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1

JOHDANTO

Kansainvalinen kiinnostus ruokahavikin maaraan on kasvanut viime vuo-
sina ja luonut erilaisia tutkimuksia aiheesta. Myods Suomessa on julkaistu
ruokahavikkiin ja sen maariin liittyvia tutkimuksia. Tutkimuksen kohteena
on usein kotitalouksien ruokahavikki, mutta myos koko tuotanto- ja jal-
leenmyyntiketjun havikkeja on mitattu. (Katajajuuri, Silvennoinen, Harti-
kainen, Heikkild, & Reinikainen 2014.)

Ei ole ekologisesti kestavaa eika vastuullista hukata syotavaksi kelpaavaa
ruokaa, kun sen voisi myos kayttaa ravinnoksi. Ruoka on talldin tuotettu
turhaan ja kaikki sen tuottamiseen, kuljetukseen ja valmistamiseen kayte-
tyt resurssit ovat menneet hukkaan ja aiheuttaneet samalla tarpeetonta
kuormitusta ymparistolle. Suomessa ruokaketjun ymparistokuormitus on
vahan yli kolmanneksen kaikesta kuluttajien tuottamasta kuormituksesta.
Pelkdstaan ilmastovaikutuksista ruoan kulutuksen osuus on noin neljan-
neksen (Kuva 4, s. 10). (Katajajuuri ym. 2014.)

Ravinnoksi kelpaavan ruoan haaskaaminen on myos eettinen ongelma,
maapallolla on yhda enemman vdestod kuin myos nalanhataa. Osaratkai-
suna ruokahavikin ymparistovaikutuksiin voisi olla ruokavalion painottami-
nen kestaviin, vahemman ymparistdéa kuluttaviin raaka-aineisiin, esimer-
kiksi vahentamalla lihan kulutusta. (Katajajuuri ym. 2014.)

YK:n kestavan kehityksen tavoiteohjelma (Agenda 2030) pyrkii vahenta-
maan kuluttajien ja jalleenmyyjien ruokajatteen maaraa puolella vuoteen
2030 mennessa. Lisaksi ruokahavikkia tulee tavoitteen mukaan vahentaa
my0s tuotanto- ja jakeluketjuissa. (Yhdistyneet kansakunnat 2017.)

Valtakunnallisessa jatesuunnitelmassa vuoteen 2023 noudatetaan myds
Agenda 2030:n maailmanlaajuisia tavoitteita. Jatesuunnitelman tavoit-
teissa on luoda Suomelle tiekartta, jossa selvitetdaan keinot paasta agendan
tavoitteeseen sekd luoda ruokahavikin seurantaa varten indikaattorit ja
seurantajdrjestelma. (Laaksonen, Salmenpera, Stén, Dahlbo, Merilehto &
Sahimaa 2018, 34.) Uudessa jatedirektiivissa (2018/851) tavoitteena on va-
hentda elintarvikejatettd 30 % vuoteen 2025 ja 50 % vuoteen 2030 men-
nessd. Direktiivissa nostetaan esille myds myymattd jaaneiden elintarvik-
keiden hyvantekevaisyyskaytto seka “parasta ennen”- ja “viimeinen kayt-
topaiva”-merkintojen erot ja tarkoitus. (Euroopan unionin virallinen lehti
2018.)

lisalmen resurssiviisauden toimintasuunnitelman vuosille 2018—-2050 mu-
kaan ruokahavikin maaraa tulee vahentaa vuosina 2018-2019 tiedotuk-
sella, kampanjoinnilla, ruokahavikin seurannalla eri sovelluksia apuna kayt-
tden seka saamalla koulujen opetussuunnitelmiin mukaan ruokahavikkiai-



heista opetusta. Nyt oleva viikoittainen kasvisruokapaiva lisaantyisi kah-
teen paivaan viikossa vuosien 2020—-2025 aikana ja kasvisruokaresepteja
kehitettaisiin esimerkiksi naapurikuntien kanssa yhteistydssa. Tavoitteena
suunnitelmassa on myds ldahiruoan lisdédminen ja yhteistyo ldhituottajien
kanssa. Vuoteen 2030 mennessa tavoitteena on ruokahavikin puolittami-
nen ja se, ettd iisalmelaiset syovat terveellistd, kotimaista ruokaa, joka on
tuotettu ymparistoystavallisesti ja kestavasti. (lisalmen kaupunki 2017.)

Opinndytetyon toimeksiantajana oli lisalmen kaupunki ja KierRe-hanke.
KierRe-hanke on hanke kiertotalouden ja resurssiviisauden toteuttami-
sesta Pohjois-Savossa. Sen paatoteuttajana on Navitas Kehitys Oy, osato-
teuttajina Kuopion ja lisalmen kaupungit seka ProAgria Pohjois-Savo ry.
Hankkeessa selvitetdan mukana olevien kaupunkien resurssiviisauden lah-
totilanteet ja luodaan kehittamissuunnitelmat. Vahahiilisyytta ja resurssi-
viisautta tarkastellaan energiatehokkuuden ja uusiutuvien energiamuoto-
jen kayton, vahahiilisten liikkumismuotojen ja asumisratkaisujen, kierra-
tyksen tehostamisen ja uusien kierratysratkaisujen testaamisen seka ruo-
kaketjun kierron ja biotalouden kehittamisen kautta. (KierRe n.d.)

Jo vuoden 2017 kevaalla lisalmessa tehtiin kuukauden ajan seurantaa ruo-
kahavikin maarista kouluilla ja pdivakodeilla KierRe-hankkeen aloitteesta.
Vuoden takaiset punnitukset eivat tuoneet kaikkein luotettavinta tulosta
ruokahavikin maaristd, mahdollisesti puutteellisen ohjeistuksen vuoksi.
Kiinnostus ruokahavikin selvittamiseen kuitenkin herasi kaupungin ruoka-
palvelussa ja talla kertaa KierRe-hankkeen kanssa pyrimme panostamaan
selkedmpaan ja henkilokohtaisempaan ohjeistukseen ja tiedotukseen ruo-
kahavikkiseurannasta.

Taman opinndytetyon tavoitteena oli selvittda lisalmen ruokapalvelussa
syntyvan ruokahdvikin maaraa kouluissa ja pdivakodeissa. Ruokahavikin
maarat mitattiin punnitsemalla seka tarjoilu- etta lautashavikki valmistus-
ja jakelukeittioissa eli kouluilla ja paivakodeilla toukokuun 2018 ajan. Kay-
tannossa punnitukset suurimmassa osassa yksikoita vaihtuivat ruokahavik-
kimaarien silmamaaraiseen arviointiin vaakojen puutteellisuuden vuoksi,
jolloin ohjeistuksen tarkeys lisdantyi entisestaan. Lisaksi tydssa pohdittiin
ruokahavikin syntymissyita ja keinoja, kuinka syntyvaa ruokahavikkia voi-
taisiin vahentaa lisalmen ruokapalvelussa. Pohdinnassa keskityttiin eten-
kin ruokakasvatuksen merkitykseen ruokahavikin vahentamisessa.

2 RUOKAHAVIKKI

Ruokahavikkia kasittelevissa tutkimuksissa kaytetdaan usein toisistaan hie-
man poikkeavia maaritelmia ruokahavikille. Maaritelmien ja mittaustapo-
jen vaihtelevuus vaikuttaa tutkimustulosten keskindiseen vertailtavuuteen
(Hartikainen, Kuisma, Pinolehto, Rdikkonen & Kahiluoto 2014, 10).



Esimerkiksi jatteen kasite maaritelldan tarkasti jatelaissa aineeksi tai esi-
neeksi, joka poistetaan, aiotaan poistaa tai velvoitetaan poistamaan kay-
tosta (Jatelaki 646/2011). Ruokahavikille ei tallaista selkeda maaritelmaa
ole luotu. MTT:n raportissa elintarvikeketjussa syntyvasta ruokahavikista
ruokahavikki kuvaillaan ruokajatteen valtettavissa olevaksi osaksi (Koivu-
puro, Jalkanen, Katajajuuri, Reinikainen & Silvennoinen 2010, 9). Suomessa
ruokahavikki-termin lisaksi kaytdssa on myos ruokajate-termi ja englan-
niksi havikista kaytetadn muun muassa termeja “food waste” ja “food loss”
(Hartikainen ym. 2014, 10).

Englanninkielisessa kirjallisuudessa sadonkorjuun jalkeiseen ruokajattee-
seen viitataan usein sanoilla “food losses” ja “food spoilage”. Naista “food
loss”-kasitteelld viitataan usein ruoan maaran ja laadun vdahenemiseen
siina maarin, etta se ei enaa ole ihmiskulutukseen sopivaa. My6hemmissa
elintarvikeketjun vaiheissa usein kadytetylla "food waste”-termilla taas vii-
tataan yleensad ihmisen kayttdaytymisesta johtuvaan havikkiin. (Parfitt,
Barthel & Macnaughton 2010, 3066.)

Tarkan madaritelman sopiminen on hankalaa, etenkin alkutuotannossa ja
elintarvikejalostuksessa syntyvda ruokahavikkia maariteltdessa (Hartikai-
nen ym. 2014, 10). Elintarvikeketjun eri vaiheissa syntyvasta ruokahavi-
kistd helpoiten maariteltavissa on jalleenmyynti- ja kuluttajavaiheen ha-
vikki. Silloin alkutuotannosta tulevat tuotteet ovat jo selkeasti tunnistetta-
vissa ihmiskayttoon tarkoitetuksi ruoaksi. (Parfitt ym. 2010, 3066.)

FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) (1981)
maadritteli jo 1980-luvulla ruokahavikiksi ihmisen kulutettavaksi tarkoite-
tun syotavan materiaalin, josta on tullut havikkia missa vain elintarvikeket-
jun vaiheessa huonon saatavuuden, syotavyyden, terveellisyyden tai laa-
dun vuoksi. Nykyisin FAO (2013, 8) maarittelee ruokahavikin laajemmin
erotellen sen, kuten Parfitt ym. (2010, 3066) edelld, ruokahavikiksi (food
loss) ja ruokajatteeksi (food waste). Ruokahavikiksi luetaan FAO:n maari-
telman mukaan myos ihmisen kulutukseen tarkoitettu ruoka, joka sittem-
min pdatyy jostain syysta rehuksi tai esimerkiksi bioenergiaksi. Mutta suo-
raan rehuksi valmistettu elintarvike ei kuulu ruokahavikkiin tai -jatteeseen,
kuten ei myodskaan syotdvaksi kelpaamattomat osat ruoasta. (Gustavsson,
Cederberg, Sonesson, van Otterdijk & Meybeck 2011, 2.)

Euroopan komission FUSIONS-hankkeessa pyrittiin kehittdmaan maari-
telm3, joka yhtenadistaisi tulevien tutkimusten tulokset. Tama ruokahavikin
maaritelma sisaltaa elintarvikeketjusta poistetun ruoan ja syotavaksi kel-
paamattomat ruoan osat sekd juomat. Maaritelma kasittad myods mereen
hylatyt kalasaaliit ja korjaamatta jadneet sadot. Tutkimuksia tehdessa ha-
vikki voidaan jakaa tarvittaessa eri jakeisiin ja tutkia vain tiettya osa-aluetta
havikista. (Ostergren ym. 2014, 8-9.) Suomalaisessa Foodspill-hankkeessa
pyrittiin selvittdamaan mahdollisimman kattavasti ruokahavikin maaraa ja
laatua eri kohteissa, kuten kotitalouksissa, ravitsemuspalveluissa, ruoka-
kaupoissa ja elintarviketeollisuudessa. Tdssa hankkeessa ruokahavikin
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madritelma vaihteli tutkittavasta kohteesta riippuen. Ravitsemuspalvelui-
den osalta ruokahavikki maariteltiin niin, etta jatteeksi paatynyt syotavaksi
kelpaava ruoka eroteltiin sydméakelvottomasta (kuoret, kahvinporot, lau-
tasliinat) ja lisaksi juotavista aineista lautashavikkiin laskettiin asiakkaan
juomatta jadanyt maito seka keittiohavikkiin maito ja piima. (Silvennoinen,
Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 13.)

Tassa tutkimuksessa ruokahavikilla tarkoitetaan syotavaksi kelpaavaa ruo-
kaa, joka on syysta tai toisesta jadanyt kayttamatta ihmisravinnoksi. Ruoka-
havikkiin ei lasketa juomia, mutta muut ruokaan kuuluvat nesteet, kuten
keittojen liemet ja kastikkeet kuuluvat mitattavissa olevan ruokahavikin
maaraan. Taulukossa 1 on esitetty eri tutkimuksissa ja hankkeissa kaytetyt
ruokahavikin maaritelmat lyhyesti.

Taulukko 1. Ruokahavikin maaritelmat eri tutkimuksissa

Ihmiselle  syotavaksi tarkoitettu
FAO ruoka, joka jostain syysta ei paady ih-
miskulutukseen (FAO 1981)

Elintarvikeketjusta jostain syysta
poistettu ruoka, myos syotavaksi kel-

EU:n FUSIONS .. 2
paamattomat osat ja juomat (Oster-
gren ym. 2014, 8-9)
Vain syotavaksi kelpaava ruoka seka
Foodspil juomista maito ja piima (ravitsemus-

palvelut), jotka paatyvat jatteeksi
(Silvennoinen ym. 2012, 13)

Syotavaksi kelpaava ruoka (ei juo-
Tama tutkimus mat), joka paatyy syysta tai toisesta
jatteeksi

Ruokahavikkid maarittdessa voidaan kdyttda myos kahta eri |ahestymista-
paa, joista toinen keskittyy jatendkokulmaan ja toinen ruokanakékulmaan.
Jatekeskeinen nakokulma ldhtee ajattelusta vahentaa kaikenlaista jatetta
ja valttaa jatteenkasittelystd johtuvia vaikutuksia talouteen ja ymparis-
toon. Talloin ruokahéavikki kasittdd myos syotavaksi kelpaamattomat osat
ruokaketjusta. Ruokakeskeinen ldhestyminen taas keskittyy vain syota-
vaksi kelpaavaan ihmisravinnoksi tarkoitettuun ruokaan. (Timmermans,
Ambuko, Belik & Huang 2014, 21.)



Havikkia voidaan ajatella syntyvan myds ylituotannon ja ylensydnnin
kautta. Korkean tulotason maissa kulutetaan yli 3 000 kcal paivassa asu-
kasta kohden, kun tarve olisi keskimaarin vain noin 2 000 kcal. Talla ylen-
syonnin "havikilla” ruokittaisiin 350 miljoonaa ihmista ja vielda puolet
enemman kasvispainotteisella ruokavaliolla. (Smil 2004, 22.)

2.1 Valmistus-, varasto-, tarjoilu- ja lautashavikki

Ruokahavikki voidaan jakaa sen syntytavan mukaan valmistus-, varasto-,
tarjoilu- ja lautashavikkiin. Valmistuskeittioissa syntyy seka valmistus- etta
varastohavikkia elintarvikkeita tilattaessa, sailottdessa sekd ruokaa teh-
dessa. Valmistusvaiheessa syntyy etenkin syotavaksi kelpaamatonta ja-
tettd, kuten vihannesten ja kananmunien kuoria, kahvinporoja ja luita. Va-
rastohavikki koostuu usein pilaantuneesta tai paivaysvanhoista elintarvik-
keista. (Silvennoinen ym. 2012, 18.) Havikkia voi syntya myos vaadrasta tuo-
tekierrosta, virheista ruoan valmistuksessa ja epasopivista raaka-ainehan-
kinnoista (Luonnonvarakeskus 2011). Valmistus- ja varastohavikkia ei mi-
tattu tassa tutkimuksessa, silla suurin osa mukana olleista keittidista oli ja-
kelukeittioita, joissa ruokaa ei juurikaan valmisteta eika varastoida.

Tarjoiluhavikki syntyy, kun kaikki tarjoiluastioissa tarjolla oleva ruoka ei
paadykaan asiakkaan lautaselle. Linjastoruokailussa tarjoiluhavikkia syntyy
|ahes aina jonkin verran, silla ruokailijoiden maaraa on vaikea arvioida eika
ruoan haluta loppuvan kesken. Havikkia mitataan punnitsemalla tarjolle
vietdva ruoka ja vertaamalla sitd ruokailun paatyttya tarjoiluastiaan jaa-
neeseen ruokaan. (Silvennoinen ym. 2012, 19.) Tarjoiluhavikkia mitattiin
tassa tutkimuksessa joko punnitsemalla tai arvioimalla tarjoiluastioihin
ruokailun jalkeen jaanyt ruoka.

Lautashavikki muodostuu asiakkaan lautaselle syomatta jadneesta syoma-
kelpoisesta ruoasta, joka useimmiten paatyy biojateastiaan. Tahteita jaa,
jos ruoka ei ole vastannut asiakkaan odotuksia tai sitd on otettu liikaa
(Luonnonvarakeskus 2011). Tassa tutkimuksessa lautashavikin maaraa mi-
tataan punnitsemalla tai arvioimalla astioiden palautuspaikan yhteydessa
olevan biojateastian sisallon maara.

2.2  Ruokahavikin vaikutukset

Kayttdmamme ruoan kautta voimme vaikuttaa moneen asiaan, ter-
veyteemme, tuotantoeldinten kohteluun, ilmastonmuutokseen, vesistéjen
rehevoitymiseen, maatalouselinkeinoon seka niin omaan talouteen kuin
kansainvalisen kaupan rakenteisiin. Meidan tulisikin muistaa ruokavalin-
toja tehdessamme, ettd ruokamme ei ole vain ravintoa, vaan silld on myos
laajempia ekologisia, taloudellisia ja sosiaalisia ulottuvuuksia. (Riipi &
Kurppa 2013, 6.)



2.2.1 Ympadristovaikutukset

Ruokahavikin ymparistovaikutukset syntyvat suurelta osin ruoan tuotan-
non kautta. Kokonaisvaikutukseen tulee kuitenkin arvioida koko tuotteen
elinkaaren aiheuttamat vaikutukset ymparistéon. Maataloustuotannon
ymparistdvaikutusten lisdksi elintarvikkeen elinkaaren aikana tulee ympa-
ristovaikutuksia myds muun muassa jatkojalostamisesta, pakkausten val-
mistuksesta, kuljetuksista, vahittaiskaupan ja kuluttajan toimista seka pak-
kausjatteestd. (Katajajuuri 2008.)

