalistoja ja ruokapalveluita.

Tilastokeskuksen mukaan vuonna 2018 varhaiskasvatukseen osallistui 252 216 lasta. Tdma vastaa
noin 74 % koko vadestdn 1-6 vuotiaista lapsista (Sdkkinen & Kuoppala 2019). Horeca-rekisterin mu-
kaan Suomessa oli vuonna 2017 yhteenséa 2 655 paivakotia (Taloustutkimus 2018).

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on julkaissut varhaiskasvatuksen ruokailusuosituksen, jossa huo-
mioidaan ravitsemuksellisten seka ruokakasvatuksellisten nakdkulmien lisédksi mm. ruokahavikin seu-
ranta ja sen vahentaminen. Havikin seuranta on oleellinen osa varhaiskasvatuksen ruokailun ymparis-
tokuormituksen hallintaa seka roskiin paatyvan ruoan kustannusten pienentamista. Havikin seuranta
yhdessa lasten kanssa voi myds olla osa varhaiskasvatuksen ymparistokasvatusta sekad ruoan arvos-
tuksen lisaamista. Suosituksessa huomioidaan kuitenkin myos, etta havikin vahentdminen ei saa vai-
keuttaa lasten mahdollisuuksia saada riittdvasti ravitsemustarpeita tayttavaa ravintoa (VRN 2018).



2. Aineisto ja menetelmat

Mittaukset pdivakodeissa toteutettiin kahdessa vaiheessa, ensin suoritettiin kolmen viikon mittainen
perustason mittaus, jonka jalkeen kokeilupaivakotien (2 kpl, Taulukko 1) kanssa kaytiin tulokset lapi,
seka pohdittiin keinoja havikin vahentamiseksi. Taman jalkeen suoritettiin toinen kolmen viikon mit-
tausjakso. Kontrollipdivakoti ei saanut tuloksia mittausten valissa. Ennen mittauksia paivakotien ruo-
kapalveluhenkilokunta koulutettiin havikin mittaamiseen seka kirjaamiseen. Ruokalistat mittausjak-
soilla eivat olleet samat, mista johtuen mittausjaksojen tuloksia ei voida suoraan vertailla keskendan.
Eri toimipisteissa ruokalistat olivat kuitenkin keskendadn samat, joten toimipisteiden valisia eroja voi-
daan verrata keskendan.

Taulukko 1. Hankkeessa mukana olleiden paivakotien jaottelu.

Paivakoti Kontrolli/kokeilu
Valmistuskeittio Kontrollipaivakoti
Jakelukeittio 1 Kokeilupaivakoti
Jakelukeittio 2 Kokeilupaivakoti

Luonnonvarakeskus on kehittdanyt web-pohjaisen havikin kirjaussovelluksen, Lukelokin, jota keittio-
henkilokunta ei kuitenkaan tassa hankkeessa pystynyt kdyttamaan, koska esimerkiksi verkkoyhtey-
delld varustettua tietokonetta ei kaikissa paivakodeissa ollut kaytettavissa. Kuitenkin mittauksessa
kaytossa olleet havikkilomakkeet vastasivat verkkosovellusta ja tiedot siirrettiin sovellukseen jalkika-
teen. Havikkimittaukset kohdistettiin paivakotien lounasruokailuun. Lounaalla paivakodeissa oli pai-
vittdin tarjolla lihapaaruoka, kasvispadruoka, salaatti seka leipa. Kerran viikossa pdivakodeissa pidet-
tiin kasvisruokapaiva, jolloin liharuokaa ei ollut tarjolla. Keittiohenkilokunta koki, ettei aamu- ja vali-
paloja pystyta tyoajan rajallisuudesta johtuen seuraamaan.