Ruokahavikin hiilijalanjalki on arviolta noin 3,3 gigatonnia CO,-ekv, kun
maankdyton kasvihuonekaasupaastoja ei lasketa mukaan (FAO 2013, 6).
Eri kasvihuonekaasupdastot (hiilidioksidi, metaani ja dityppioksidi) muun-
netaan usein ekvivalenttiseksi hiilidioksidiksi (CO,-ekv) lammityspotentiaa-
likertoimen avulla, jotta saataisiin yhteismitta, jonka avulla paastdjen vai-
kutusta kasvihuoneilmion voimistumiseen voitaisiin laskea (lImatieteenlai-
tos n.d.). Verrattaessa ruokahavikin kasvihuonekaasupaastoja valtioiden
paastoihin, ruokahavikki on listalla kolmantena heti Kiinan ja USA:n jal-
keen. Ruokahavikin vesijalanjalki (pinta- ja pohjaveden kulutus) on noin
250 km?, joka vastaa kolmen Geneven jarven tilavuutta. Sydmatta jadneen
ruoan tuotantoon on turhaan kaytetty 1,4 miljardia hehtaaria maata, joka
vastaa lahes 30 % maailman maatalousmaasta. (FAO 2013, 6.)

EU-tasolla ruokaketju ja veden kaytto aiheuttavat 17 % kaikesta kasvihuo-
nekaasupadastostd ja 28 % materiaaliresurssien kdytosta. Kuluttajatottu-
muksilla Euroopassa on maailmanlaajuiset vaikutukset, etenkin lihaprote-
iinin runsas kaytto lisda puhtaan veden kulutusta, maapinta-alan kayttoa
ja vaikutuksia ymparistoon. Tavoitteena EU:lla on luoda vuoteen 2020
mennessa kannustimia kestdvampien ja terveellisempien ruokatottumuk-
sien ja ruoantuotannon laajempaan levinneisyyteen ja samalla vihentaa
20 %:lla ruokaketjun tarvitsemia resursseja. (European commission 2011,
17-18.)

Euroopan komission (2011, 3) mukaan EU:n tavoitteena on vdahentda kas-
vihuonekaasupaastoja 80—-95 % vuoteen 2050 mennessa, lahtotasona pi-
detddan vuoden 1990 kasvihuonekaasumaarid. Komissio on analysoinut,
ettd maatalouden osalta pystytddan vahentamaan vuoteen 2050 mennessa
muita kasvihuonekaasuja kuin hiilidioksidia 42—-49 % vuoden 1990 maa-
rista.

Yksi osa maatalouden paastdjen vahentamisessa ja maankadyton tehok-
kaammassa hyodyntamisessda on pyrkimys elintarvikkeiden kulutuksen
muuttamisesta vahemman hiili-intensiiviseksi (Euroopan komissio 2011,
11). Lihan tuotannon on kuitenkin ennustettu kasvavan globaalisti yli puo-
lella vuoden 1999 mé&arista vuoteen 2050, samoin maidon. Toisaalta koti-
eldinyksikk6on kohdistuvien ymparistdvaikutuksien olisi vahennyttava
puolella, jotta vahingot eivat kasvaisi enada nykyiselta tasoltaan. Karjankas-



vatus tuottaa 18 % kasvihuonekaasuista hiilidioksidiekvivalenttina mitat-
tuna, ihmisen toiminnasta aiheutuvasta metaanipaastosta karjankasvatus
tuottaa 37 % ja dityppioksideista 65 %. (Steinfeld, Gerber, Wassenaar, Cas-
tel & De Haan 2006.)

Maatalouden paastoja tulee lisédmaan myos maapallon vaestomaaran
kasvusta johtuva maataloustuotannon kasvu. Vuonna 2050 maailmassa on
arviolta yhdeksan miljardia ihmista ruokittavana, mika kolminkertaistaa
maatalouden paastot EU:n alueella. (Euroopan komissio 2011, 10.) Ruoan
tarve tulee kasvamaan vdeston maaran kasvaessa, nykyiselld kehitystah-
dilla viljelypinta-ala ei tule riittamaan tuottamaan tarpeeksi satoa kaikelle
vaestolle. Peltoalan lisadminen uhkaa luonnon monimuotoisuutta ja lisaa
kasvihuonekaasupaastoja. Ratkaisuksi tulisi [6ytaa keino ruokkia kaikki ih-
miset lisdamatta viljelypinta-alaa. (Bajzelj, Richards, Allwood, Smith, Den-
nis, Curmi & Gilligan 2014, 1.)

Myds ilmastonmuutos voi pahentaa tilannetta, vaikeuttamalla viljelyolo-
suhteita ja ndin alentamalla tuottavuutta. Taman vuoksi kasvihuonekaasu-
padstdjen vahentamista suunniteltaessa tulee ottaa huomioon muukin
maankaytto kokonaisvaltaisesti, myos kasvavan biotalouden tuomat haas-
teet. Maatalouden tulee nain ollen pyrkia pysymaan ilmastovaikutusten
vahentamistavoitteissa. (Euroopan komissio 2011, 10-11.)

Suomessa maatalous aiheuttaa noin puolet rehevoittavista paastoista
(Kuva 1, s. 8) ja lisaksi maataloudella on merkittava osuus ekotoksisissa ja
happamoittavissa paastoissa (Seppala, Maenpaa, Koskela, Mattila, Nissi-
nen, Katajajuuri, Hirma, Korhonen, Saarinen & Virtanen 2009, 31). Elintar-
vikeketju vastaa Suomen maatalouden ymparistovaikutuksista suurinta
osaa, vaikutustyypista riippuen 74-91 %. Kuvassa 2 (s. 8) nakyy tuoteryh-
makohtainen vesistojen rehevoitymisvaikutus koko elintarvikeketjussa.
Liha- ja maitotuotteet rehevoittavat eniten, kolmanneksi suurin osuus on
viljatuotteilla. (Virtanen, Hyvarinen, Katajajuuri, Kurppa, Nousiainen, Saa-
rinen, Sinkko, Usva, Virtanen, Voutilainen, Ekholm, Gronroos, Koskela,
Vaananen & Maenpaa 2009, 83 ja 89.)
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Kuva 1. Elintarvikeketjun osuus kotimaisista ymparistovaikutuksista suh-

teessa muun kansantalouden ymparistévaikutuksiin (muunnel-
len Virtanen ym. 2009, 81).
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Kuva 2. Elintarvikeketjun eri tuoteryhmien vaikutus vesistdjen rehevoi-

tymiseen (PO4-ekv), eroteltuina kotimaisen tuotannon ja tuon-
nin kautta aiheutuneet vaikutukset (muunnellen Virtanen ym.
2009, 90).



Suomen ruokaketjussa syntyneen havikin ilmastovaikutukset ovat noin
miljardi hiilidioksidiekvivalenttikiloa vuodessa. Tama hiilidioksidipaasto-
maara on sama kuin noin 400 000 henkiléauton vuosittainen padastomaara,
toisin sanoen 7 000 miljoonan henkiléautokilometrin hiilidioksidipaastot.
(Hietala, Katajajuuri & Riipi 2017.) Elintarvikeketjun ilmastovaikutukset
tuoteryhmittdin tulevat esiin kuvasta 3, jossa nakyvat kotimaisten vaiku-
tusten lisaksi myos tuonnin ilmastovaikutukset. Liha- ja maitotuotteet ai-
heuttavat suurimmat osuudet. (Virtanen ym. 2009, 89.)
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Kuva 3. Elintarvikeketjun eri tuoteryhmien vaikutukset ilmastoon (milj.
kg CO,-ekv) kotimaisen tuotannon ja tuonnin osalta (muunnellen
Virtanen ym. 2009, 90).

Kuvassa 4 (s. 10) nakyy ravinnon osuus todellisesta yksilollisesta kulutuk-
sesta muihin tarveryhmiin verrattuna luonnonvarojen kokonaiskayton,
kasvihuonekaasujen ja ekoindeksin eli muiden ymparistévaikutusten kuin
ilmastovaikutusten osalta vuonna 2005. Lisdksi kuvassa tarkkaillaan tyolli-
syytta ja kulutusmenoja eri kulutusryhmien osalta. Tassa ravinto tarveryh-
mana sisaltaa elintarvikkeiden ja juomien lisdksi myo6s sailyttdmiseen ja
valmistamiseen kuluvan sahkon, kauppamatkat seka kahvila- ravintola- ja
ruokalakulut. Muiden ymparistovaikutusten ja luonnonvarojen kayton
osalta ravinnon osuus on suurin, yli kolmanneksen ja kasvihuonekaasu-
padstodista ravinnon osuus on noin 24 %. (Seppala ym. 2009, 55-56.)
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Kuva 4. Yksilollisen kulutuksen raha-arvon, ymparistovaikutusten ja tyol-
lisyyden %-jakaumat eri tarveryhmittain (Seppala ym. 2009, 56).

Hartikaisen, Roinisen, Katajajuuren ja Pulkkisen (2014) mukaan suomalai-
set kuluttajat eivat tiedosta ruoan tuotannon aiheuttamia ymparistovaiku-
tuksia, eivatka nadin ollen ostopadatosta tehdessa kiinnitd ensimmaiseksi
huomiota esimerkiksi tuotteen elinkaaren aikana aiheutuvista kasvihuone-
padstoista kertovaan hiilimerkkiin. Maailmalla on hyvin paljon erilaisia
elintarvikkeiden hiilimerkint6ja ja hiilijalanjaljen laskentaohjelmia. Usein
laskennat eivat kuitenkaan perustu tuotantoketjukohtaisiin kattaviin tie-
toihin, mikda mahdollistaa kuluttajalle vain yleisen tuoteryhmien valisen
vertailun eikd saman tuoteryhman eri tuotteiden vertaamista keskenaan.
(Pulkkinen, Hartikainen & Katajajuuri 2011, 33.)

Ruokahavikin hiilijalanjaljen laskenta ei ole yksinkertaista, saman elintar-
vikkeen vaikutukset esimerkiksi ilmastoon voivat poiketa toisistaan mer-
kittavasti tuotantomaan, olosuhteiden, tekniikan ja osaamistason vuoksi.
Muita ymparistovaikutuksia, kuten rehevoitymista, voi olla viela vaikeam-
paa laskea alueellisten eroavaisuuksien vuoksi. Havikin ymparistévaikutuk-
sia laskettaessa tulisi vahintaankin tietdaa tuotteen lisaksi myos alkupera.
Vihannesten vaikutukset ilmastoon vaihtelevat tuotantomaan mukaan,
Vilimerelld tuotettujen vihannesten paastot poikkeavat Suomen kasvihuo-
neissa kasvatettujen vihannesten paastoistd suuresti. (Silvennoinen, Pino-
lehto, Korhonen, Riipi & Katajajuuri 2013, 53.) My0Os Suomen sisalla vaih-
televuutta on merkittavasti. Greenhouse Carbon -tutkimusprojektissa las-
ketut kasvihuonetuotteiden ilmastovaikutukset vaihtelivat suuresti muun
muassa energianldahteesta riippuen. Esimerkiksi kasvihuoneessa tuotetun
kurkun tuotantoketjun ilmastovaikutus vaihteli valilla 540-3 260 kgCO,-
ekv/1 000 kg kurkkua. (Yrjanainen, Silvenius, Kaukoranta, Nakkila, Sarkka
& Tuhkanen 2013, 3.) Maailmanlaajuisesti eri tutkimusten erot johtuvat
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muun muassa tuotantotekniikoista ja -olosuhteista seka laskennassa kay-
tetyn tiedon laadusta. Yhdenmukaiseen elintarvikkeiden hiilijalanjaljen
laskentamenetelmaan tai hiilimerkintdan on siis vield matkaa. (Pulkkinen
ym. 2011, 30.)

2.2.2 Eettiset vaikutukset

Ruokahavikin ymparistévaikutusten lisaksi on myds moraalinen ja eettinen
ulottuvuus, joita voidaan pohtia monelta kannalta. Moraalisuuden kan-
nalta voidaan miettia, kuinka suuri osa viljelykasveista kohtaa suoraan ih-
misten tarpeet ja mika osa hydédynnetaan karjan ruokintaan, muihin sivu-
tuotteisiin, biopolttoaineeksi tai biomateriaalien tuotantoon. (Parfitt ym.
2010, 3065.)

Ruokahavikki on suhteellisen uusi ongelma ihmiskunnan historiassa. En-
nen yhteiskuntien rikastumista ongelmana on ollut ylipaataan syomisen
[6ytaminen ja elossa pysyminen. Jonkin sellaisen tuhlaaminen, mika on
olennaista ihmisen olemassaololle ja mitd me emme omista vain itse, on-
kin yksi syy siihen, miksi ruokahavikki on myos eettinen ongelma. Syoma-
kelpoisen ruoan tuhlaaminen ja ylitarpeiden ostaminen nayttavat kiinnit-
tavan ihmisten huomion herkemmin, kuin esimerkiksi tarpeettomien vaat-
teiden ostaminen, johtuen ehka juuri tasta ruoan valttamattomyydesta ih-
miselle seka siita, ettd ihminen kokee ruoan kautta luonnon ldheisyyden.
(Gjerris & Gaiani 2013, 17.)

Pelkalla ruokahavikin vahentamisellad ei valttamatta saada nalanhataa ku-
riin, ainakaan ilman poliittisia muutoksia. Aliravitsemusta ilmenee tallakin
hetkelld, vaikka ruokaa olisikin saatavilla, koska rikkaiden maiden liiallinen
kulutus nostaa kehitysmaiden ruoan hintoja. Resurssit, joita saastetaan
ruokahavikkia vahentamalld, todennakoisesti kaytettdisiin muuhun toi-
mintaan, kuten biopolttoaineiden, vaatteiden tai tuottavamman ruoan
tuotantoon. Kéyhyyden ja ndlanhadan poistamiseksi taytyy tehda yhteisia
kansainvalisia toimia. (Food Ethics Council n.d.)

2.2.3 Taloudelliset vaikutukset

Ruokahavikillda on myo6s suuret taloudelliset vaikutukset. Koko maailman
ruokahavikin hinta vuonna 2007 oli noin 750 miljardia Yhdysvaltain dolla-
ria, mika vastaa Sveitsin tai Turkin vuoden 2011 bruttokansantuotetta.
Suurimmat havikkikulut, noin 23 % kaikista kustannuksista aiheutui kasvik-
sista, toiseksi suurimmat lihasta 21 %. Hedelmien osuus oli 19 % ja viljojen
18 % kaikesta havikin aiheuttamista kuluista. Lihan osuus ruokahavikista
oli vain noin 4 %, mutta kulujen osuutta nostaa lihan korkea tuotantohinta.
(FAO 2013, 55.) EU:n alueella ruokahavikkikustannusten on laskettu olleen
vuonna 2012 arviolta 143 miljardia euroa. Tasta jopa kaksi kolmasosaa liit-
tyy kotitalouksien ruokahavikkiin. (Stenmarck, Jensen, Quested & Moates
2016, 5.)
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Suomen koko ruokaketjun havikin arvon on arvioitu olevan miljardi euroa
vuodessa (Hartikainen 2018). Kuluttajien ruokahdavikin (noin 120 miljoonaa
kg) arvon on laskettu olevan noin 500 miljoonaa euroa vuodessa. Koulujen
ruokahavikista (18 % tarjotusta ruoasta) on taas arvioitu aiheutuvan pai-
vittdin noin 130 000 € kustannukset, jotka vastaavat vuositasolla noin 25
miljoonaa euroa. Kuluarvio on laskettu keskimaaraisella raaka-aineisiin
kaytetylla euromaaralla eika se sisdlla muita ruoanvalmistukseen, palkkoi-
hin tai kuljetuksiin menneita kuluja. Arvio on todennakdisesti alakanttiin
myo0s siksi, etta opiskelijaruokailussa kaytetaan raaka-aineisiin enemman
rahaa kuin kouluruokailussa yleensa. Havikin vahentamisen taloudellinen
saasto tulee paaosin raaka-aineisiin ja tyéhon kaytetyista kustannuksista.
Saastavaisyys on henkilékunnalle usein tuttua, tarjoiluhavikkia aiheutuu
silti haastavan suunnittelun ja vaikean ennakoimisen vuoksi. (Silvennoinen
ym. 2012, 42.)

2.3 Ruokahavikin maarat

Jo vuosikymmenien ajan on ruokahavikin maaria pyritty arvioimaan eri
syistd. Maailmassa nahdaan jatkuvasti nalkaa ja silti ruokaa myos haaska-
taan jatteeksi. Tama on yksi motivaattori ruokahavikin maarien ja vahen-
tamiskeinojen selvittamiseksi. Tutkimuksissa saadut tulokset ruokahavikin
maarista on usein keratty elintarvikeketjun eri vaiheista ja eri aikakausina.
Usein tuloksia on myos yleistetty laajempaan kayttoon. Arvioita on vaikea
tutkia tarkasti, mutta ne kaikki tuovat selkeasti ilmi sen, etta ruokaketjuissa
on tarvetta tehokkaampaan resurssien kayttoon. (Parfitt ym. 2010, 3065.)

Maailmanlaajuisesti noin kolmannes syotavaksi kelpaavasta ihmisille tuo-
tetusta ruoasta menee hukkaan. Maarallisesti tdma on noin 1,3 miljardia
tonnia vuodessa. Kuvassa 5 (s. 13) on alueittainen ruokahavikin maara asu-
kasta kohden, pylvaisiin on eritelty ruokaketjun vaiheet niin, ettd tuotan-
non ja jalleenmyynnin ruokahavikki on esitetty erikseen kulutuksen aiheut-
tamasta havikistd. Euroopan ja Pohjois-Amerikan ruokahavikkimaarat ovat
280-300 kg vuodessa asukasta kohden ja Saharan eteldapuoleisessa Afri-
kassa ja Etelad- ja Kaakkois-Aasiassa havikki on 120-170 kg vuodessa per
asukas. Suurin ero huomataan kuluttajan aiheuttamassa havikissa, joka on
Euroopassa ja Pohjois-Amerikassa 95—115 kg vuodessa per asukas ja Saha-
ran eteldpuoleisessa Afrikassa ja Eteld- ja Kaakkois-Aasiassa vain 6-11 kg
asukasta kohden vuodessa. (Gustavsson ym. 2011, 4-5.) EU:n alueella ruo-
kahavikin maara on 180 kg henkil6a kohden, mika tarkoittaa kaiken kaikki-
aan noin 90 miljoonaa tonnia ruokajatetta vuosittain (European commis-
sion 2011, 17).
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Kuva 5. Alueittainen ruokahavikin maara asukasta kohden (kg/vuosi),
pylvaisiin on eritelty ruokaketjun vaiheet niin, etta tuotannon ja
jalleenmyynnin ruokahavikki on esitetty siniselld ja kulutuksen
aiheuttama ruokahavikki punaisella (Gustavsson ym. 2011, 5).

Ruotsissa ruokahavikkia, johon on laskettu seka valtettavissa oleva etta
valttamaton, syntyi vuonna 2014 kaiken kaikkiaan 1,3 miljoonaa tonnia.
Henkiloa kohden siita tulee 134 kg. Ruotsalaisissa suurkeittidissa, sisaltden
koulut, esikoulut, vankilat, sairaalat ja vanhainkodit, havikkia syntyi 70 mil-
joonaa kg, josta suuri osa valtettdvissa olevaa havikkia. Yli puolet tasta
maarasta tuli kouluista ja esikouluista, mika tarkoittaa yli 20 kg havikkia
oppilasta kohden vuodessa. (Elander, Viklund, S6rme & Stenmarck 2016, 3
jal2.)

Suomessa sydmakelpoista ruokaa menee hukkaan vuosittain noin 80 kg
henkil6a kohden, kun otetaan huomioon koko ruokaketju. Yhteensa tama
tekee koko Suomen osalta 400-500 miljoonaa kiloa vuodessa. Kaikesta
tuotetusta ruoasta ruokahavikin osuus on 10-15 %. (Hartikainen ym. 2014,
49.) Luonnonvarakeskuksen (2016) tutkimusten mukaan suurin osa ruoka-
havikista eli noin 30 %, tulee kotitalouksista (Kuva 6, s. 14). Keskima&arin
henkil6a kohden Suomalaiset kotitaloudet tuottavat ruokahavikkia 23 kg
vuodessa. Yhteensa kotitalouksilta syntyy vuosittain havikkia 120-160 mil-
joonaa kiloa. Kotitalouksissa suurin syy ruoan poisheittamiseen on ruoan
pilaantuminen syomakelvottomaksi. Talldin syyna voi usein olla se, ettd
ruokaa on alun perinkin ostettu liikaa, jolloin sita ei ole ehditty syoda, kun
se vield on ollut sydmakelpoista. (Silvennoinen ym. 2012, 3 ja 38.)
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Kuva 6. Suomessa syntyvan ruokahavikin jakautuminen ruokaketjun eri
vaiheissa (alkutuotanto, teollisuus, kauppa, ravitsemispalvelut ja
kotitaloudet), keskelld koko ruokaketjun havikin maara milj. kg
(Luonnonvarakeskus 2016).

Ravitsemispalveluiden osuus koko ruokaketjun ruokahavikista on suo-
messa noin 20 % (Kuva 6) eli 75—85 miljoonaa kg. Henkil6d kohden tama
tekee noin 15 kg vuodessa. Erilaisista ravitsemispalveluiden ravintoloissa
eniten ruokahavikkia syntyy paivakodeissa ja sairaaloissa seka vanhusten-
palvelutaloissa. Seuraavaksi tulevat koulut, kahvilat, henkilost6- ja opiske-
lijaravintolat sekd annosravintolat. Kaikkein vahiten ruokahavikkia syntyy
pikaruokaravintoloissa. Tarjoilutavoista linjastoruokailu tuottaa eniten ha-
vikkid. Kouluille ja ammattioppilaitoksille tuotetusta ruoasta noin viiden-
nes paatyi ruokahavikkiin vuoden 2012 MTT:n Foodspill-hankkeen tutki-
muksissa, mika vastaa 18—20 miljoonaa kilogrammaa vuodessa. Pdivako-
tien osalta havikin osuus oli tuolloin Iahes kolmanneksen tuotetusta ruo-
asta eli 1-2 miljoonaa kg vuodessa. Molemmissa kuluttajaryhmissa lautas-
havikin maara kokonaishavikista oli 5 %. Paivakotien tarjoiluhavikkipro-
sentti oli 16 ja keittiohavikki 6 %. Kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa
tarjoiluhavikkia oli 11 % kokonaishavikin maarasta ja keittiohavikkia vain 2
%. (Silvennoinen ym. 2012, 30-31.)
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Uudemmassa, vuosilta 2016—-2017 Maa- ja metsatalousministerion rahoit-
tamassa Wastestimator-hankkeessa paivakotien kokonaishavikkimaara
osoittautui vahentyneen aiemmasta kolmanneksesta nyt viidennekseen
tuotetusta ruoasta (Kuva 7). Muiden toimialojen tulokset pysyivat pdaosin
samansuuruisina. Koulujen osalta kokonaishavikkimaara pysyi lahes sa-
mana Foodspill-hankkeeseen verrattuna, eli noin viidennes tuotetusta ruo-
asta paatyi havikiksi, lautashavikin vahennyttya hieman, mutta tarjoiluha-
vikin noustua. Lautashavikkimaarat laskivat kaikilla toimialoilla huomatta-
vasti edellisen tutkimuksen tuloksiin verrattuna. (Silvennoinen & Nisonen
n.d.)

Koulut (Wastestimator)

Tyopaikka- ja
opiskelijaravintolat
(Wastestimator)

Ammatilliset oppilaitokset
(Wastestimator)

Paivakodit 28
(Wastestimator) :

5 10 15 20 25

=

m Keittion rh % m Tarjoilun rh % m Lautastahde %

Kuva 7. Erilaisten ravintoloiden ruokahavikit jaoteltuina syntyvaiheen
mukaan (Silvennoinen & Nisonen n.d.).

Kuvassa 8 (s. 16) nakyy prosentteina Foodspill-hankkeessa saatujen tulos-
ten mukainen koulujen ja paivakotien lautastdahteiden koostumus. Valta-
osa eli 63 % lautastdhteesta koostui paaruoasta, salaattia oli 16 % ja leivan
osuus oli vain 3 % kaikesta lautashavikista. (Silvennoinen ym. 2012, 35.)



16

Leipa Maito
3% 4%

Salaatti
16 %

Paaruoka

Paaruoka kasvis
Lajittelematon

[ |

|

|
Lajittelematon m Salaatti
[
[

1%
Leipa

Maito

P&aruoka kasvis
3%

Kuva 8. Koulujen ja péivakotien lautastdahteen koostumus (Silvennoinen
ym. 2012, 35).

Asiakaskohtainen ruokahavikkimaara grammoina kertoo myds eri toi-
mialojen vaihtelusta (Kuva 9). Kouluissa havikkimaara henkil6a kohden on
verrattain pientd, kun taas paivakodeissa asiakasta kohden tulee havikkia
lahes puolet enemman. (Silvennoinen & Nisonen n.d.)

Koulut

Paivakodit

Tyopaikka- ja opiskelijaravintolat
Ammatilliset oppilaitokset

Kaikki

0 25 50 75 100 125
glasiakas

Kuva 9. Ruokahavikin maara (g) asiakasta kohden eri toimialoittain Was-
testimator-tutkimuksessa (Silvennoinen & Nisonen n.d.).

Ruokahavikin kokonaismaarat ruokapalvelujen osalta olivat laskeneet kah-
den hankkeen vélisena aikana huomattavasti. Kuvassa 10 (s. 17) kokonais-
havikkimaarien muutos ja keittio-, tarjoilu- ja lautashavikin osuudet. Ha-
vikki on vahentynyt kaikilla osa-alueilla, mutta huomattavammin lautasha-
vikin osalta. (Silvennoinen & Nisonen n.d.)
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Kuva 10. Foodspill- ja Wastestimator-hankkeiden tulokset, kokonais-
havikkiprosentit jaoteltuina eri havikkiryhmittdin (Silvennoinen
& Nisonen n.d.).

3 RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN

Kulutus on lisdantynyt viime vuosisadan aikana huomattavaa vauhtia. Ny-
kydaan EU:n alueella materiaaleja kuluu vuosittain 16 tonnia henkil6a koh-
den. Kaikesta tastad kuluttamastamme materiaalista 6 tonnia paatyy jat-
teeksi, josta puolet kaatopaikoille. Talle kulutusmaaralle tulee ldhitulevai-
suudessa vakisinkin loppu, jo nyt hinnat nousevat, kun raakamateriaaleista
on puutetta. Myds puhdas vesi, puhdas ilma, monimuotoisuus, kalat, puut
ja viljelykelpoinen maa ovat kestavyytensa aarirajoilla. Naita resursseja
tuottavista ekosysteemeista on jo 60 % huonontunut eika niita kdyteta kes-
tavalla tavalla. Vastaavasti tulevaisuudessa odotetaan esimerkiksi ruoan
tuotannon vaatimusten kasvavan 70 %. (European commission 2011, 2.)

Kaiken kaikkiaan jatteita kertyy Euroopan unionin alueella vuosittain jopa
2,7 miljardia tonnia. Kiintedsta jatteesta vain keskimaarin 40 % kaytetaan
uudelleen tai kierratetaan, loput menevat joko jatteenpolttolaitoksille tai
kaatopaikoille. Jotkin jakeet, kuten elektroniikkajate ja jatevesiliete ovat
tulevaisuudessa lisdantymaan pain, mutta yleisesti katsoen jatteen maa-
ran odotetaan pysyvan samana. Joissakin EU:n jasenmaissa jatteen kierra-
tysprosentti on jo todella hyva. Tdma antaa toivoa siitd, etta vastaava olisi
mahdollista myos koko EU:n alueella ja jatteista saataisiin vield yksi paare-
sursseista. Tulevaisuudessa EU:n jasenmaissa voitaisiin mahdollisesti va-
hentda raakamateriaalien maahantuontia ja ympaéristovaikutuksia ja saa-
taisiin lisdksi uusia markkinoita ja tyopaikkoja. (European commission
2011, 7-8.)
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3.1 Lainsaadanto ja tavoitteet

Jotta kulutus ja jatteet saataisiin kuriin, on asetettava resurssiviisautta ja
kestavaa kehitysta tukevaa lainsdaadantoa ja tavoitteita. Tavoitteita resurs-
siviisasta Eurooppaa kohti on esitetty Eurooppa 2020 -strategiassa ja sen
lippulaivahankkeessa resurssitehokas Eurooppa. Hankkeessa pyritdaan ta-
loudelliselta ja ympariston kannalta kestavampaan yhteiskuntaan poliitti-
sin keinoin. (European commission 2011, 2—-3.) Jatteen ja samalla ruokaha-
vikin vahentaminen ja ehkaisy ovat ensisijaisia tavoitteita myos EU:n uu-
dessa jatedirektiivissa (Euroopan unionin virallinen lehti 2018), kansalli-
sessa jatelaissa (646/2011), valtakunnallisessa jatesuunnitelmassa (Laak-
sonen ym. 2018) seka kiertotalouden periaatteissa, kuten EU:n kiertota-
louspaketissa (Euroopan parlamentti 2018).

Ruokahavikkiin kiinnittivat huomiota myds suomalaiset poliitikot tehdes-
saan lakialoitteen elintarvikelain (23/2006) muuttamisesta. Lakimuutok-
sella pyrittdisiin vahentamaan ruokahavikkia jakeluvelvoitteen kautta. Laki
velvoittaisi kaupat, kunnalliset toimipisteet, leipomot ja vastaavia tuotteita
myyvat yritykset luovuttamaan myynnista tai kaytosta poistetut syomakel-
poiset elintarvikkeet voittoa tavoittelemattoman tahon kayttéon tai jaka-
maan ne itse. (Lakialoite LA 29/2016 vp.) Elintarvikelain kokonaisuudistuk-
sen on tarkoitus tulla voimaan vuonna 2019, lakiluonnoksessa muutokset
kohdistuvat valvontajarjestelman uudistamiseen ja yksittaisten toiminnal-
listen ja rakenteellisten elintarviketoiminnan vaatimusten kumoamiseen
(Valtioneuvosto 2018). Talla hetkella nayttaa silta, etta jakeluvelvoitetta ei
lakiuudistukseen tule, vaan ruokahavikin vahentdmiseen johtavaan toi-
mintaan pyritdan vapaaehtoisuuden kautta.

3.1.1 Kierratys ja kiertotalous

Suomen yhdyskuntajatteen kierratysaste oli 42 % vuonna 2016 (Eurostat
2016). EU:n kiertotalouspaketin tavoitteena on nostaa jasenmaiden yhdys-
kuntajatteen kierratysprosentti 55 vuoteen 2025 mennessa ja edelleen 60
prosenttiin vuoteen 2030 mennessd, vuonna 2035 kierratysasteen tulisi
olla 65 % (Euroopan parlamentti 2018). Eri maiden kierratyksen vertailua
vaikeuttaa erilaiset tilastointi- ja laskentamenetelmat. Esimerkiksi tuottei-
den uudelleenkayttoa ei aina tilastoida kierratykseksi ja biojatteen maari-
telma vaihtelee, osassa EU-maita biojatteen kierratys on paaasiassa puu-
tarhajatteen kierratysta. (Savolainen 2014.)

Kierratyksesta kiertotalouteen — Valtakunnallisen jatesuunnitelman vuo-
teen 2023 (Laaksonen ym. 2018, 34) mukaan yhdyskuntajatteen kierratys-
tavoite 55 % tulisi saavuttaa jo vuonna 2023, kun EU odottaa sitd vasta
vuoteen 2025. Biojatteen kierratystavoite on 60 % vuoteen 2023 men-
nessa. Kierratystavoite saavuttamalla saataisiin sydmakelvoton ruokajate-
kin hyédynnettya mahdollisimman tehokkaasti. Ruokahavikin puolittamis-
tavoitetta vuoteen 2030 pyritadn edistamaan jatesuunnitelmassa luomalla
kansallinen tiekartta seka vaikuttamaan ruokahavikin maarittamiseen ja
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laskentamenetelmien kehittdmiseen. Lisdksi ruokasektorilla hyddynne-
tdan vapaaehtoista materiaalitehokkuussitoumusta, ruokajarjestelmien
kestavyytta edistaviin ja ruokahavikkia vahentaviin tutkimus- ja kokeilu-
hankkeisiin suunnataan rahoitusta sekd neuvontaa ja viestintaa asiasta li-
sataan valtakunnallisesti. Jatesuunnitelmassa painotetaan myos ruokakas-
vatuksen merkitysta paivakodeissa seka perus- ja suurtalousalan opetuk-
sessa. Suunnitelman mukaan perusopetuksen opetussuunnitelmaan var-
mistetaan ruokahavikkindkdkulman kuuluminen. Myds tahderuokakaytan-
toa pyritaan levittamaan koko maahan ja selvittamaan lisaksi kauppojen,
ravintola- ja ruokapalveluiden sekajatteen koostumusta ja ruokahavikin
osuutta. Kauppojen, majoitus- ja ravitsemuspalveluiden suunnitellaan
my06s ottavan kayttéonsa Pohjoismaisen ymparistdmerkin tai muun serti-
fioidun ymparistomerkin tai -jarjestelman, jonka kriteerit ohjaisivat toimi-
maan kiertotalouden mukaisesti. Vahittaiskauppojen edellytetaan aktiivi-
sen jatemadadran vahentamisen ja poltettavaksi menevan jatteen maaran
vahentamisen lisaksi myods ruokahavikin maaran mittaamista. (Laaksonen
ym. 2018, 34-35.)

Valtakunnallisen jatesuunnitelman toimenpiteillda pyritaan vaikuttamaan
muun muassa kiertotalouden tutkimus- ja kokeilutoimintaan, jatteiden
kierratyksen saamiseen uudelle tasolle, materiaalikiertojen vahvistumi-
seen, viestinnan ja koulutuksen lisddntymiseen seka uuden yritystoimin-
nan ja tyollisyyden kasvuun. Suunnitelman kohdat ruokahavikin vahenta-
mistoimenpiteista ruokaketjun eri vaiheissa vaikuttavat luonnonvarojen ja
energiankulutuksen vihenemiseen ja sita kautta ilmastonmuutoksen hil-
lintdan. (Laaksonen ym. 2018, 53-54.) Biohajoavan jatteen osalta seuran-
nassa indikaattoreina kaytetaan vuosittaisia lukuja biohajoavien yhdyskun-
tajatteiden, kompostoidun biohajoavan jatteen, madatetyn biohajoavan
jatteen seka biokaasulaitosten maarista (Laaksonen ym. 2018, 57).

Suomen itsendisyyden juhlarahasto Sitra on julkaissut ensimmaisena maa-
ilmassa kiertotalouden tiekartan. Kierrolla kdrkeen — Suomen tiekartta
kiertotalouteen 20162025 pyrkii nostamaan Suomen kiertotalouden glo-
baaliksi karkimaaksi 2025 vuoteen mennessa. Tiekartta koostuu viidesta
toisiinsa linkittyvasta painopistealueesta: kestavasta ruokajarjestelmasta
(Kuva 11, s. 20), metsdperaisista kierroista, teknisista kierroista, liikkkumi-
sesta ja logistiikasta seka yhteisista toimenpiteistd. Toimenpiteita paino-
pistealueilla tehdadan politiikkatoimen, avainhankkeiden ja pilottien ta-
solla. (Sitra 2016, 10.)
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Kuva 11. Kestdva ruokajarjestelma (Sitra 2016, 15).

Tavoitteena kestavassa ruokajarjestelmassa on tehda Suomesta mallimaa,
joka vie puhtaita, turvallisia ja kannattavia ratkaisujaan maailmalle. Poli-
tiilkkatoimina talla painopistealueella on luoda markkinoita orgaanisille
kierratysravinteille, minimoida ruokahavikkia muun muassa poistamalla
mahdolliset esteet ja luomalla kannusteita seka tukea maatalouden bio-
kaasujarjestelmia ja muita uusiutuvan energian ratkaisuja. Avainhank-
keena toimii Maa- ja metsatalousministerion Alueellinen kestava ruokajar-
jestelma -hanke, jossa pyritddn muun muassa saamaan paikalliset ruoan
tuottajat ja jalostajat tuottamaan yhdessa elintarvikkeita ja palveluita
oman alueensa julkiselle ruokasektorille ja kuluttajille seka saamaan kaikki
osapuolet arvostamaan ruoan tuotantoa ja kestavyytta seka aluetaloudel-
lisia vaikutuksia. Eri piloteissa muun muassa kannustetaan kunnallisia jul-
kisia ruokahankintoja kestavalle pohjalle, pyritdan ruoan arvostuksen lisaa-
miseen, ruoantuotannon ja ruokaketjujen lapindakyvyyteen, kehitetdan
ruoka-aputoiminnan logistiikkaa seka yhteistyota esimerkiksi keittididen ja
tuottajien valilla. (Sitra 2016, 15-17.)

3.1.2 Ruoka-apu

Nykyisellaan lainsdadanto voi olla osin myods esteend jatehierarkian nou-
dattamisessa. Ruokahavikin nakokulmasta lainsaadannon vaikutusta arvi-
oitiin Lexfoodwaste-hankkeessa, jonka tavoitteina oli tunnistaa lakien ja
saadosten vaikutusta ruokahavikin ja elintarvikejatteen muodostumiseen,
tarkastella olemassa olevien ohjeistusten yhtenevaisyytta seka sita, mitka
muutokset lainsaddannossa voisivat auttaa ruokahavikin vahentamisessa
ja sivuvirtojen hyddyntamisessa (Hietala, Riipi, Vadlimaa & Katajajuuri 2018,
7).