Valituissa toimipaikoissa mitattiin kaikkea elintarvikejatettd (Taulukko 2). Elintarvikejate koostuu
ruokahavikista eli alun perin syémakelpoisesta ruoasta, joka syysta tai toisesta heitetdadn pois seka
ruoan syOmakelvottomista osista, kuten kuorista, luista ja kahvinporoista. Ruokahavikki lajiteltiin
edelleen tarjoiluhavikkiin (linjastosta ylijadneeseen tai linjastoon tarkoitettu valmis ruoka), keittioha-
vikkiin (valmistuksen havikki) seka asiakkaiden lautasilta jaaneisiin tahteisiin. Sydomakelvottomat osat,
kuten kasvisten kuoret ja kannat seka kahvinporot, kerattiin padivan aikana yhteen roska-astiaan, joka
punnittiin pdivan paatteeksi



Taulukko 2. Ruokahavikin maaritelma tassa tutkimuksessa.

Elintarvikejate

Alun perin sydmakelpoinen ruokahavikki ja sydomakelvoton keittidbiojate

Ruokahavikki

Alun perin sydmakelpoinen ruokahavikki, joka paatyy jatteeksi

Keittiohavikki

Havikki, joka syntyy valmistus- tai laatuvirheen seurauksena tai suoraan varastosta

Tarjoiluhavikki

Linjastoon valmistettu tai linjastoon jaanyt ruoka

Ruokailijoiden lautastdhteet

Ruokailijoiden lautasilta biojatteeseen paatyvat ruoantdhteet

Keittion biojate

Alun perin sydmakelvoton biojate, esimerkiksi kahvinporot, kasvisten kuoret ja kannat jne.

Paivittain kirjattiin my6s valmistetun ruuan paino ruokalajeittain ja asiakasmaara, jotta syntynytta
havikkia pystyttiin tarkastelemaan suhteessa valmistettuun ruokaan seka asiakasta kohden (havikki-
prosentti seka havikki g/ruokailija). Ennen mittausjakson alkua kunkin toimipisteen esimies osallistui
koulutukseen, jossa ohjeistettiin kirjausten tekemiseen seka havikin jakamiseen eri ruokatyyppeihin.

Ruokahavikki oli osana myds varhaiskasvatuksen henkilokunnalle seka ruokapalveluhenkilékunnalle
jarjestettyja ruokakasvatuskoulutuksia tammi-helmikuussa 2019. Koulutuksessa kaytiin lapi havikin
ympdristovaikutuksia ja keskityttiin erityisesti paivakodeissa syntyvaan havikkiin. Lisdksi koulutuksissa

pohdittiin syitd, miksi ruokahavikkia tulisi vahentda seka kaytantoja havikin vahentamiseksi.



3. Tulokset
3.1. Luontoaskel-hankkeen tulokset

Valmistettu ruoka ja asiakasmaarat

Ruokahavikkia seurattiin kahdessa jaksossa (2 x 3 vko) kolmessa paivakodissa ja tutkimuspaivia kertyi
yhteensa 80. Jaksojen vililla kontrollipdivakodeissa (Taulukko 1) pidettiin tilaisuus, jolloin ruokaha-
vikkituloksista keskusteltiin ruokapalvelutyontekijoiden kanssa. Yksi paivdakodeista oli valmistuskeit-
tio, jossa ruoka valmistettiin itse, ja kaksi pdivakotia oli jakelukeittiditd, jolloin ruoka tilattiin eika
valmistettu itse. Ruokahavikkia seurattiin lounaalla eli aamu- ja vélipaloja ei mitattu (ks. aineisto ja
menetelmat). Tutkimusjaksoilla valmistettiin tai tilattiin ruokaa 8891 lapselle 2905 kiloa ja ruokaa
syotiin 2180 kiloa. Paivittdin ruokaa valmistettiin lasta kohti 327 grammaa ja lapset soivat 245 gram-
maa.

Taulukko 3. Asiakasmaarat, valmistettu ruoka ja ruokahavikki tutkimusjaksoilla yhteensa.