Ravintoloiden osalta Lexfoodwaste-hankkeessa tarkkailtiin tarjolla olleen
ruoan hydédyntamismahdollisuuksiin, kuljetusten lampdétilavaatimuksiin
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seka tarjoiluaikarajoituksiin liittyvia asetuksia ja ohjeita (Hietala ym. 2018,
30). Maa- ja metsatalousministerion asetuksen ilmoitettujen elintarvike-
huoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011 mukaan elintarvikkeet
saavat olla tarjolla enintdan nelja tuntia, jonka jalkeen ne on havitettava.
Kuumien ruokien tarjoilulampétilan tulee olla vahintdan +60 °C koko neljan
tunnin ajan ja kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkei-
den lampdotila saa nousta enintdan +12 °C:seen tarjoilun aikana. Eviran
(2017, 5) mukaan itsepalvelulinjastossa tarjolla ollutta ruokaa voi luovut-
taa ruoka-apuun tai henkilékunnalle joko valittomasti, kun se on viela kuu-
maa eli vahintdaan +60 °C:sta tai saman paivan aikana nopean jaahdytyksen
(lampdtilan tulee laskea 6-asteiseksi neljan tunnin aikana) jalkeen. Salaat-
tien ja muiden kylmana tarjottavien taas tulee pysya kuusi asteisina. Paitsi
jos kylmana tarjottava ruoka on esilla enintaan nelja tuntia, saa [ampdétila
nousta enimmillaan +12 °C:seen.

Pakasteiden lampdtilan tulee Maa- ja metsatalousministerién asetuksen
pakasteista (818/2012) mukaan olla -18 °C tai sitd alempi, mutta se saa va-
rastoinnin, kuljetuksen tai myynnin aikana lyhytaikaisesti laskea enintdan -
15 °C:seen. Jos esimerkiksi pakasteiden kuljetuksen aikana lampédtila nou-
see yhdenkin asteen -15 °C yldapuolelle, joudutaan koko kuorma laittamaan
havikkiin (Hietala ym. 2018, 30).

Kehitysehdotukseksi Lexfoodwaste-hankkeessa nousi tarjolla olleen jaah-
dytetyn ruoan kayton laajentaminen ruoka-avun lisdaksi myos myyntikayt-
toon, jolloin voitaisiin hyodyntaa myos pienemmat ruokaerat. Lisdksi eh-
dotettiin pakasteiden kuljetuksen lampdétilarajoitusten joustavuutta aina-
kin tiettyjen elintarvikkeiden osalta, kuten leipien. Muita hankkeessa ra-
vintoloiden kannalta esille nousseita asioita oli ravintolaruokien rehukay-
ton helpottaminen ja padivdaysmerkinnat. Ravintoloiden viimeinen kaytto-
pdiva -merkinnat ovat yleistyneet sellaisissakin tuotteissa, joissa ennen oli
parasta ennen -pdivays. (Hietala ym. 2018, 31.)

3.2 Kestédva kehitys ruokapalvelussa

Kestavan kehityksen paamaarana on taata hyvat eldmisen mahdollisuudet
niin nykyiselle, kuin tulevillekin sukupolville. Jatkuvassa ohjatussa yhteis-
kunnallisessa muutoksessa otetaan huomioon nelja ulottuvuutta, talou-
dellinen, sosiaalinen, ekologinen ja kulttuurinen, joiden tavoitteiden toteu-
tuminen edellyttda laaja-alaista ndkemysta ja sitoutumista. (Ymparistomi-
nisterio 2017.)

Kestavan kehityksen ekologinen ulottuvuus, ellei jopa koko kasite kestava
kehitys kasitetaan niin kouluissa, kuin ruokapalvelussakin usein hyvin sup-
peasti kierrattamisen ja lajittelun kautta. Ruokaketjun ymparistovaikutuk-
set, luonnonvarojen riittdvyys ja monimuotoisuus eivat valttamatta nay
paivittdisessa toiminnassa tai niita ei tiedosteta. Julkisen ruokapalvelun so-
siaalinen ja eettinen ulottuvuus toteutuu lahinna henkiléston hyvinvoinnin
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ja jaksamisen seuraamisena ja edistamisend, mutta esimerkiksi tuotan-
toeldinten tai tuottajien hyvinvointiin se ei ulotu. Myo6s itse ruokailutilan-
teisiin, ruokailutilojen viihtyvyyteen tai ruoan esillepanoon kiinnitetdaan
yleisesti lilan vahan huomiota. Kulttuurinen ulottuvuus tulee ruokapalve-
lussa parhaiten esille juhlapyhien ja vuodenaikojen huomioon ottamisessa.
Perinteikkyyteen ja erilaisiin vieraisiin kulttuureihin tutustumiseen tulisi
panostaa enemman. (Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skin-
nari 2010, 48.)

Julkisten ruokapalvelujen taytyy yrittda tayttdaa monenlaista toivetta ja
vaatimusta asiakkailta ja eri toimijoilta. Toimintaa ohjaa myds EU:n, minis-
terion ja hallituksen esittamat erilaiset suositukset ja ohjeet. Kotimaisuutta
ja lahiruokaa tulisi lisata ja ruoan pitaisi lisaksi olla luomua ja ravitsemus-
suositukset tayttavaa ja raaka-ainekulujen alhaisia. Lisdksi uusi hankinta-
laki (1397/2016) suosittelee ymparistotekijoiden ja sosiaalisten tekijéiden
huomioimista hankinnoissa. (Kuntaliitto 2016.)

Suomessa ravitsemussuositukset ja terveydellinen puoli ohjaavat julkisia
elintarvikehankintoja suurelta osin. Motiva (2017, 2-5) on tehnyt oppaan
vastuullisiin elintarvikehankintoihin julkiselle sektorille Valtioneuvoston
periaatepaatoksen julkisten ruokapalveluhankintojen arviointiperusteista
edistamiseksi. Oppaassa esitetdan vastuullisuuskriteerit ja annetaan oh-
jeistus hankintoihin tuoteryhmittédin. Siina kasitelladn neljaa vastuullisuu-
den ndkokulmaa: eldinten hyvinvointia ja terveyttd, elintarviketurvalli-
suutta, ympadristovaikutuksia ja sosiaalista vastuuta.

Kestava ruokapalvelu tuottaa ruokaa ymparistod, taloutta ja ravitsemusta
ajatellen niin, ettd myos eettiset ja kulttuuriset ndkdkulmat otetaan huo-
mioon. Talouden ajattelu ei saisi vieda ruokapalvelua lilkaa massatuotan-
non suuntaan, mitd nyky-yhteiskunnan suosima nopeus, helppous ja edul-
lisuus edesauttavat. Kestavyys yhdellad osa alueella ei saa kumota toista.
Kustannussdastdja haettaessa ei saisi mydskdaan unohtaa ruoan ravitse-
vuutta, vaikutus peilautuu takaisin kansantalouteen terveydenhuollon
kautta. (Risku-Norja ym. 2010, 8.)

Risku-Norjan ym. (2010, 48) mukaan taloudelliset seikat ndhddan kuntien
ruokahuollossa usein ennemminkin esteena kestavan kehityksen toteutu-
miselle, kuin osana sita. Valion ja tutkimusyhtio Aula Researchin tutkimuk-
sessa selvisi, ettd hinnan painoarvo on kuntien elintarvikehankinnoissa la-
hes 80 %. Tutkimukseen osallistuneiden kuntien virkamiesten mielesta hin-
nan osuudelle riittdisi 60 % ja sen rinnalle kilpailutuksessa tulisi nostaa ko-
timaisuus ja laatu. (Valio 2018.)

Elintarvikkeita koskeva kilpailutus vaikeuttaa ruokapalvelun kehittamista,
esimerkiksi enemman ldhiruokaa suosivaksi. Kiinnostusta oman alueen
tuotteiden kayttoon kunnissa on ja lahiruoka osataan yhdistaa osaksi kes-
tavaa kehitystda, mutta kdytanndssa hankintoja, etenkin lihan, maidon ja
leivan osalta ohjaa kilpailutus. Kilpailutuksessa huomioidaan hinnan lisaksi
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toimintavarmuus ja terveellisyys, mutta ei niinkdaan kuljetusetdisyyksia tai
aluetaloutta. (Risku-Norja ym. 2010, 36 ja 48.) Julkisissa hankinnoissa ei ole
sallittua korostaa alueen taloutta tai tyollisyytta, silla kilpailutusten tulee
olla syrjimattéomia eika tiettya aluetta saa ndin suosia. Hankinnoissa voi-
daan kuitenkin huomioida toimitusketjun lyhyys silloin, kun toimitusket-
julla on vaikutusta ymparistovaikutuksiin tai elintarvikehankintojen laa-
tuun. Elintarvikkeiden osto lahelta on usein perusteltua, jotta saadaan tuo-
retta ja turvallista ruokaa asiakkaalle yhta varmasti joka paiva. (Kuntaliitto
2016.)

Ruokapalvelut tarvitsevat tuekseen kunnan paatoksen siita, mita raaka-ai-
neita kaytetaan kunnassa tarjottavan ruoan valmistukseen. Lahiruoan
kaytto on kiinni tahdosta ja halusta kehittaa sen hankintaan toimivat mallit
ja ratkaisut. Tahan tarvitaan paattajien, ruokapalvelusta vastaavien, lahi-
tuottajien ja asiakkaiden vuoropuhelua. Hankintalaki ei esta ruokapalve-
luita hankkimasta lahiruokaa. Se tarjoaa yhteistydomahdollisuuksia muun
muassa markkinavuoropuhelun muodossa. (Kuntaliitto 2016.) Kuntien
elintarvikehankintoja ohjaava strategia toimii hankinnoissa ohjenuorana,
siind voidaan painottaa esimerkiksi luomutuotteita, lahiruokaa, raaka-ai-
neiden puhtautta, GMO-vapautta tai antibioottien vastuullista kayttoa
(Valio 2018).

Kestavan kehityksen periaatteita edistaen julkisiin ruokapalveluhankintoi-
hin vaikuttavat muun muassa hallituksen ldhiruokaohjelma, joka luo ta-
voitteet luomu- ja ldhiruoan kaytoélle vuoteen 2020 seka valtioneuvoston
periaatepdatos julkisten elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen vastuulli-
suudesta, jonka mukaan valtion elintarvikehankinnoissa otetaan tehoste-
tusti huomioon muun muassa eldinten hyvinvointi ja terveys, ympariston
kannalta hyvat viljely- ja tuotantomenetelmat seka elintarviketurvallisuus.
Periaatepaatokselld pyritdan nain edistamaan esimerkiksi luomumaidon
hankintaa seka kotimaisten elintarvikkeiden suosimista. (Maa- ja metsata-
lousministerio 2013; Valtioneuvoston periaatepaatds 2016.) My0os valtio-
neuvoston periaatepaatoksessa kestavien ymparisto- ja energiaratkaisu-
jen edistamisesta julkisissa hankinnoissa on nostettu esiin ruokapalvelui-
den hankinnat. Paatoksessa valtion hankintayksikdiden julkisissa keitti-
Oissa tarjotulle ruoalle on asetettu tavoitteeksi sisaltdaa 10 % luomua vuo-
teen 2015 mennessa ja 20 % vuoteen 2020 mennessa. Lisdksi tavoitteiden
mukaan julkisten ruokapalveluiden on jarjestelmallisesti pyrittava vahen-
tdmaan ruokahavikkia sekd parantaa energiatehokkuutta. (Valtioneuvos-
ton periaatepdatos 2013.)

Elintarvikehankinnat perustuvat lopulta ruokapalvelun tekemiin ruokalis-
toihin, joten ruokapalvelun vastuu on suuri. Suunniteltaessa ruokia tulisi
ottaa huomioon kasvisruokien maara, sesonkiruoat ja paikallinen kulttuuri.
(Motiva 2017, 4.) Ymparistovastuullista ruokalistaa suunniteltaessa tulee
pyrkida muokkaamaan resepteja ja ruokalistaa niin, etta aterioiden ympa-
ristovaikutukset vahenevat ja ruokahavikki vahenee. On my6s hyva pohtia,
tarvitaanko parantaa tydohjeita ja -menetelmia, jotta ruoan varastoinnin
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ja valmistamismenetelmien ymparistovaikutukset vahenisivat. Lisdaksi ym-
paristovastuullisuutta voidaan lisata myo6s tarjoilun ja asiakasviestinnan
kautta. (Ymparistdosaava ammattilainen n.d.)

3.3 Vahentamiskeinot

Kasitys ruoan alkuperasta on nykyiselldadan hamartynyt niin lasten, kuin ai-
kuistenkin ndakokulmasta. Kuluttajat saavat kaupasta valmiina tarvitse-
mansa ja siteet maatalouteen ovat heikentyneet. Ruoan yhteyttd maata-
louteen, ymparistoon ja kulttuuriin ei tiedeta eikda ruokaa valttamatta
osata enaa arvostaa samalla tavoin, kuin ennen kaupungistumista ja teho-
tuotantoa. (Risku-Norja ym. 2010, 8.)

Tehtyjen tutkimusten perusteella elintarvikeketjun vaiheista eniten ruoka-
havikkia synnyttavat kotitaloudet ja ravintolapalvelut. Téman vuoksi myds
lisatutkimusta ja vahentamiskeinojen pohtimista kannattaa kohdistaa
etenkin ndihin elintarvikeketjun vaiheisiin. (Silvennoinen ym. 2012, 3.)

Ruokahavikin hallinnassa voidaan Papargyropouloun, Lozanon, Steinber-
gerin, Wrightn & bin Ujangin (2014) mukaan kayttaa apuna ruokahavikki-
hierarkiaa (Kuva 12, s. 25), jossa mukaillaan perinteista jatehierarkian kaa-
vaa. Siind pdadperiaatteena on, etta ylijaamaruoka ja ruokahavikki erote-
taan toisistaan niin kuin myos valtettavissa oleva ja vaistamaton ruokaha-
vikki. Ensisijaisesti tulisi siis valttaa ylituotantoa ja ylijaamaa seka estaa val-
tettavissa olevan ruokahavikin synty koko elintarvikeketjussa. Toissijaisesti
ylijdgdmaruoka tulisi hyodyntda ruoanpuutteessa olevien ihmisten ravin-
noksi esimerkiksi erilaisten jarjestdjen kautta. Jos edelliset hierarkian por-
taat eivat ole mahdollisia toteuttaa, tulisi vaistamaton ruokahavikki kier-
rattaa eldinten ruoaksi tai kompostoiden hyddyntaa ravinteiksi ja jollei ta-
makaan ole mahdollista, tulisi vdistamaton ruokahavikki kdyttaa energiaksi
esimerkiksi biokaasulaitoksella. Aivan alimpana eli huonoimpana vaihtoeh-
tona hierarkiassa on vadistamattéman ruokahavikin paatyminen kaatopai-
kalle.
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= Avoid surplus food generation
throughout food production and
consumption

* Prevent avoidable food waste
generation throughout the food supply
chain

*Re-use surplus food for human consumption for
people affected by food poverty, through
redistribution networks and food banks

*Recycle food waste into animal feed
* Recycle food waste via composting

« Treat unaveidable food waste and recover energy: e.g. via anaerobic
digestion

Disposal

+Dispose unavoidable food waste into engineered landfill with landfill gas utilisation
system in place, only as the last option

ést Favourable Option

Kuva 12. Ruokahdvikkihierarkia (Papargyropoulou ym. 2014).

Ruokahavikin kayttamista eldinten ruoaksi rajoittavat riskit eldinten ja ih-
misten terveydelle. Eldimista saatuja entisia elintarvikkeita, kuten raakaa
tai kypsaa lihaa sisaltavia tuotteita tai kalanperkuujatteitd ei saa syottaa
elintarviketuotantoeldimille. Leipomotuotteita, joissa on esimerkiksi mai-
toa tai munia, taas voidaan syottda myos tuotantoeldimille, esimerkiksi lei-
pia hevosille. Jos tuotteita luovutetaan tai myydaan rehukdyttoon saannol-
lisesti, tulee toimijan kuitenkin rekisterditya rehualan toimijaksi. Lemmik-
kieldimille voidaan antaa myos eldinperaista havikkiruokaa, toiminta on
kuitenkin kuvattava omavalvontasuunnitelmassa. Myos turkiseladimille voi-
daan luovuttaa eldinperaista ruokaa, mutta saannollisesti toimittaessa tu-
lee olla rekisterditynyt rehualan toimijaksi. (Evira 2015.)

Ruokahavikin vahentamiskeinot voivat olla kdytanndssa haastavia. Ruoka-
palvelujen linjastoilla tarjoiluhavikin osuus on merkittava. Asiakkaat tulisi
pitdad tyytyvaisena ruoan maittavuuden ja riittdvyyden osalta. Havikin hal-
linnassa auttaa asiakaskuntaan tutustuminen ja aktiivinen vuorovaikutus
asiakkaiden kanssa seka ruoan valmistaminen ja esillepano jaksoittain. (Sil-
vennoinen ym. 2012, 35.)

Yksi tarkeimmista ruokapalveluiden havikin hallintaan vaikuttavista sei-
koista onkin ammattitaitoinen ja osaava henkilokunta. Ammattitaidon tar-
keita osatekijoita ovat tarkkuus, huolellisuus ja kyky seurata ohjeita.
Foodspill-tutkimuksessa huomattiin myds tyontekijoiden kokemuksen vai-
kutus syntyvaan keittio- ja tarjoiluhavikkiin. Jotta ruokaa osattaisiin valmis-
taa jaksoittain tai arvioida oikein tilattavat ruokamaarat, edellytetaan ky-
kya ennakoida tulevia tilanteita seka valmiuksia ja halukkuutta ottaa vas-
tuuta annettujen tehtdvien suorittamisesta. Ruokailutilanteiden organi-
sointi ja suunnittelu edellyttavat nekin osaamista ja ammattitaitoa, jotta
oikeilla toimintatavoilla voidaan pyrkia vahentamaan tarjoiluhavikin maa-
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raa. Tallaisia toimintatapoja ovat oikea jarjestys noutopdyddssd, mallian-
nokset, houkuttelevuus ja oikean kokoiset annosteluvalineet. (Silvennoi-
nenym. 2012, 46-47.)

Henkilokunnan ammattitaitoon ja koko ruokapalvelun toimintaan vaikut-
tavat hyva johtamisjarjestelma ja esimiestydn nakyminen arjen toimin-
nassa. Tukeva ja opastava esimies auttaa johtamisjarjestelman kautta hen-
kilokuntaa tekemaan mahdollisimman hyvaa tyota. Lisdksi tarkeda on
kommunikointi niin ruokailijoiden, kuin organisaation henkilékunnan ja si-
dosryhmien kanssa. (Silvennoinen ym. 2012, 39.)

Organisaation jokaisella tasolla tehdaan paatoksia ja toimia, jotka vaikut-
tavat ruokahavikin maaraan. Reseptiikka, ruokalistojen suunnittelu ja an-
noskokojen seuranta ovat naista toimista tarkeimpia. Myds syntyvan havi-
kin seuraaminen ja dokumentointi saannéllisesti edesauttavat havikin hal-
linnassa ja tunnistamisessa. (Silvennoinen ym. 2012, 39.)

Kunnallisissa ruokapalveluissa, kuten koulujen ja paivakotien valmistus-
keittidissa on yleensa kadytossa jonkinlainen tietojarjestelma, joka ohjaa
ruokamadrien tilausta ja annoskokoja. lisalmen ruokapalvelulla on kay-
tossa Aromi-toiminnanohjausjarjestelma, jossa pystytaan tekemaan muun
muassa raaka-ainetilaukset, ruokalistasuunnittelu, reseptiikkaa, aterioi-
den kustannus- ja ravintosisaltdlaskennat eli oikeastaan kaikki ruokapalve-
luun liittyvat toiminnot. (Tikkanen 2013, 26.)

WebMysli on osa Aromia, se on selainkdyttdinen tilaustoiminto, jonka
kautta jakelukeittiot pystyvat muun muassa suunnittelemaan tilauksia ja
ndakemaan ruokalistat ja niiden muutokset (Tikkanen 2013, 26). Annosten
tilausmaarat arvioi jakelukeittion ruokapalvelutyontekija, joka hyodyntaa
muun muassa ruokailijoiden poissaolotietoja ja ruoan aiempaa menekkia
arvioidessaan kulloinkin tarvittavaa ruokamaaraa. Kokemus, seuranta ja
hyvin suunnitellut ruokalistat auttavat vahentamaan syntyvaa havikkia.

Saannolliselld ruokahavikin seurannalla ja dokumentoinnilla huomataan
kohdat jotka havikkia tuottavat ja muutokset niissda. Punnitseminen on
tarkka keino seurata havikkid. Silmamaardisen arvioinnin on huomattu
poikkeavan punnituista maarista pienempina. (Silvennoinen, Heikkila, Ka-
tajajuuri & Reinikainen 2015, 144.)

Valtioneuvoston selonteossa ruokapolitiikasta (n.d., 26) on listattu, kuinka
ruokakulttuurin tarkeys ja ruoan arvostus nousisivat taas ansaittuunsa ase-
maan. Taman eteen tulee:

— Edistda ruokakasvatusta
— kestdvan kehityksen seka ruoka- ja ravitsemusnakokulmat
vahvasti oppiaineisiin ja kdytantdihin
— Kannustaa kouluruokailuun
— Ottaa kayttoon “koko koulu kasvattaa” -malli
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— koko henkil6sto osallistuu ruokakasvatukseen
— Kayttaa ruokakasvatuksessa viestillisia ja osallistavia keinoja
— esimerkiksi ruokaldhettildastoiminta
— Kannustaa myos perheita ja kolmatta sektoria ruokakasvatukseen
— Tiedotusvélineiden kautta nostaa myonteisia mielikuvia suomalai-
sesta ruokakulttuurista
—  Tukea kuluttajaosaamista
— erilaiset ruoka- ja ostotietoisuus kampanjat
— Vahentaa havikkia ruokaketjussa
— ruoan arvostuksen lisadminen
— havikin mittaamisen ja seurannan parantaminen
— Nostaa kotimaisen talousveden arvostusta
— brandays ja kampanjat
— Edistaa ruokakansalaisuutta
— kaupunkiviljely, korttelikeittiot, ruokapiiritoiminta, kump-
panuusmaatalous, koulujen kummitilatoiminta
— ruokapolitiikan eri tahojen kumppanuus

Listalla korostuu ruokakasvatuksen ja kouluruokailun merkitys ruoan ar-
vostuksen lisdadjana seka yhdessa toimiminen, jokaisella ruokaketjun osa-
alueella on toimittava ruokahavikin vahentamiseksi.

4 RUOKAKASVATUS

Ymparistdkasvatus on elinikdinen oppimisprosessi, jossa tullaan tietoisiksi
ymparistostd, ymparistokysymyksista ja omasta roolista ympariston sailyt-
tdjana ja hoitajana. Kestavan kehityksen periaatteet ohjaavat ymparisto-
kasvatuksen tavoitteita, joissa pyritaan loytamaan kdaytannon toimia peri-
aatteiden edistamiseksi. Ymparistokasvatuksen rinnalle onkin tullut kasite
kestavan kehityksen kasvatus, joka voidaan jasentda joko osaksi ymparis-
tokasvatusta tai pdinvastoin tai ne ovat toisistaan erillisia kasvatuksen
aloja, joilla on jotain yhteista tai ero voidaan nahda myos niin, etta kesta-
van kehityksen kasvatus on uudempi ja laajempi muoto ymparistokasva-
tuksesta. (Wolff 2004, 19-20, 27.)

Syominen on perustarpeitamme ja jokainen kuluttaa ruokaa paivittain, jo-
ten ruoan kautta kestavyyskysymyksia on luontevaa ja konkreettista ldhes-
tyd. Ruoan kautta voimme tarkkailla yhteiskuntaamme, globalisoituvaa
maailmaa, tuotantoa, taloutta ja ymparistoéa sekd omaa ja toisten maiden
kulttuureja, terveytta ja ravitsemusta. Ruokajarjestelman avulla kesta-
vyyttd voidaan pohtia eri ndakokulmista ja eri oppiaineissa, silla siihen sisal-
tyy kaikki kestavyyden osa-alueet. (Risku-Norja, Jeronen, Kurppa, Mikkola
& Uitto 2012, 16.)
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SEED-hankkeessa (Sustainable Food Education for Self-Efficacy Develop-
ment) ruokakasvatus maariteltiin osaksi kestavyyskasvatusta, joka kosket-
taa koko kouluyhteisda. Kaiken ytimena kasvatuksellisessa kokonaisuu-
dessa on ruoka, jonka ymparille eri oppiaineet integroituvat. Kouluruokailu
ja muu kouluaikaan tapahtuva ruokailuun liittyva, kuten valipalat, ovat
my0s osa ruokakasvatusta ja niihin voidaan soveltaa tutkivan oppimisen
periaatteita. (Risku-Norja ym. 2012, 17.) Jotta tama kaikki onnistuisi, tulisi
maaritelman mukaan tehda seuraavasti:

"Ruokakasvatuksen onnistumisen edellytyksena on eri oppiaineiden opet-
tajien ja muun henkilokunnan valinen yhteisty0, joka ulottuu kouluruokai-
lusta ruokaketjua pitkin alkutuottajiin; oppilaat ja opettajat oppivat tunte-
maan koulussa syddyn ruoan tuottajia ja heidan tuotantotapojaan” (Risku-
Norja ym. 2012, 17).

Toimimalla maaritelman mukaan ruokakasvatus saadaan toiminnalliseksi
osaksi kestavyyskasvatusta. Arvoperusteisena tavoitteena ruokakasvatuk-
sessa on saada oppilaat tiedostamaan laadukkaan ruoan merkitys ja osaa-
maan arvostamaan ruokaa henkilékohtaisesti, yhteisollisesti ja globaalisti.
(Risku-Norja ym. 2012, 17-18.)

Ruoan arvostus on osa ruokakulttuuriamme. Arvostus ja ruokatottumuk-
set muodostuvat jo lapsena ja ohjaavat vanhempana kulutuskayttaytymis-
tdamme. Ruokahavikin vdhentaminen tai kokonaan valttaminen on myds
osa ruoan arvostusta. Tietoisuus ruoan alkuperasta ja reitistd, ruokakult-
tuurista ja luonnon antimista lisdavat kiinnostusta ja arvostusta ruokaa
kohtaan, kuten myds yhdessa syéminen ja ruoan laittaminen. Ruokakasva-
tuksella on tavoitteena edistaa edella mainittuja asioita ja ihmisen ruoka-
tajua yleensakin. Ruokakasvatus kulkee tarkeana osana koko kasvatusta
lapsen eri ikdkausina. (Valtioneuvoston selonteko ruokapolitiikasta n.d.,
25.)

Julkisten ruokapalvelujen piirissa ruokailee jokainen suomalainen jossain
vaiheessa elamaansa, joten julkisten ruokapalvelujen ja etenkin koulu-
ruoan vaikutus ruokakayttaytymiseemme on merkittava. Kunnallisen ruo-
kapalvelun mahdollisuutta vaikuttaa lasten ja nuorten ruokakayttaytymi-
seen tulisi hyédyntdaa enemman lisaamalla yhteistyota ja vuorovaikutusta
kasvatushenkil6kunnan kanssa. (Risku-Norja ym. 2010, 8.) Ruokakulttuurin
ja -kasvatuksen pitaisi nakya paikallisissa opetussuunnitelmissa monialais-
ten oppimiskokonaisuuksien luontevana osana, eri oppiaineissa seka koko
koulun toimintakulttuurissa (Valtioneuvoston selonteko ruokapolitiikasta
n.d., 25).

Ruokailu on osa hyvinvointioppimista, jonka merkittdva osakokonaisuus
on arkirytmi sisdltden levon, unen, ruutuajan ja liikkkumisen. Arkisen ajan-
kdyton hallinnan lisdksi hyvinvointioppimiseen kuuluvat muun muassa
my06s ymparistd, jossa oleilemme ja ruokailemme, vuorovaikutustaitojen
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oppiminen, oman kehon ja mielen kuuntelu ja tulkinta seka ilmaisu. Hyvin-
vointioppiminen jatkuu ihmiselld koko elaman ajan ja sen taitoja opitaan
niin kotona, koulussa kuin tyéelamassakin. (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2017, 13.)

Jotta ruokailutilanne onnistuisi tayttamaan tavoitteensa, tarvitaan siihen
sujuvaa yhteistyota eri sidosryhmien valilla. Opettajien tehtava on, yh-
dessa koulun tai paivakodin muiden aikuisten kanssa, ohjata oppilaita ruo-
kailun aikana muun muassa valitsemaan lautasmallin mukaisen riittavan
aterian seka huolehtia ruokailutapahtuman kasvatuksellisesta puolesta.
Ruokailutoiminnan jarjestamisesta ja kehittamisestda huolehtii yhdessa
ruokapalvelun henkilokunnan kanssa myds koko henkilstd, mukaan luet-
tuna rehtori, opettajat, koulunkayntiavustajat, terveydenhoitaja, koulusih-
teerit, vahtimestari ja puhtauspalveluhenkil6std. Myds kotien kanssa pide-
taan yhteytta ja keskustellaan ruokailun jarjestamisesta ja sen tavoitteista
lapsen tai nuoren kehityksen tukemiseksi. Ruoan ja ruokailutilanteiden laa-
tua seurataan ja arvioidaan saanndllisesti, kuten myos sita, kuinka hyvin
ruokailutilanteisiin osallistutaan. (Opetushallitus 2014, 43; Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2017, 45.)

Tavoitteena ruokailun yhteydessad annettavalla ohjauksella on, ettd lap-
selle tai nuorelle jaisi myonteinen kokemus ruokailusta ja han motivoituisi
ja tottuisi ottamaan ruokaa itselleen riittdavasti ja suositusten mukaisesti
sekd ymmartaisi ruoan merkityksen terveydelle, vireydelle, jaksamiselle ja
yhteisolliselle vuorovaikutukselle. Samalla kun lapsia ohjataan ottamaan
ruokaa itselleen sopivan kokoisia annoksia, vahennetaan myds lautasha-
vikkia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 21.) Ohjauksessa olen-
naista on erilaiset viestintakeinot. Ravintosuosituksien noudattamisessa
lasta ohjaa malliateria, joka voi olla kuva lautasesta tai ihan oikea lautanen,
johon on koottu paivan lounas lautasmallin mukaisesti. Lisdksi samaa asiaa
voidaan viestia yleisilld lautasmallin ja ruokapyramidin kuvilla. Joka paiva
olennaisinta on kertoa lapsille mitd ruokaa on tarjolla, miten paivan ruo-
asta koostetaan hyva kokonaisuus ja mistd raaka-aineista aterian osat
koostuvat. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 20-22.)

Usein viestintamenetelmana toimii lautasmallit ja ruokalistat, mutta suul-
linen viestinta tulisi myds muistaa, etenkin pienimpien lasten kanssa.
Muita ohjauksen viestintdkeinoja ovat ruokalistamerkinnat, joissa ilmoite-
taan aterianosien soveltuvuus eri ruokavalioihin (esimerkiksi laktoositon,
gluteeniton), terveellisid ruokavalintoja tukeva linjasto ja ruokailuymparis-
ton viihtyisyys. Lautasmallin noudattamisen ohjeistuksen lisdksi opetus- ja
ruokapalveluhenkil6sto6n kuuluva aikuinen osallistuu ruokailuun lasten ja
nuorten kanssa seka puhuu ruoasta myonteisesti. Ruokailutilanteessa nay-
tetdan esimerkilla ja kannustetaan sivistyneeseen kadytokseen, ottamaan
muut huomioon ja noudattamaan yleensakin toiset huomioon ottavia hy-
vid ruokailutapoja. Aikuisen lasndolon lisdksi lapsi tarvitsee myos vertais-
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seuraa. Luontevien ystavapiirien yhdessa sydominen lisdaa viihtymista ruo-
kailussa, ruoasta nauttimista ja kokemusta ruoan jakamisesta. (Valtion ra-
vitsemusneuvottelukunta 2017, 20-22.)

Tavoitteiden mukaisessa ruokailussa auttavat erilaiset seurantavalineet.
Pdivakodit voivat hakea Makuaakkoset-diplomia, joka toimii tunnustuk-
sena ravitsemuksellisesti, kasvatuksellisesti ja ekologisesti kestavan paiva-
kotiruoan edistamisesta seka itsearviointi- ja kehittamistyokaluna (Maku-
aakkoset-diplomi n.d.). Kouluissa vastaavana tunnustuksena ja kannusti-
mena toimii kouluruokadiplomi. Diplomin tavoitteena on myds nostaa
kouluruokailun arvostusta ja kannustaa kehittamaan ruokailusta osa kou-
lun yhteista toimintaa. (Kouluruokadiplomi n.d.)

4.1 Ravitsemussuositukset

Maailmassa on kroonisesti aliravittuja ihmisia lahes 800 miljoonaa ja alle
viisi vuotiaista lapsista 159 miljoonaa on kitukasvuisia. Toinen puoli ravit-
semuksen virheellisyydessa nakyy taas liikalihavuutena ja ylipainoisuu-
tena. Aikuisvaestosta 1,9 miljardia ihmista on ylipainoisia ja niista 600 mil-
joonaa liikalihavia. Lisdksi lapsuusian ylipainoisuus on maailmanlaajuisesti
lisddntyva ongelma. (Gonzalez Fischer & Garnett 2016, johdannon s. 5.)

Elintarvikejarjestelmdamme ei pysty ravitsemaan nykyisessd muodossaan
maailman ihmisia asianmukaisesti nyt eikd etenkaan tulevaisuudessa. |h-
misten taytyy muuttaa ruokavalioitaan seka terveellisemmaksi ettda ympa-
ristoystavallisemmaksi. Onneksi ndma kaksi puolta tukevat ldhes vaista-
mattd toisiaan muun muassa lisdaamalla monipuolisuutta ruokavalioon.
Globaalinen ruokavalion muutos ei ole yksinkertaista. Yksittaisten ihmis-
ten panostus ei tule riittdmaan, vaan maiden hallitusten tulisi kehittaa ra-
vitsemussuositukset, joihin sisadllytetdan terveydellisen nakdkulman lisaksi
kestavan kehityksen nakdkulmat. Suositukset toimisivat perustana kdytan-
non toteutukselle. (Gonzalez Fischer & Garnett 2016, 1-2.)

Suomessa vuodesta 1954 toiminut kansan ravitsemuksen seuraamista ja
kehittamistd varten perustettu Valtion ravitsemusneuvottelukunta (VRN)
on laatinut kansalliset ravitsemussuositukset eri kohderyhmille, myds kou-
luille ja varhaiskasvatukselle omansa. Suositukset pohjautuvat pohjoismai-
siin ravitsemussuosituksiin ja niiden tavoitteet perustuvat Finravinto 2012
-tutkimuksessa saatuihin tuloksiin. Ravitsemussuositusten tarkoituksena
on antaa konkreettiset ohjeet terveelliseen ja hyvinvointia edistavaan ruo-
kavalioon koko vaestélle. VRN:n tavoitteiden mukaan kaikkien kuntien tu-
lisi kayttaa ravitsemussuosituksia ruoan ja palvelun laadun mittareina so-
vittaessa ja kilpailuttaessa ruokapalveluja. (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2011, 1; 2017, 5; ks. my6s Valtion ravitsemusneuvottelukunnan his-
toriikki n.d.)

Uusimmissa ravitsemussuosituksissa on huomioitu myds kestavan kehityk-
sen nakdkulmat ruokavalinoissa. Kasvisten runsas ja monipuolinen kaytto
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seka etenkin punaisen lihan kdytdn vahentdaminen edesauttavat jo sinal-
laan kestavaa kayttoa, lisdaksi ymparistonakdkulma kehotetaan ottamaan
huomioon suosimalla kotimaisia satokauden vihanneksia, kotimaista vil-
jaa, jarvikaloja ja kayttamalla janojuomana vesijohtovetta. Seka varhais-
kasvatuksen ettd koulujen ravitsemussuosituksissa on myds oma ruokaha-
vikkid koskeva kappaleensa. Havikin seuranta suositellaan ottamaan mu-
kaan osaksi ymparistdkasvatusta jo varhaiskasvatuksesta lahtien. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2017, 57 ja 75; 2018, 54 ja 84.)