Valmistuskeittio | Jakelukeittio | Jakelukeittio | Yhteensa
1 2

Asiakasmaara 3036 2268 3587 8891
Tutkimuspdivia 27 28 25 80
Valmistettu tai tilattu ruokamaa- 998.9 649.08 1256.6 2905
ré yhteensa (kg)

Syoty ruoka kg 671.5 504.6 1003.9 2180
Valmistettu ruoka asiakas/pva (g) 329 286 350 327 (K.A))
Syoty ruoka/asiakas/pva (g) 221 222 280 245 (K.A.)
Ruokahavikki yhteensa (kg) 327.4 144.5 252.7 725
Ruokahavikki % 30 22 20
Ruokahavikki/asiakas (g) 108 64 70 81

Ruokahavikin maara mittausjaksolla

Havikkiprosentti, eli hdvikin maara suhteessa valmistettuun ruokamaaraan, oli tutkimusjaksoilla yh-
teensa valmistuskeittiossa noin 30 % valmistetusta ruoasta ja jakelukeittidissa noin 20 % valmistetus-
ta ruoasta. Suurin osa havikista syntyi tarjoiluhavikkina (15—19 %) eli ylivalmistetusta ruoasta, lautas-
tahdetta syntyi 4-7 %. Valmistuskeittiossa keittidhavikkia syntyi 7,6 %, jakelukeittidissa keittiohavik-
kia ei syntynyt lainkaan (Kuva 1).
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Kuva 1. Ruokahavikkiprosentit tutkimuskeittidissa havikin alkuperan mukaan koko tutkimusjaksolla.

Havikkia syntyi tutkimusjaksoilla yhteensa 725 kiloa. Lasta kohti tarkasteltuna ruokaa syotiin paivit-
tadin lounaalla keskimaarin 245 grammaa ja ruokaa hukkaantui 81 grammaa (Kuva 2).

Valmistuskeittio

Jakelukeittio 1

Jakelukeittio 2

Kaikki

Il

o

100 200 300 400

m SyOty ruoka (g /asiakas) M Ruokahavikki (g /asiakas)

Kuva 2. Syoty ruoka ja ruokahavikki annosta kohti.

Kokeilun vaikutus havikkiin

Tutkimusjaksoja 1 ja 2 verrattaessa havikki vaheni kaikissa kolmessa paivdkodissa jalkimmaisella jak-
solla. Lautashavikki pieneni kaikissa kolmessa ja tarjoiluhavikki jakelukeittidissa. Valmistuskeittitssa
jaksojen vertaaminen oli vaikeaa koska, ensimmaiselle jaksolle sattui suuri varastohavikkiera. Jaksoil-
la 1 ja 2 ei ollut kdytossa samaa ruokalistaa, joten tulokset ovat vain suuntaa antavia. Sen sijaan kai-
killa kolmella keittiolla oli keskenddan sama ruokalista, joten keittidita voidaan vertailla keskenaan.
Lautashavikki oli jakelukeittiossa 1 jonkin verran suurempi kuin kahdessa muussa keittiossa.
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Kuva 3. Ruokahavikkiprosentit alkuperan mukaan keittitissa jaksoilla 1 ja 2.

Havikin koostumus

Tutkimuksessa seurattiin syntyneen tarjoiluhdvikin koostumusta, lautastdahteen tai keittidhavikin
tarkempaa koostumusta ei tutkittu. Tarjoiluhadvikkia syntyi tutkimusjaksoilla yhteensa noin 500 kiloa
ja 57 grammaa lasta kohti paivassa. Havikin koostumus vaihteli keittidissa, suuri osa havikista on paa-
ruokaa mutta myos lisuketta ja salaattia. Padruuista havikkid syntyi 12-27 %, salaatista 13-25 % ja
lisukkeesta 7-25 % suhteessa valmistettuun ruokaan. Myods keitoista ja kastikkeista nayttaa aiheutu-

van suhteellisen paljon havikkid (Kuva 4).
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Kuva 4. Ruokahavikin suhteellinen koostumus valmistetusta ruoasta tutkimuskeittidissa.
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3.2. Paivakotien ruokahavikki Seurantahankkeen (2018-2019)
tulosten perusteella