Taysipainoinen, monipuolinen ja houkutteleva ruoka sisaltaa lampiman
paaruoan, energialisakkeen, kuten perunaa, taysjyvapastaa, taysjyvariisia,
ohraa tai viljasekoitetta, kasvislisdakkeen, salaatinkastikkeen (kasvioljypoh-
jaisen) tai 6ljyn seka ruokajuoman (maidon, maitojuoman tai piiman), lei-
van ja margariinin. Ruoan houkuttelevuutta lisaa varikkaat kasvikset, he-
delmat ja marjat. Niita tarjotaan lounaalla ja valipalalla, varhaiskasvatuk-
sessa myos muina ruoka-aikoina, monipuolisesti ja eri muodoissa, kuten
sellaisenaan, lohkoina, survoksena, raasteina ja smoothieina, jolloin lapset
tottuvat eri makuihin ja rakenteisiin. Kasvisten menekkia lisda monipuoli-
nen tarjonta ja salaatin tarjoaminen eri komponentit eroteltuina omiin tar-
joiluastioihinsa. Kasvisten tarjoilu niiden alkuperdisessa muodossaan lisaa
houkuttelevuutta ja samalla helpottaa erityisruokavalion omaavien valin-
toja. Kulutusta linjastoruokailussa lisda salaattien ja kasvislisakkeiden sijoi-
tus tarjoilulinjaston alkupdahan, jolloin myo6s lautasmallia on helpompi
noudattaa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 53.) Ruoan ulko-
nako, tuoksu ja maku seka esillepano ovat menekin kannalta myos tarkeita
tekijoita. Ruoat tulee valmistaa huolellisesti ja olla selkeitd seka nayttaa ja
tuoksua houkuttelevilta. (Lintukangas 2007, 23-24.)

Ruokavalintoihin lapsilla, aivan kuten aikuisillakin, vaikuttavat useat teki-
jat. Naita ovat makumieltymykset, kulttuuritausta, kotoa opitut tottumuk-
set, vertaispaine, tarjolla oleva ruoka, ruokailuymparisto, aikaisemmat ko-
kemukset ja vuorovaikutus ruokapalveluhenkiloston kanssa. Yha useam-
malla vaikuttaa myos ruoan terveellisyys, laatu, alkupera, eettiset- ja ym-
paristovaikutukset sekd valmistusprosessi. Toisille ruokailuhetkessa on tar-
kedd nautinnollisuus ja toisille taas vatsan tayttyminen. (Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2017, 20-21.)

Ruokavalintoja pyritddan ohjaamaan myds tukijarjestelmalla. EU:n kouluja-
kelujarjestelma antaa kouluille ja paivakodeille mahdollisuuden hakea
maitotuotetuen lisdksi taloudellista tukea myds hedelmien ja vihannesten
tarjoiluun. Tuella rahoitetaan myds ruokakasvatuksellisia toimia, kuten
maistajaisia luokissa, koulupuutarhan perustamista ja yllapitoa, maatila-
vierailuja tai vastaavien maatalouteen tutustuttamiseen tarkoitettuja ta-
pahtumia seka toimenpiteitd, joilla jaetaan tietoa lapsille terveellisista ruo-
kailutottumuksista, maataloudesta, paikallisista elintarvikeketjuista, kesta-
vasta tuotannosta, luonnonmukaisesta viljelysta tai ruoan haaskaamisen
valttamisesta. (Euroopan unionin virallinen lehti 2016).
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Uutena maitotuotetuen osalta on, ettd nyt tukea saa enemman luomu-
tuotteista. Tavanomaisesti tuotettujen nestemaisten rasvattomien D-vita-
minoitujen maitotuotteiden tuki on 13 senttia litralta, kun taas vastaavien
luonnonmukaisesti tuotettujen tuotteiden tuki on 31 senttia litralta. Myos
hedelmien ja vihannesten tuki on luonnonmukaisesti tuotetuille tuotteille
isompi eli 75 % tuotteiden arvonlisaverottomasta hankintahinnasta, tavan-
omaisesti tuotetuille tuotteille tuki on 65 % hinnasta. Luonnonmukaisten
tuotteiden korkeammalla tuella pyritdan edistamaan Valtioneuvoksen pe-
riaatepaatoksessa kestavien ymparistd- ja energiaratkaisujen edistami-
sesta julkisissa hankinnoissa esitettya 20 % luomuosuuden saavuttamista
julkisissa keittioissa vuoteen 2020. Tuettavia tuotteita ovat herne, kurkku,
lanttu, porkkana, tomaatti, herukat, mansikka, mustikka, puolukka ja
omena. Tuotteet valittiin huomioiden kouluruokasuositukset ja kotimaisen
tuotteen valinnan mahdollisuus. (Maa- ja metsatalousministerié 2017.)

4.2 Varhaiskasvatuksen ruokailu

Varhaiskasvatuslain (36/1976) mukaan lapselle tulee jarjestaa terveellinen
ja ravitsemustarpeet tayttava ravinto. Lisaksi varhaiskasvatuksen ruokailu-
tilanteen on oltava ohjattua ja tarkoituksen mukaisesti jarjestettya eli ruo-
kailurytmia tukevaa ja kiireetonta. lisalmen varhaiskasvatussuunnitel-
massa (n.d., 24) ruokailu on mainittu osana hoidon, kasvatuksen ja ope-
tuksen kokonaisuutta, josta maaritellddan tarkemmin kunkin yksikdn
omassa varhaiskasvatussuunnitelmassa.

Paivittdisen energiantarpeen tarjoamisessa varhaiskasvatuksella on suuri
osuus, paivakodeissa kun nautitaan lounaan lisdksi usein ainakin aamu- ja
vélipalat seka vuoro-, ilta- ja viikonloppuhoidoissa myods muitakin ateriaryt-
min mukaisia aterioita (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2018, 22).

Varhaiskasvatuksessa ruokailut sisdltyvat hoitomaksuihin olipa lapsi hoi-
dossa osa-aikaisesti tai kokopadivaisesti. Ruokailussa otetaan huomioon
lapsen ikd, toiminnan luonne ja hoitopdivan kokonaisuus. Lapsiryhmien
toimintaa suunniteltaessa huomioidaan saannollinen ateriarytmi, joka luo
turvallisuutta ja auttaa lasta syomaan nalka-kyllaisyystuntemusten mukai-
sesti sekd edistad suun terveytta. Lapsille taataan sydmiseen riittavasti ai-
kaa ja sopivilla ateriavaleilld huolehditaan, ettd matala verensokeri ei
padse aiheuttamaan kiukkuisuutta. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2018, 22-23.)

4.3 Ruokakasvatus varhaiskasvatuksessa

Ruokailutilanne on lapselle parhaimmillaan rauhallinen yhteinen hetki,
jossa saa miellyttavassa, tutussa ilmapiirissa yhdessa muiden lasten ja kas-
vatushenkildston kanssa tutustua uusiin makuihin ja makuelamyksiin. Sa-
malla se on oppimistilanne, jossa aikuinen toimii roolimallina keskustelles-
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saan, toimiessaan ja syodessaan ruokailussa lasten kanssa. Ruokailutilan-
teen lisdksi varhaiskasvatuksen ruokakasvatuksessa voidaan hyodyntaa
muitakin erilaisia oppiymparistdja, kuten varhaiskasvatuksen omaa keit-
tiota, metsaa, kauppaa, toria tai digitaalista oppiymparistda. (Valtion ravit-
semusneuvottelukunta 2018, 64.)

lisalmen varhaiskasvatussuunnitelmassa (n.d.) ymparisto- tai ruokakasva-
tusta ei mainita erikseen. Varhaiskasvatussuunnitelman perusteissa peda-
gogisen toiminnan keskeisissa tavoitteissa ruokakasvatus kuuluu osaksi
kasvan, liikkun ja kehityn-oppimisen aluetta. Siina ruokakasvatuksen tavoit-
teena on tukea monipuolisia ja terveellisisa ruokatottumuksia seka edistaa
myoOnteista suhtautumista ruokaan ja syomiseen. Kiireettomassa ilmapii-
rissa opetellaan poytatapoja, yhdessa syomista, ruokarauhaa ja omatoimi-
suutta. Ruokiin, niiden alkuperdan, ulkondakdéon, koostumukseen ja
makuominaisuuksiin tutustutaan eri aistien avulla. Ruoasta myds keskus-
tellaan, tarinoidaan ja lauletaan ruokasanaston kehittymiseksi. (Opetus-
hallitus 2016, 46—-47.)

Varhaiskasvatuksen ravitsemussuosituksissa ruokakasvatus nostetaan tar-
kedksi osaksi varhaiskasvatuksen toimintaa. Ruokakasvatus yhdistetdaan
laajasti koko toimintaan muun muassa leikin kautta. Ruokailu ja ruokakas-
vatus ovat osana kasvatuksen, hoidon ja opetuksen tavoitteellista ja toi-
minnallista kokonaisuutta, jossa edistetdan my0s terveytta ja hyvinvointia
(Kuva 13). (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2018, 28.)

Kuva 13. Onnistuneen ruokailun ja ruokakasvatuksen edellytykset var-
haiskasvatuksessa (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2018,
28).
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4.4  Esi- ja perusopetuksen ruokailu

Perusopetuksen ja esiopetuksen tulee tarjota taysipainoinen ja maksuton
ruoka oppilailleen ohjatusti ja tarkoituksen mukaisesti (Perusopetuslaki
628/1998). Lisaksi peruskoulujen ja esiopetuksen ruokailuja maaritellaan
perusopetuksen ja esiopetuksen opetussuunnitelmissa. lisalmen kaupun-
gin perusopetuksen opetussuunnitelman mukaan oppimisen, monipuoli-
sen kehittymisen ja hyvinvoinnin tavoitteet tulee tayttya myoés kouluruo-
kailun osalta. Omalta osaltaan kouluruokailun tulee vahvistaa hyvan ja tur-
vallisen koulupdivan kokemusta seka tuoda vaihtelevuutta etta eheytta
oppilaan paivaa. (lisalmen, Kiuruveden, Sonkajarven ja Viereman perus-
opetuksen opetussuunnitelma n.d., 36.)

Kouluruokaa on tarjottu oppilaille vuodesta 1948 Iahtien maksutta ja ny-
kyisin kouluruokaa hyddyntaa noin 900 000 peruskoulun oppilasta ja toi-
sen asteen opiskelijaa (Opetushallitus n.d.). Kouluruoka on suuressa roo-
lissa kestavien ja terveellisten ruokatottumusten edistdjana ja nain ollen
my0s terveydenhuollon kustannusten vahentajana (Risku-Norja ym. 2010,
8).

Ruokailusuositusten perusteella toteutettu kouluruokailu antaa oppilaalle
noin kolmanneksen koko padivana tarvittavasta energiamaarastd. Saannol-
linen ruokailurytmi on merkittava seikka lapsen ja nuoren jaksamisessa ja
kehittymisessa. Loput kaksi kolmasosaa paivan ravitsemuksesta koostuu
aamupalasta, valipaloista, paivallisesta ja iltapalasta. Yhteistyon koulun ja
kodin valilla on toimittava, jotta voidaan turvata koululaisen hyva ravitse-
mus koko paivan ajan. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 10.)

Opetushallituksen (2014, 42) mukaan kouluruokailun tulee tukea oppilaan
tervetta kasvua ja kehitysta, opiskelukykya seka ruokaosaamista. Terveel-
lisyyden lisdksi ruokailussa otetaan huomioon myds sen sosiaalinen ja kult-
tuurinen merkitys. Ruokailuhetket edistavat ruoka- ja tapakasvatuksen ta-
voitteita, kulttuurista osaamista ja kestavyytta (Kuva 14, s. 35). Yksi tar-
keimmista kouluruokailun tehtavista on virkistdaa oppilaita kesken koulu-
pdivan. Jaksamista edesauttaa ruokailun oikea-aikaisuus ja kiireettomyys.
Myo6s mahdolliset valipalat pitkien koulupaivien aikana ovat merkittavia
virkistaytymisen ja jaksamisen kannalta. Koulussa voidaan koulukohtai-
sesti tarjota joko maksutonta tai maksullista valipalaa tai vaihtoehtoisesti
valipalan voi tuoda kotoa (Opetushallitus n.d.). Aamu- ja iltapaivatoimin-
nassa valipala on lakisaateista ja se sisaltyy toiminnasta perittavaan mak-
suun (Perusopetuslaki 628/1998; Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2017, 20).
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Kuva 14. Onnistuneen kouluruokailun elementit (Valtion ravitsemusneu-
vottelukunta 2017, 14).

Kouluruokailuun kannustamisen lisdksi lapsia tulisi kannustaa myos ruokai-
lun suunnitteluun, toteuttamiseen ja arviointiin oman kehitysvaiheensa
mukaisesti. Kun lapset ja nuoret pdasevat vaikuttamaan ja rakentamaan
kestavaa tulevaisuutta, saavat he samalla tuntea arvostusta yhteison jase-
nend ja mahdollisuutta vaikuttaa asioihin. Ruokailun suunnittelussa, arvi-
oinnissa ja kehittamisessa mukana olo sitouttaa lapsia sydmaan ja oppi-
maan ruoasta yhdessd. Myods mahdollisuus olla mukana vaikuttamassa
ruokailuymparistdéon ja sen kehittamiseen edistaa kouluruokailuun osallis-
tumista. Ruokailutilan viihtyvyys vaikuttaa myos koko yhteisén hyvinvoin-
tiin. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 43; ks. myds Opetushallitus
2014, 42.)

4.5 Ruokakasvatus esi- ja perusopetuksessa

Esiopetus on lisalmessa jarjestetty kunnallisissa ja yksityisissa paivako-
deissa seka koulujen yhteydessa toimivissa erillisissa esiopetusryhmissa,
joten esiopetuksen osalta ruokailua tapahtuu seka koulujen ruokaloissa,
ettd padivakotien tiloissa. Ruokailutilanteita kdytetadan oppimisymparis-
toing, joissa edistetdan ruokaan liittyvda osaamista seka terveellistd syo-
mista. Terveelliseen ruokaan tutustutaan ja sen merkitysta pohditaan. Lap-
sia ohjataan hyviin tapoihin ja ruokailutilanteiden viihtyisyytta koroste-
taan. Lisaksi esiopetuksessa tutustutaan muihinkin kuin suomalaiseen
ruoka- ja tapakulttuuriin seka pohditaan yleensakin kohtuullisen kulutuk-
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sen merkitysta. (lisalmen, Kiuruveden, Sonkajarven ja Viereman esiopetus-
suunnitelma 2016, 15, 31-32.) Seka perusopetuksen, ettad esiopetuksen
opetussuunnitelmissa huomioidaan myos paikallisuus ja lisalmessa se tar-
koittaa sitd, etta savolaista kulttuuria pyritdaan vaalimaan kaikin puolin,
my0s ruokakulttuurin osalta (lisalmen, Kiuruveden, Sonkajarven ja Viere-
man esiopetussuunnitelma 2016, 4; lisalmen, Kiuruveden, Sonkajarven ja
Viereman perusopetuksen opetussuunnitelma n.d.,14).

Ruokailutilanne on lisalmen kouluissa opetussuunnitelman mukaan liitetty
osaksi opetusta monien oppiaineiden kautta. Itse ruokailukin on oppimis-
tilanne, jossa opitaan ruokailukayttaytymista ja terveellisen aterian koos-
tamista. Oppilaita ohjataan ja valvotaan ruokailutilanteessa seka kannus-
tetaan maistelemaan kaikkia ruokia monipuolisesti. Kouluruokailu on rau-
hallinen ja kiireetén osa koulupaivaa, jonka aikana on mahdollisuus virkis-
taytya. Oppilailla tulisi opetussuunnitelman mukaan olla myés mahdolli-
suus osallistua kouluruokailun arviointiin, sen suunnitteluun ja toteutuk-
seen. Myos opetushenkildston ja ruokapalvelutyontekijoiden tulee tehda
yhteisty6ta kouluruokailun osalta. (lisalmen, Kiuruveden, Sonkajarven ja
Viereman perusopetuksen opetussuunnitelma n.d., 36—37.)

Koulujen opetussuunnitelmissa ei puhuta varsinaisesti ymparistokasvatuk-
sesta, vaan opintokokonaisuuksia kasitellaan kestavan kehityksen nakokul-
mista. lisalmen perusopetuksen opetussuunnitelmassa perusopetuksen
tehtadvissa painotetaan valittamista, kulttuuritietoisuuden lisdamista, kes-
tavaa kehitysta ja yhteiskunnan osallisuuden kehittamista, paikallisen kult-
tuurin ja tulevaisuuden taitojen tukemista. Suunnitelman mukaan kesta-
vaa kehitysta voidaan kasitella Iahiruoan ja kierrattamisen kautta seka tuo-
malla lapsille tutuksi ruoan alkuperaa. (lisalmen, Kiuruveden, Sonkajarven
ja Viereman perusopetuksen opetussuunnitelma n.d., 14.)

lisalmen opetussuunnitelma sisallyttda ymparistdoppiin ymparistokasva-
tuksellisia ja kestavaan kehitykseen liittyva aiheita. Myos ravinnontuotan-
toon ja juomaveden alkuperadn tutustuminen on osana pohdinnassa ela-
man perusedellytyksista. Kokonaisuudessa kasitellaan lisaksi terveyteen ja
hyvinvointiin liittyvida asioita. Ruoantuotannon ymparistovaikutuksista ja
niiden vahentamisesta ei ole mainintaa taman aihekokonaisuuden yhtey-
dessa alakoulun luokilla. Luokilla 7-9 biologian ja maantiedon opinnot si-
saltavat jo enemman kestavan kehityksen periaatteiden soveltamista eri
nakokulmista, myos ravinnon kestdvaa tuotantoa pohditaan molemmissa
oppiaineissa. (lisalmen, Kiuruveden, Sonkajdrven ja Viereman perusope-
tuksen opetussuunnitelma n.d., 127, 413 ja 530.)

Ylakoulun luokilla 7-9 ruokaosaamista ja ruokakulttuuria sisallytetdan ko-
titalouden oppiaineen opetukseen. Kotitalouden opetuksessa tahdataan
ruoan suunnittelun ja toteutuksen kautta ruokaan ja syémiseen liittyvien
valintojen ja tottumusten pohdintaan. Ruokailutottumuksia pohditaan
muun muassa ravitsemussuositusten, ruokaketjun, -turvallisuuden, talou-
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dellisuuden ja eettisyyden kautta. Lisdksi oppilas oppii kotitalouden tun-
nilla arvioimaan ruoasta I6ytyvan tiedon luotettavuutta ja tulkitsemaan
erilaisia pakkausmerkintoja. Opetuksen sisdltoon kuuluu myo6s ruoka- ja
tapakulttuurin sisdistaminen osaksi omaa identiteettia. (lisalmen, Kiuruve-
den, Sonkajarven ja Viereman perusopetuksen opetussuunnitelma n.d.,
478-479.)

4.6 Sapere-menetelmi

Valtioneuvoston selonteon ruokapolitiikasta (n.d., 26) mukaan tutkimus-
tietoihin perustuvia tai muuten hyvia ruokakasvatuksen menetelmia ja
kaytantoja tulee levittaa paivakoteihin, kouluihin ja vapaa-ajalle. Tallaisia
ovat muun muassa Sapere-menetelma, ruoka- ja kokkikoulut seka ruoka-
visat ja -kilpailut.

Sapere-menetelma on lahtoisin Ranskasta, siina lasta innostetaan ja ohja-
taan kayttdamaan ruokaan tutustumiseen kaikkia aistejansa. Tutustumista
tehdaan leikin, liikkumisen, tutkimisen ja ihmettelyn kautta. Tavoitteena
menetelmassa on luoda ruokaan ja sydmiseen luonnollinen ja mydnteinen
suhde sekd herattda lapsen kiinnostus ruokamaailmaan. Sapere-mene-
telma painottaa myds vanhempien osuutta lasten ruokakasvatuksessa.
Kun lapset saavat tutustua kasviksiin ja hedelmiin rauhassa, niiden syonti
lisdantyy ja havikki vahenee. Menetelmassa myos osallistetaan lapsia esi-
merkiksi ottamalla ruokaa itse, voitelemalla leivan, kaatamalla maidon ja
osallistumalla ruoanlaittoon. Kasvatuksessa kaytetaan myos erilaisia toi-
mintaymparistdja ja -tapoja, tehdaan retkia viljapelloille, torille tai kasva-
tetaan kasviksia ruukuissa tai kasvimaalla. Lisaksi tarkea osa ruokakasva-
tusta Sapere-menetelmassd ja muutenkin on ruokapuhe. Ruokailutilan-
teissa keskustellaan ruoasta ja sen alkuperasta ja ruoka tuodaan laulujen
ja leikkien kautta my6s muuhun toimintaan. (Sapere — lasten ruokakasva-
tus n.d.)

Sapere-menetelma esitelldadn myos Ravitsemuksella hyvinvointia oppaassa
kuntapaattajille. Monessa kunnassa onkin jo kaytossa Sapere ja sen tueksi
kehitetty lapsilahtoinen ruokalista. Aiemmin mainitut varhaiskasvatus-
suunnitelman perusteiden ruokakasvatustavoitteet myotailevat Saperen
periaatteita. Jotta menetelman tavoitteet pystyttaisiin toteuttamaan tulisi
tassakin kasvatus- ja ruokapalveluhenkiloston tehda tiivista yhteistyota.
(Valtion ravitsemusneuvottelukunta & Kuntaliitto 2012, 11.)

5 TUTKIMUSKYSYMYKSET

Tassa tutkimuksessa vastataan seuraaviin tutkimuskysymyksiin:
1. Kuinka paljon ruokahavikkia syntyy lisalmen ruokapalvelussa?
2. Mitka syyt johtavat ruokahavikin syntyyn?
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3. Miten ruokahavikin syntya voitaisiin vahentaa lisalmen ruokapalve-
lussa?

4. Kuinka lisata tietoisuutta ruokahavikista ja sen vaikutuksista ruokakas-
vatuksen kautta?

Ruokahavikin maarat ja syyt selvittdmalla voidaan pohtia keinoja ruokaha-
vikin vahentamiseen lisalmen ruokapalvelussa. Ruokapalvelu tuottaa
ruoat kouluille ja paivakodeille, joten on loogista Iahestya havikin vdahenta-
mista myos tietoisuuden lisadamisella ruokakasvatuksen kautta.

6 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tutkimuksessa kaytettiin seka laadullisen etta maarallisen tutkimuksen
menetelmia. Padosin tutkimus pohjautui laadulliseen eli kvalitatiiviseen
tutkimukseen, johon kuuluu olennaisesti teorian osuus eli kirjalliseen ma-
teriaaliin tutustuminen (Tuomi & Sarajarvi 2009, 18). Tiedonkeruumene-
telmina laadullisessa tutkimuksessa voidaan kayttaa haastatteluja, havain-
nointia ja kyselyja (Kananen 2008, 68).

6.1 Tutkimusmenetelmat

Tutkimuksessa on piirteita toimintatutkimuksesta, jossa pyritaan vaikutta-
maan tutkimuksen kohteeseen muuttamalla ja kehittamalla vallitsevia kay-
tantoja paremmiksi. Toimintatutkimuksen paamaarana on ongelman pai-
kallistaminen, syiden selvittely ja ongelman korjaaminen ja muuttaminen.
Keskeista toimintatutkimuksessa on ottaa mukana olevat toimijat aktiivi-
siksi osallisiksi tutkimusta. (Kananen 2008, 83; Eskola & Suoranta 2014,
128-129.) Tahan tutkimukseen toimintatutkimuksen menetelmat sovel-
tuivat siltd osin, kun tarkasteltiin, mista ruokahavikkia syntyi ja miksi ja
mitka olisivat keinot ratkaista ongelma.

Tutkimusta tehtiin yhdessa ruokapalvelutyontekijoiden ja myds jonkin ver-
ran asiakkaiden eli tdssa tapauksessa koulujen oppilaiden kanssa. Oppilaat
tulivat mukaan havainnointitilanteissa. Havainnointi on yksi kvalitatiivisen
tutkimuksen menetelmistd, siina tarkkaillaan tutkimuksen kohdetta ja teh-
ddan muistiinpanoja (Metsamuuronen 2006, 116). Tassa tutkimuksessa
kaytettiin osallistuvaa havainnointia, joka sopii toimintatutkimuksen kay-
tantoihin. Siind havainnoija osallistuu tavalla tai toisella tutkittavan yhtei-
son toimintaan. (Eskola & Suoranta 2014, 99-100.) Tutkimuksen havain-
nointi tapahtui ruokalassa ja keittiossa ruokailutilanteen aikana, jolloin sa-
malla myo6s haastateltiin avoimesti oppilaita, ruokapalvelutyontekijoita
sekd jonkin verran myos opettajia. Avointa ruokapalvelutyontekijoiden
haastattelua tapahtui myos pdivakodeissa ja valmistuskeittidissa vierailta-
essa.
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Maarallisia eli kvantitatiivisen tutkimuksen menetelmia tassa tutkimuk-
sessa edustaa havikkimaarat, tarjotun ruoan maara ja ruokailijoiden luku-
maara seka niiden kirjaaminen lomakkeille ja purkaminen taulukoiksi.

6.2 Luotettavuus

Luotettavuutta arvioivat termit reliabiliteetti ja validiteetti ovat lahtoisin
luonnontieteellisestda tutkimuksesta, jossa objektiivisuus on saavutettu
nadilld kahdella tavalla. Maarallisessa tutkimuksessa niita kaytetaan ylei-
sesti, silla siella luotettavuutta uhkaaviin tekijoihin voidaan varautua etu-
kateen, mutta laadullisessa tutkimuksessa tutkimusprosessin ennakointi
on hankalampaa. (Kananen 2008, 123; ks. my0s Kirk & Miller 1986, 13.)

Validiteetilla tarkoitetaan tutkimuksen patevyytta ja sita, etta tutkimuk-
sessa tutkitaan sitd, mita pitaakin. Validiteetti jaetaan useisiin alalajeihin,
yleisimmin ulkoiseen ja sisdiseen validiteettiin. Ulkoisella validiteetilla tar-
koitetaan tutkimuksen yleistettavyytta ja sisdisella validiteetilla tarkoite-
taan kasitteiden ja tulkinnan oikeellisuutta. Reliabiliteetilla taas jaetaan
johdonmukaisuuteen (konsistenssi) ja pysyvyyteen (stabiliteetti). Kvalita-
tiivisessa tutkimuksessa konsistenssilla voidaan tarkoittaa tulosten yhden-
mukaisuutta muiden tutkimusten tulosten kanssa. Stabiliteetilla taas voi-
daan esimerkiksi mitata ajallista pysyvyytta, mihin tosin voi vaikuttaa myos
tutkittavassa ilmiossa tapahtuvat todelliset muutokset. (Kananen 2008,
123-124.)

Tutkimuksessa tutkittujen muuttujien valistd riippuvuusastetta voidaan
myo0s arvioida ja laskea. Tassa tutkimuksessa on kaytetty korrelaatiokayraa
kuvaamaan kahden muuttujan mahdollista riippuvuutta toisiinsa ja las-
kettu R2-luku Excel-taulukkolaskentaohjelman avulla. R%*luku kertoo
kuinka suuren osuuden ensimmaisen muuttujan vaihtelu selittaa toisen
muuttujan vaihtelusta. (Sivonen 2004).

6.3 Toimintaymparisto

lisalmen ruokapalvelut kuuluvat lisalmen kaupungin sivistys- ja hyvinvoin-
titoimialaan perusopetuksen ja lukiokoulutuksen vastuualueeseen. Ruoka-
palvelun talousarvio vuodelle 2018 on 3 769 185 € (Heikkilda 2018a). Ruo-
kailijjamaarat ovat vuoden 2018 helmikuussa olleet yhteensa 3 800 henki-
[63. Naista 359 hoito- ja hoivalaitoksissa, 681 paivakodeissa ja 2 717 kou-
luilla. Henkilokuntaa ruokapalvelulla on 45 henkil6a, henkilotyévuosina
40,1 henkilda. (Heikkild 2018b.)

Tutkimus toteutettiin punnitsemalla syntyneet ruokahavikit lisalmen ruo-
kapalvelun valmistus- ja jakelukeittidissa. Toimintaymparistdona punnitse-
misvaiheessa oli talléin koulujen ja pdivakotien keittiot. Valmistuskeittiot
valmistavat ruoat, jotka kuljetetaan edelleen koulujen ja padivakotien jake-
lukeittidihin.
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6.3.1 Valmistuskeittiot

lisalmen kaupungilla on kolme koulu- ja paivakotiruokia valmistavaa val-
mistuskeittiotd (Kuva 15). Luma-keskuksessa sijaitsee valmistuskeittio Ma-
jakka, missa valmistetaan ruoat viidelle koululle sekda Majakassa toimivalle
tyopaikkaruokailupisteelle. Toinen Luma-keskuksen valmistuskeittioista
on nimeltaan Luoto ja se valmistaa 12 paivakodin ruoat seka lisaksi muun
muassa eri palvelukeskusten ja -talojen seka Yla-Savon Soten terveyskam-
puksen ruoat. Tassa tyossa tarkastellaan Luodon osalta vain kunnallisten
paivdkotien ruokahavikkia. Kolmas valmistuskeittio Kielo sijaitsee Juhani
Ahon koululla ja sielld valmistetaan kuuden koulun ruoat. Valmistuskeitti-
oiden mukaan ruokailijamaarat ovat jakaantuneet seuraavasti: Luoto 1
040, Majakka 1 470 ja Kielo 1 247 ruokailijaa (Heikkila 2018b).

Hernejdrven Partalan
koulu Runnin koulu
koulu
; Juhani Ahon
Kangaslammin Majakan koulu Kirkonsalmen

koulu ruokala koulu

Kielo
Edvin Laineen Majakka Soinlahden
koulu koulu
Kilpijarven

Kauppis-Heikin koulu

koulu

lisalmen ruokapalvelut
Sourunsalon

koulu

Pikku-Simpukka
paivak oti

Heindkelkan

Paivakoti
Vili- Paloisten
Simpukka paivakoti

Malminrannan Peltosalmen

paivakoti Kirkkopuiston panakoti
Montessori
Paivakoti piivikoti Simpukka
Lumilinna paivikoti

Kuva 15. lisalmen ruokapalvelun toimintakaavio (kaaviossa vain tdssa tut-
kimuksessa mukana olleet yksikot).

lisalmen ruokapalvelussa kdytetdaan kuuden viikon kiertdvaa ruokalistaa.
Luodolla on oma lista, Majakka ja Kielo kayttavat samaa koulujen ruokalis-
taa. Yksi kuuden viikon lista kiertda syyslukukauden ja uusi lista tehdaan
kevatlukukaudelle.

6.3.2 Jakelukeittiot

Koulut ja paivakodit toimivat valmistuskeittioilld tuotetun ruoan jakelu-
keittidina. Perusasteen kouluja on lisalmen alueella 11 (Liite 1). Kuvassa 15
nakyy valmistuskeittididen jako. Valmistuskeittio Kielosta ruoat menevat
Juhani Ahon ylakoululle sekd Kirkonsalmen, Soinlahden, Partalan, Runnin
ja Kilpijarven alakouluille. Majakka valmistaa ruoat Edvin Laineen, Kauppis-
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Heikin, Kangaslammin, Sourunsalon ja Hernejarven alakouluille seka Maja-
kassa itsessaan toimivalle opiskelija- ja tyOpaikkaruokailupisteelle.

Valmistuskeittio Luoto taas tekee ruoat Malminrannan, Peltosalmen, Hei-
nakelkan, Paloisten, Simpukan, Pikku-Simpukan, Lumilinnan ja Sointulan
paivakodeille sekd paivakoti Sopukkaan ja Kirkkopuiston Montessori pai-
vakotiin. Ndiden lisaksi Luoto valmistaa ruoat myds kahteen yksityiseen
paivakotiin, jotka jatettiin tutkimuksesta pois. Samoin pois jatettiin Sointu-
lan paivakoti sen toimiessa talla hetkelld vaistotiloissa, joissa ei erillista bio-
jatteenkerdysta ole mahdollista toteuttaa. Paivakoti Sopukka paatyi jaa-
maan tutkimuksesta pois, silla heilla ei ole erillista ruokapalvelutyontekijaa
yksikdssaan. Mydos paivakoti Simpukka toimi tutkimushetkelld kahdessa eri
vaistotilassa, molemmat Simpukan yksikot [ahtivat silti mukaan seuran-
taan, toinen nimella Simpukka ja toinen kutsumanimellaan Vali-Simpukka.
Seurantaan jdi nain ollen yhdeksan kunnallista paivakotia (Liite 2).

6.4 Tutkimuksen toteutus

Ruokahavikin maaraa verrattiin valmistetun ruoan maaraan, joten keskei-
set kerattdavat tiedot tutkimuksessa olivat lautasmaara eli kuinka monta
sy0jda oli minakin padivana, valmistetun ruoan maara eli kuinka monta ki-
logrammaa ruokaa tuotiin jakelukeittidille, lautashavikin eli biojateastioi-
hin lautasilta tyhjennetyn ruoan maara seka tarjoiluastioihin jadneen
ruoan maara kilogrammoina.

6.4.1 Punnitseminen ja seurantalomakkeen taytto

Keittididen ruokapalveluhenkilokunta punnitsi tarjoiluastioihin jadaneen
lounaan seka lounaalta syntyneen lautashavikin biojateastioista. Seuran-
nassa seurattiin vain lounaasta syntyvaa havikkia, jotta tulos olisi ollut silta
osin yhdenmukainen, silla kaikissa yksikoissa ei tarjoiltu aamu- tai valipa-
laa. Kdytannossa punnitseminen oli monessa paikassa mahdotonta vaa’an
puutteen vuoksi ja havikkimaarat jouduttiin arvioimaan tarjoilu- ja jateas-
tioiden kokojen mukaan tai silmamaaraisesti.

Arviointi perustui useassa kohteessa astioiden tilavuuksiin, joten osa arvi-
oiduista lautashavikkimaarista oli ilmoitettu litroina, mutta tuloksissa maa-
rat rinnastettiin suoraan kilogrammoihin. Tarjoiluastioissa tulevan ruoan
maara oli ilmoitettu astiaan kirjoitettuna kilomaarana, joten tama helpotti
tarjoiluhavikin arviointia. Joissakin yksikoissa ruoka jouduttiin jakamaan
tarjolle monelle ryhmalle pienempiin astioihin eika se enaa palautunut al-
kuperdiseen astiaan, jolloin arvioinnissa ei voitu niin helposti hyddyntaa
tarjoillun ruoan alkuperaista kilomaaraa.

Punnitut tai arvioidut ruokahavikkimaarat merkittiin paivittdin seurantalo-
makkeelle. Tutkimuksessa kdytettiin valmista Servican ruokahavikin seu-
rantalomaketta (Liite 3). Servica on Pohjois-Savon sairaanhoitopiirin ja
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Kuopion kaupungin omistama liikelaitoskuntayhtyma, joka tuottaa muun
muassa ruokapalveluita kouluille, paiviakodeille ja sairaaloille. Servica on
seurannut toiminnassaan ruokahavikin maaria ja on mukana Kuopion seu-
dun koulujen ylija@maruoan myynnissa. (Servica n.d.a; Servica n.d.b.)

Seurantalomake lahetettiin valmistus- ja jakelukeittidille saatekirjeen (Liite
4) ja ohjeistuksen kera sahkopostitse. Valmistuskeittididen ruokapalve-
luohjaajien tapaamisessa kaytiin lapi lomakkeeseen tarvittavat tiedot ja
ohjeistettiin muutenkin seurantaan. Koulujen valmistuskeittididen (Kielon
ja Majakan) ruokapalveluohjaajat tiedottivat koulujen keittidita tulevasta
seurannasta ja lahettivat seurantalomakkeen ensimmaisen sivun tulostet-
tuna viitena kappaleena (viisi seurantaviikkoa) ruokaldhetysten mukana ja-
kelukeittidille. Harvalla oli jakelukeittidissa mahdollisuutta tayttdaa loma-
ketta suoraan tietokoneelle, joten paperinen versio koettiin kaikissa yksi-
koissa parhaaksi ratkaisuksi. Padivakodit saivat seurantalomakkeen sahko-
postitse ja osalle, joilla ei ollut mahdollisuutta paasta tietokoneelle, lomak-
keet vietiin paikanpaalle, jolloin samalla saatiin ohjeistettua lomakkeen
tayttamista ja keskusteltua muutenkin tulevasta seurannasta. Lisaksi jokai-
seen jakelukeittiodn oltiin puhelinyhteydessa ennen seurantajakson alkua
ja selvitettiin muun muassa, oliko seurannasta kysyttavaa ja milta seuran-
nan toteuttaminen vaikuttaa. Tassa vaiheessa aiemmin mainitut kaksi pai-
vakotia, Sopukka ja Sointula, jattaytyivat seurannasta pois. Puheluiden ai-
kana sovittiin my0Os punnituskdynnit kohteisiin, joissa vaakaa ei ollut kay-
tossa.

Varsinaiset punnitsemiskdynnit suoritettiin KierRe-hankkeen hankkiman
vaa’an kanssa seurantajakson alettua. Punnituskdynneilld saatiin yhden
paivan todelliset tulokset tarjoilu- ja lautashavikkien maarista. Lopulta jo-
kaisessa padivakodissa vierailtiin vahintaan kerran, joko punnituskaynnilla,
lomakkeita vieden tai lomakkeita hakiessa. Kouluista kahdella, Hernejar-
ven ja Kirkonsalmen, ei kayty ollenkaan, silla heilld oli omat vaa’at kdytos-
saan ja puhelimessa kdyty ohjeistus seurantaan koettiin riittavaksi.