Mittauksiin osallistui yhteensa 10 paivakotia eri puolilta Suomea. Seurantahankkeessa mittausjakso
oli yleisimmin kolmen viikon mittainen. Ruokahavikkia syntyi keskimaarin 26,8 % valmistetusta ruoas-
ta. Tarjoiluhavikkia syntyi 20,1 %, lautastdahdetta 5,5 %, keittidhavikkid 1,1 % ja sydmakelvotonta keit-
tiobiojatetta 3,2 %. Lasta kohti ruokahavikkia syntyi 108 grammaa. Luontoaskeleen tulokset ovat
hyvin ldhelld Seurantahankkeen vastaavia tuloksia.

Havikin koostumus ja suhteellinen koostumus

Tarjoiluhavikkia syntyi tutkimusjaksoilla 82 grammaa asiakasta kohti paivassa. Paaruuista havikkia
syntyi 20-22 %, keitoista 18-32 %, lisukkeesta 17 % ja salaatista 24 % suhteessa valmistettuun ruo-
kaan (Kuva 5). Kilomaarallisesti mitattuna suurimmat havikin aiheuttajat olivat lihapaaruoka 350 kg,
lisuke 222 kg seka lihakeitot 208 kg (Kuva 5). Suhteessa valmistettuun ruokaan suurimman havikin
aiheuttivat kalakeitot 32 %, lihakeitot 26 % seka salaatti 24 % (Kuva 5). Havikin koostus on saman-
suuntainen Luontoaskel tulosten kanssa, eroja syntyy riippuen kaytetyista ruokalistoista.

Paivakodit
400 - 35
350
350 - 30
300
- 25
250
- 20
kg 200 %
- 15
150
- 10
100
50 -5
0 -0
>
06‘*

m Havikin maara (kg) m Havikkiprosentti

Kuva 5. Havikin koostumus ja suhteellinen koostumus. Havikki kilogrammoina seka prosentteina valmistetusta
ruoasta.
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4. Havikin vahentamisen toimintamalli

Mittaustulosten, tyopajan ja haastatteluiden tulosten perusteella laadimme toimintamallin, jonka
avulla ruokajatteen ja havikin maaraa voi vahentaa paivakodeissa. Malli pohjautuu ruokajatehierarki-
an noudattamiseen, jossa ensisijaisesti jatteen maaraa pyritaan ennaltaehkdisemaan ja kayttamaan
ihmisravintona seka toissijaisesti kierrattdmaan esim. energiaksi (Kuva 6).

Kuva 6. Jatehierarkia. Uudelleenkdyttd — uudelleenjakaminen ihmisravinnoksi, kierrdtys — rehukdytté, muu
hyédyntdminen — esim. kompostointi, energiakadytto, loppusijoitus — kaatopaikka.

Malli perustuu elintarvikejatteen ja ruokahéavikin maaran mittaamiseen. Samoissa toimipisteissa teh-
tavilla toistettavalla mittaamisilla voidaan mallin toteutumista ja tavoitteiden saavuttamista seurata.
Mikali havikin maara ei toimenpiteistd huolimatta vahene, taytyy toimintatapoja muuttaa (kuva 7).
Alkumittauksen ja perustason selvittdmisen jidlkeen laaditaan toimintasuunnitelma, jossa otetaan
huomioon havikin méaara, alkupera ja koostumus. Jokainen toimipiste (paivakoti) joutuu miettimaan
suunnitelmaa omista lahtokohdistaan, jotka poikkeavat yleensd muista paivakodeista. Suunnitelma
laaditaan mahdollisuuksien mukaan siten, etta kaikki osalliset voivat olla mukana tai vahintdan ovat
tietoisia siita.
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Toimipisteet valitsevat juuri heidan paivdakotiinsa sopivat toimintatavat, joita seurataan tois-

tettavalla tai jatkuvalla havikin mittaamisella.

Hankkeessa tunnistettuja, pdivakoteihin sopivia havikin vahentamisen tapoja ovat:

1.

Elintarvikejatteen mittaaminen ja seuranta: varmistetaan tavoitteiden eteneminen ja toteutu-
minen

Mittaustulosten hyddyntaminen toiminnassa: ruokapalveluiden johto ja suunnittelijat pystyvat
mittaustulosten perusteella laatimaan toimipisteille soveltuvat suunnitelmat ja muuttamaan
ruokalistoja niitd vastaaviksi. Ruokalistaa voidaan muokata tulosten perusteella niin, ettei tiet-
tyja paljon havikkid aiheuttavia ruokia oteta enaa listalle. Listaa voidaan myds yksinkertaistaa
esim. niin etta ruokalajit kdyvat mahdollisimman monelle ruokailijalle.

Uusia tyotapoja havikin vahentamiseksi ovat esim. valmistus- ja tilausmaarien parempi arvioin-
ti, edelleen syotavan ylijadneen ruoan kayttdaminen seuraavana paivana, ruoan myyminen tai
lahjoittaminen kunnan muille palveluille tai hyvantekevaisyyteen. Pakastimessa voidaan pitaa
"vararuokaa”, jolloin varmuuden vuoksi ei tarvitse tilata/valmistaa ylimaaraista ruokaa. Erityi-
sesti aamu- ja valipalat voidaan valmistaa jaksoittain.

Palvelusopimukset: sopimusta laadittaessa otetaan huomioon havikkiin vaikuttavat asiat ja ne
kirjataan yl6s. Ruoan ylivalmistusta pyritddn vahentamaan niin, ettd ruoan mahdollisesti lop-
puessa voidaan tarjota toista vastaavaa ruokaa. Sopimukseen voidaan myos kirjata, etta havik-
kid mitataan, ja etta ylijddneen ruoan voi uudelleen kayttaa tai lahjoittaa.

Viestinta ja tiedonkulku varmistaa ett3, tieto mittaustuloksista ja toimintatapojen muutoksista
valittyvat kaikille osapuolille. Alkumittauksen yhteydessa on hyva pitaa tilaisuus aiheesta ja sen
merkityksestd. Toteutusvaiheessa henkilokuntaa ja ruokailijoita opastetaan ja kannustetaan
havikin vahentamisessa. Kaikki tyontekijat perehdytetdan ja havikin hallinta on osa tyéohjeita.
Tybnjohdon tehtava on varmistaa riittavat resurssit, esimerkiksi tyoaika.

Vanhempia opastetaan ilmoittamaan poissaoloista ajoissa, jotta voidaan varautua oikealla
ruokamaaralla.

Huolehditaan, ettd ohjeet ja sdannokset ovat yhdenmukaiset esimerkiksi liittyen ruoan uudel-
leen kayttoon ja lahjoittamiseen/myymiseen.

Havikkimaarista voidaan viestia osana paivakodin muuta viestintdaa paivakodin ohjaajille seka
lasten vanhemmille.

Tiedonkulku on tarkead osa myos tilausten tekemista seka vastaanottamista keittidissa.

Ruokakasvatus ja ruokailutilanne: opetuksessa seka leikeissa kiinnitetdan huomiota havikkiin,
ruokailutilanteessa lapsia ohjataan ottamaan oikea maara ruokaa ja kokeilemaan itselle uusia-
kin ruoka-aineita. Tydpajassa tuli esille muun muassa seuraavia: ei tuputeta, mutta rohkaistaan
kokeilemaan ja esimerkkina voisi olla sormiruokailu. Lautastdahdettd saadaan vdahennettya kun
ruokaa voi hakea lisda halutessaan. Kun lapset osallistuvat ja saavat tehda itse esimerkiksi sa-
laattia, havikkia on saatu vdahennettya. Salaattihavikkid voidaan vahentda esimerkiksi tarjoa-
malla salaatti komponentteina. Ruukkuyrtteja voidaan tarjota suoraan ruokapdyddassa.




Ruokailun jarjestaminen: ruokailuun varataan tarpeeksi aikaa, linjaston jarjestykseen ja tarjoi-
luastioihin kiinnitetddan huomiota, lapsia opastetaan oikean ruokamadaran ottamiseen, ruokaa
tuodaan tarjolle lounaan loppuvaiheessa pienemmissa astioissa.

Varmistetaan, ettad ruokailutilanne on rauhallinen, lapsien kanssa keskustellaan ruoasta ja
opetellaan makutottumuksia. Ruokailutila suunnitellaan viihtyisaksi ja lapsille sopivaksi.

Henkildkunnan kannustus ja opastus: paivittdainen palaute sekd vahentamiskeinojen miettimi-
nen yhdessa. Kannustusta voidaan toteuttaa kertomalla henkilékunnalle ruoan ja ruokahavikin

ymparistévaikutuksista ja taloudellisesta arvosta.



Taulukko 4. Havikin vahentamisen toimintamalli.

Toiminto

Miksi

Miten

Ruokajatehierarkian
noudattaminen

Resurssien kestava kaytto
Kiertotalouden edistéaminen

Periaate ja ohjenuora
toiminnan suunnittelussa

Ruokajatteen ja havikin
ennaltaehkaisy

Ylijdaneen mutta edelleen
syomakelpoisen ruoan
hyodyntaminen keittiossa

Myynti, lahjoitus

kompostointi, energia

Mittaaminen ja seuranta

Mista havikki syntyy?
Perustason tietaminen

Tavoitteiden ja toimien oikean
suuntaaminen

Mittaustulosten hyédyntaminen
toiminnassa

Saannollinen seuranta:
valmistusmaara, havikkimaara,
asiakasmaara

Ruokalistasuunnittelu
Ennakointi, asiakasmaarat

Uudet tyotavat ja valineet

Palvelusopimukset

Yhteisymmarrys tavoitteista ja
toimintavoista

Perusta ja ohjeet

Mahdollistaa havikin
vahentamistoimet toimipisteessa

Laaditaan niin, ettd kannustaa
vahentdamaan havikkia

Viestinta ja tiedon kulku

Tiedon valittaminen
suunnittelusta
keittiohenkilokunnalle

Tieto oikeiden ruokamaarien
valmistusta varten

Mittaustulosten jakaminen

Yhteistyo kotien kanssa siten, etta
saadaan tieto paikalla olevista
lapsista

Ruokakasvatus ja
ruokailutilanne

Ruoan arvostuksen lisaaminen

Lautastahteiden
vahentaminen

Lasten osallistuminen

Opastus oikean ruokamaaran
ottamiseksi

Ruokasalin viihtyvyys ja
ruokailuaika

Henkilokunnan kannustus ja
opastus

Motivaatio toimintatavoille

Oikeiden toimintatapojen ja
asenteiden omaksuminen

Perehdytys uusille tyontekijoille
Kannustustoimet

Havikin vahentaminen osaksi
ammattikoulutusta

Mittauksen oppiminen osaksi
tyorutiineita
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Toimintamallin toteutuminen pdivikodeissa

Paljonko havikkia syntyy?
Tahtotila vihentss ruokahsvikkis ja MiteSgenetelmanvalinta.
asian tirkeyden tiedostaminen Havikin alkuperéd: Keittid, tarjoilu,

. . lautastdhde
Vastuu mallin toteutumisesta

kaikilla: palvelun tilaajal(kunta), Pe.ru.s:ta'son Havikin koostumus: Paaruoka, lisuke,
ruokapalvelun johtosuunnittelijat, selvittdminen: salaattijne.

keittidhenkilskunta, pdivikodin %

johto, opettajat ja ohjaajat sek3 Alkumittaus
lasten vanhemmat.

Uudet
toimintatavat
Mittauksen toisto - V.lestlnta ja Vahentamiskeinojen,
toimintatapojen ja tiedon kulku

tavoitteiden ja
toimintasuunnitelman laadinta
ruckajatehierarkian mukaisesti

tavoitteiden seuraamiseksi.

Jos tavoitteet eivat toteudu
mietitddn uusia

toimintatapoja. Toimintojen

vienti

kdytantoon

Ty&ntekijoiden koulutus, opastus ja
kannustus.

Lasten/asiakkaiden opastus ja ohjaus
ruokamaaran ottamisessa.
Ruokakasvatus, ruoan arvostuksen
lisdaminen

Kuva 7. Toimintamallin toteutuminen paivakodeissa.
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5. Yhteenveto

Luontoaskel-padivakodeissa syntyi ruokahavikkia mittausjaksolla noin 20-30 prosenttia valmistetusta
ruoasta, tulokset vaihtelivat sen mukaan oliko, kyseessa valmistus- vai jakelukeittid. Samaan aikaan
tehdyissa Seurantahankkeen mittauksissa ruokahavikkia syntyi suunnilleen saman verran, noin 27
prosenttia. Tulosten perusteella havikkia syntyy erityisesti tarjoiluhavikista. My&s aiemmat tutkimus-
tulokset osoittavat, ettd havikista suurin osa on tarjoiluhavikkia (Silvennoinen ym. 2012, Silvennoinen
ym. 2019). Tdma johtuu tarjottavan ruoan ylivalmistuksesta tai tilaamisesta. Ruokamaarien arviointi
on vaikeaa, koska paivdkodeissa on epdvarmuutta paikalla olevien lapsien lukumaarasta ja ruoan
menekistd. Keittiohenkilokunnalla on vakiintunut ndakemys siitd, ettd ruoka ei saa loppua kesken.
Taman takia ruokaa valmistetaan tai tilataan varmuuden vuoksi jonkin verran ylimaaraista.

Lautastdhdettd syntyi suhteellisen vahan (noin 5 %) verrattuna tarjoiluhavikkiin. On huomattava, etta
ruokakasvatuksen nakékulmasta on tarkeaa, ettad lapset opettelevat ottamaan itse ruokaa ja kokeile-
vat uusia ruokalajeja. Keittiohavikkia eli valmistuksessa ja varastoinnissa syntyvaa havikkia syntyi vain
valmistuskeittiossa. Jakelukeittio tilaavat ruoan, joten valmistuksen havikki jaa pois.

Tutkimuksessa selvitettiin myos tarjoiluhdvikin koostumusta. Suhteellisesti havikkia syntyi eniten
keitoista, esimerkiksi kalakeitto ja lihakeitto. Merkittdavida maaria havikkia syntyi myos salaatista. Paa-
ruoista eniten havikkia syntyi liha- ja kasvispdaruoista.

Paivakodeissa valmistettu annoskoko eli ruokaméaara oli 403 g/asiakas. Valmistettu annoskoko on
suuri verrattuna esimerkiksi kouluihin, joissa ruokaa valmistetaan vdhemman asiakasta kohti. Osassa
paivakodeista mittauksissa oli mukana lounaan lisdksi myds aamu- ja valipalat. Tama saattaa osaltaan
nostaa lukuja paivakotien kohdalla.

Foodspill-hankkeesta (Silvennoinen ym. 2012), Wastestimator-hankkeesta (Silvennoinen ym. 2019) ja
meneilldan olevasta Seurantahankkeesta saadut tulokset ovat samansuuntaisia kuin Luontoaskel-
hankkeessa, my0Os naissa tarjoiluhavikkia syntyi paivakodeissa eniten. Asiakkaiden lautastdahteiden
seka keittiohavikin osuus havikistd on merkittdvasti pienempi. Pdivakodeissa havikin osuus valmiste-
tusta ruoasta saattaa olla jopa kolmannes.

Havikin vahentamisen toimintamalli luotiin havikkimittausten seka tydpajojen ja haastatteluiden
perusteella. Toimintamallin pohjana on jatkuva mittaus, jonka perusteella paivakoti valitsee sopivat
havikin vahentdamisen toimenpiteet kdyttoonsa. Toimenpiteiden ja tavoitteiden toteutumista seura-
taan mittauksella. Havikin vahentamisen toimintamalli on sovellettavissa kaikkiin paivdkoteihin Suo-
messa.
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