6.4.2 Havainnointi ja tiedonkeruu

Punnituskdyntien lisdksi tehtiin havainnointikdynnit kolmelle koululle.
Kouluista valikoitu Kangaslammin koulu, jossa on noin 400 ruokailijaa, sa-
malla se on oppilasmaaraltdan suurin alakoulu, Runnin ala-aste, jossa on
noin 50 ruokailijaa seka lisalmen ainoa yldakoulu Juhani Ahon koulu, jossa
valmistuskeittio Kielo sijaitsee. Havainnointikdaynneilla tarkkailtiin ruokalaa
ja ruokailijoita koko ruokailun ajan. Lisaksi kyseltiin oppilaiden ja opetta-
jien seka keittiohenkilokunnan mielipiteitd ja kokemuksia ruokailutilan-
teesta, ruoan maittavuudesta ja ruoan tahteeksi jattamisesta seka opetta-
jien osallistumisesta ruokailutilanteeseen (Liite 5). Yldakoululla kysyttiin
myo6s oppilaiden ruokailuun osallistumisesta, kayttavatkoé he ruokalan pal-
veluita joka paiva, jos eivat, niin miksi eivat. Tiedonkeruussa ei kdytetty
varsinaista kyselylomaketta, vaan kysely tapahtui vapaamuotoisen keskus-
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telun lomassa. Esimerkiksi kaikilta ruokailemassa olleilta oppilailta ei ky-
sytty samoja asioita. Havainnoinnin ja tiedonkeruun tarkoituksena oli
tuoda kattavampi kuva koulun ruokailutilanteesta ja keittion toiminnasta,
jotta nahtaisiin, onko ruokailutilanteessa esimerkiksi jotain selkeaa havikin
maaraa lisaavaa tekijaa.

7 TULOKSET

Taytetyt seurantalomakkeet lahtivat suurimmalta osalta kouluja heti tou-
kokuun loputtua ruokatoimitusten mukana valmistuskeittioille. Lomakkei-
den noudon yhteydessa saatiin viela samalla esitettya ruokapalvelun toi-
mintaan liittyvia yleisia kysymyksia valmistuskeittididen ruokapalveluoh-
jaqjille. Paivakodeilta lomakkeet noudettiin henkilokohtaisesti ja samalla
saatiin viela hyvaa tietoa ruokapalvelutyontekijoiden seurantakokemuk-
sista. Seuraavaksi kasin kirjoitetut lomakkeet purettiin koneelle kunkin pai-
vakodin ja koulun omalle Servican Excel-taulukkopohjalle. Valmis tauluk-
kopohja ei antanut paljon yksikéiden keskinaiseen vertailuun tarvittavaa
tietoa, joten tuloksista tehtiin lisdksi taulukoita, joissa muun muassa selvi-
tettiin havikin maara ruokailijaa kohden ja ruokahavikista aiheutuvat kus-
tannukset.

Partalan koulun (noin 45 oppilasta) tulokset katosivat ruokatoimitusten
mukana ilmeisesti Runnin koululle eivatkd lomakkeet paatyneet jakelukeit-
tidlle ennen koulujen kesdloman alkua, joten Partalan koulun tulokset va-
litettavasti puuttuvat lopullisista tuloksista.

7.1 Punnituskdynnit

Punnituskadynneilla ruokapalvelutyontekijoilta tuli paljon hyvid huomioita
ruokahavikkiin vaikuttavista seikoista ja ruokapalvelun toimivuudesta.
Ruokapalvelutyontekijat vaikuttivat yleisesti ottaen olevan kokeneita
tyontekijoita, joilla on hyva kuva ruoan menekista ja oman yksikkonsa ruo-
kailijoista. Yhteistyo valmistuskeittididen kanssa koettiin pdaosin hyvaksi
ja tiedonkulku eri toimijoiden valilla toimivaksi, mika nakyy esimerkiksi
siind, ettad palautteeseen useimmiten reagoidaan nopeasti. Suurin osa ja-
kelukeittididen ruokapalvelutyontekijoista suoritti jatkuvaa seurantaa
ruoan menekista, jotta kutakin ruokalajia olisi helpompi tilata aina oikeat
maarat.

Suurimmaksi ongelmaksi ruokahavikin syntymisessa seka kouluissa etta
paivakodeissa koettiin ruokailijoiden poissaolot, jotka eivat tule ajoissa tie-
toon, jotta ne ehdittdisiin ottaa huomioon seuraavan paivan ruokatilauk-
seen. Usein padivakodeilla poissaolot ilmoitetaan vasta saman pdivan aa-
muna ja kouluilla poissaolotiedot eivat juuri koskaan vality keittille asti.
Koulujen ja keittion valista yhteistyota ja tiedonkulkua toivottiin osassa
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kouluja tapahtuvan enemman, jotta tieto esimerkiksi erilaisista tapahtu-
mista, kuten myyjaisista valittyisi myos keittidille asti.

Ruoan menekin arvioinnissa ongelmaksi koettiin myds lasten vaihteleva
ruokahalu, joskus sama ruoka maistuu hyvin, joskus taas ei ollenkaan.
Ruoan ulkonddn oli myds huomattu vaikuttavan lasten ruokahaluun, sel-
kean nakoéinen ruoka, jossa eri komponentit erottuvat, maistuvat parem-
min. Osa ruokapalvelutydntekijoista koki tilausohjelman valmiit annoskoot
lilan suuriksi, etenkin paivakotipuolella, mika vaatii tarkkaa omaa seuran-
taa ja arviointia ruoan menekista. Erityisruokavalioiden annoskoot koettiin
myo6s suuriksi monessa yksikdssa ja erityisruokia jdikin usein suhteessa
muuhun ruokaan enemman tarjoiluhavikiksi.

7.2 Ruokahavikkimaarat

lisalmen tutkimuksessa mukana olleiden paivakotien kokonaisruokahavi-
kin prosentuaalinen osuus tarjotusta ruoasta paivittdisten tarjotun ruoan
ja kokonaishavikin kilogrammamaarien mukaan oli 24 %. Tasta tarjoiluha-
vikin osuus oli 17 % ja lautashavikin 7 %. Kuvassa 16 (s. 45) nakyy kunkin
paivakotiyksikdn tarjoilu- ja lautashavikkijakauma prosentteina. Malmin-
rannan paivakodin kohdalta ei ensin saatu tulosta, silla seurantalomakkee-
seen ei oltu merkitty tarjotun ruoan maaria, mutta saimme vastaavat vii-
koittaiset tarjotun ruoan maarat ruokapalvelulta myéhemmin. Viikoittai-
set arvot jaettiin tasan viikossa olleiden paivien kesken, joten paivittaiset
tulokset eivat ole aivan todenmukaisia. Paivakotien kokonaishavikki kilo-
grammoina oli seurantajaksolla 516, josta lautashavikkia 144 kg ja tarjoilu-
havikkia 372 kg. Naissa kilogrammamaarissa on huomioitu kaikki seuran-
nassa ilmoitetut havikkimaarat, niiltakin paivilta, joilta muita tietoja saattoi
puuttua. Ruokaa tarjottiin seurannassa saatujen tietojen mukaan paivako-
deissa toukokuun aikana yhteensa 2 229 kg.
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IISALMEN PAIVAKOTIEN
RUOKAHAVIKKIJAKAUMA TOUKOKUUSSA 2018

B Tarjoiluhdvikki % W Lautashavikki %

VALI-SIMPUKKA 21 13
SIMPUKKA
PIKKU-SIMPUKKA
PELTOSALMI
PALOINEN
MALMINRANTA
LUMILINNA
KIRKKOPUISTO 19 7
HEINAKELKKA 20 6

Kuva 16. Paivakotien ruokahavikkijakaumakeskiarvot seurantajakson pai-
vittdisten tarjotun ruoan maardn ja tarjoilu- ja lautashavikin
maadrien mukaan laskettuna.

lisalmen koulujen ruokahavikkijakauma nakyy kuvassa 17 (s. 46), lasket-
tuna paivittaisten tarjotun ruoan ja ruokahavikkien maarilla. Koulujen ko-
konaishavikin keskiarvoksi saatiin 24 % tarjotusta ruoasta. Tarjoiluhavikin
ollessa 19 % ja lautashavikin 5 %. Kilpijarven koululta ei saatu tuloksia tar-
joiluhavikistd, joten sen osalta kuvassa nakyy vain lautashavikin prosentu-
aalinen osuus tarjotusta ruoasta eika sita ole laskettu koulujen havikkikes-
kiarvoihin. Juhani Ahon koulun seurannassa saadut tarjoiluhavikkimaarat
eivat vastanneet todellisia maaria, silla erityisruokavalioita ei punnittu tai
arvioitu seurantajakson aikana ollenkaan ja tarjoiluhavikista otettiin osa
henkilokunnan kayttéon jo ennen punnitusta tai arviointia, mika vaikutti
tarjoiluhavikin maaraan antamatta oikeaa tulosta tahteeksi jddaneesta ruo-
asta. Tarjoiluhavikki tulisi punnita tai sen maara arvioida kokonaisuudes-
saan, jotta siita olisi hyotya jatkossa, kun mietitaan valmistettavan ruoan
maaraa. Juhani Ahon koulun lautas- ja tarjoiluhavikkiprosentit nakyvat kui-
tenkin kuvassa 17 (s. 46), vaikka niita ei koulujen havikkikeskiarvoissa huo-
mioitukaan. Kilomaaraltaan koulujen kokonaishavikki oli seurantajaksolla
2 786, josta lautashavikkia 919 kg ja tarjoiluhdvikkia 1 867 kg. Kilomaarissa
on mukana kaikki ilmoitetut havikkitulokset jokaisesta yksikdsta. Ruokaa
tarjottiin kouluilla yhteensa 14 638 kg toukokuun aikana.
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IISALMEN KOULUJEN RUOKAHAVIKKIJAKAUMA
TOUKOKUUSSA 2018

M Tarjoiluhdvikki %  ® Lautashavikki %

SOURUNSALO
MAJAKKA
KAUPPIS-HEIKKI
KANGASLAMPI
HERNEJARVI
EDVIN LAINE
SOINLAHTI
RUNNI
KIRKONSALMI
KiLPIJARVI N
JUHANI AHO

Kuva 17. Koulujen ruokahavikkijakauma kokonaishavikkiprosentista. Kil-
pijarven osalta nakyy vain lautashavikki ja Juhani Ahon tarjoilu-
havikkiarvo on todellista pienempi, puutteellisen punnituksen
vuoksi.

Koko lisalmen ruokapalvelun tutkinnassa mukana olleiden yksikdiden ko-
konaishavikki oli 21 % tarjotusta ruoasta kokonaiskilomaarien mukaan las-
kettuna. Tarjoiluhavikkia oli 16 % ja lautashavikkia 5 %. Ruokaa tarjottiin
seurantajakson aikana yhteensa 13 023 kg ja siita 2 760 kg meni havikkiin.
Tuloksiin laskettiin vain sellaiset padivat kultakin yksikolta, jolloin molem-
mat tarvittavat maareet, tarjotun ruoan maara ja kokonaishavikki olivat
merkitty seurantalomakkeeseen. Tama pienentaa todellisia tuloksia, aina-
kin kilogrammamaarien osalta huomattavasti, silla osalta yksikdista saattoi
puuttua esimerkiksi tarjotun ruoan maara tai tarjoiluhavikin maara jopa
usealtakin viikolta tai kokonaan. Juhani Ahon ja Kilpijarven koulut puuttu-
vat ndista luvuista kokonaan puutteellisten tietojen vuoksi.

Jotta eri kokoisia yksikoita ja niiden ruokahavikkimaaria voisi verrata kes-
kendan, laskettiin ruokahavikin maara ruokailijaa kohden. Keskimaarin
tama oli lisalmen paivakodeissa 77 grammaa/ruokailija. Lautashavikin ol-
lessa 22 g/hl6 ja tarjoiluhavikin 55 g/hl6. Yksikoiden arvoja tarkkailtaessa
tuli kuva, etta havikin maara olisi suhteessa suurempi, mitd vahemman on
ruokailijoita. Taman vuoksi kuvat 18 ja 19 (s. 47), joissa verrataan ruokaili-
joiden maaraa seka lautas- etta tarjoiluhavikkiin. Kuvissa nakyy myds kor-
relaatiokdyrat (R?), jotka kertovat arvojen riippuvuudesta toisiinsa nahden.
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Ruokailijamaaran suhde yksittadisen ruokailijan
lautashavikkiin lisalmen paivakodeissa
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Kuva 18. Lautashavikin maara per ruokailija suhteutettuna paivakotien
ruokailijamé&ariin ja naiden tekijdiden korrelaatiokdyra (R2?),
jonka avulla tarkastellaan kahden tekijan keskindista riippu-
vuutta.

Ruokailijamaaran suhde yksittaisen ruokailijan
tarjoiluhavikkiin lisalmen paivakodeissa
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Kuva 19. Tarjoiluhdvikin maara per ruokailija suhteutettuna paivakotien
ruokailijamaariin ja nadiden tekijoiden korrelaatiokayra (R?),
jonka avulla tarkastellaan kahden tekijan keskindista riippu-
vuutta.

Paivakotien kuvat lautas- ja tarjoiluhavikeista ovat hyvin samansuuntaiset,
korrelaatiokdyran R2-lukukaan ei juuri poikkea. Tdssa tapauksessa ruokai-
lijamaara selittda 13 % lautashavikin maarasta, loput vaihteluista johtuvat
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muista syistd. Tarjoiluhavikilla tama vaikutus on 14-prosenttia. Pdivako-
tiyksikon koko ei ndin ollen vaikuta ruokahavikin maardaan ruokailijaa
kohde.

Koulujen keskimaardinen kokonaishavikkimaara ruokailijaa kohden paivan
aikana oli 84 grammaa, josta 20 g lautashavikkia ja 64 g tarjoiluhavikkia.
Myos koulujen kohdalla yksikon koko naytti alustavasti vaikuttavan ruoka-
havikin maaraan niin, etta pienilla kouluilla havikkia tulisi enemman. Lau-
tashavikin korrelaatiokdyra kertoi, etta vaikutusta ei ole (Kuva 20). Maa-
reet eivat vaikuta toisiinsa lainkaan, vain noin 0,5-prosenttisesti ja hajonta
kaaviossa nadyttaa tasaiselta, lukuun ottamatta Runnin koulun korkeita ha-
vikkimaaria. Ruokailijoiden maara ei siis vaikuta koulujen kohdalla lautas-
havikin maaraan, vaan syyt ovat muita.

Ruokailijamaaran suhde yksittdisen ruokailijan
lautashavikkiin lisalmen kouluissa
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Kuva 20. Lautashavikin maara per ruokailija suhteutettuna koulujen ruo-
kailijamaariin ja naiden tekijoiden korrelaatiokdyra (R?), jonka
avulla tarkastellaan kahden tekijan keskinaista riippuvuutta.

Koulujen tarjoiluhdvikkimaarien osalta korrelaatio on jo suurempaa, 23 %.
Kuvassa 21 (s. 49) nakyy kadyran kaltevuus siihen suuntaan, ettd pienem-
missa kouluissa tarjoiluhavikkia syntyy enemman ruokailijaa kohden, kuin
isommissa. Taydellisestd riippuvuudesta ei kuitenkaan ole vield kyse,
mutta ruokailijoiden maara selittda 23 % tarjoiluhavikin maarasta, lisdksi
on muita syita.
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Ruokailijamaaran suhde yksittdisen ruokailijan
tarjoiluhavikkiin lisalmen kouluissa
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Kuva 21. Tarjoiluhdvikin maarat per ruokailija suhteutettuna koulujen
ruokailijamaariin ja naiden tekijéiden korrelaatiokdyra (R?),
jonka avulla tarkastellaan kahden tekijan keskindista riippu-
vuutta.

Ruokalajien vaikutus havikkiin nakyi tutkimuksessa jonkin verran. Liit-
teessa 6 nakyy ruokalajikohtaiset paivittaiset kokonaishavikkiprosentit tar-
jotun ruoan maarasta. Prosenttiluvut eivat ole liitteen taulukoissa yksikko-
kohtaisessa jarjestyksessa. Pdivakodeissa ylivoimaisesti vahiten, yksikoi-
den keskiarvon mukaan 11 %, havikkia syntyi kasvissosekeittopdivana.
Toiseksi vahiten havikkia syntyi 18 % havikkiosuudella kahtena paivana,
kun ruokana oli jauhelihapihvia ja muussia seka hernekeittoa. Eniten koko-
naishavikkia syntyi, keskiarvolta 38 % silloin, kun ruokana oli quornkasvis-
wokkia, mutta vain vahan vahemman, 36 %, havikkia oli syntynyt, kun tar-
jolla oli jauhelihakastiketta ja makaronilisuketta (Kuva 22, s. 50). Muiden
ruokalajien havikkiprosenttien yksikdiden keskiarvot vaihtelivat valilla 19—
33 %. Enimmillaan yhden yksikdn paivakohtainen kokonaishavikkiprosentti
oli jopa 66 % tarjotusta ruoasta ja vahimmilldan taas 1 %.
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Kuva 22. Jauhelihakastikkeen ja makaronilisukkeen tarjoiluhavikkia paiva-
kodissa.

Koulujen ruokalajikohtainen vaihtelevuus oli tasaisempaa (Liite 6). Koko-
naishavikki laskelmista puuttuivat Kilpijarven ja Partalan koulujen tulokset.
Juhani Ahon koulun tulokset ovat mukana laskelmissa, vaikkei tarjoiluha-
vikki aivan todenmukainen ollutkaan. Vahiten havikkia, yksikdiden keskiar-
von mukaan 14 % tarjotusta ruoasta on syntynyt kahtena paivana, kun ruo-
kana on ollut sitruunaista kalaleiketta peruna soseella ja pyttipannua. Ka-
laleikepaivalta tosin oli vain kuuden koulun tulokset, silld sind paivana
moni koulu oli kevatretkelld. Seuraavaksi vahiten havikkia kerrytti kinkku-
kiusaus, joka tuotti 16 % kokonaishavikin. Huomattavasti eniten kokonais-
havikkia syntyi texmexvuoasta, jopa 40 % tarjotusta ruoasta koulujen kes-
kiarvon mukaan. Toiseksi eniten, 29 % havikkia tuli kolmesta eri ruokala-
jista, mangouunikalasta (Kuva 23, s. 51), italianpadasta seka kolmenkalan-
kastikkeesta ja muusista. Lopuilla ruokalajeilla havikki olikin tasaisempaa
vaihdellen 17-26 % valilla. Kouluillakin yksittdisen kohteen paivittainen ha-
vikkiprosentti oli enimmillaan jopa 68 % ja vahimmilldan 2 %. Huomattavan
piikin kokonaishavikki arvoihin toi Runnin koulun arvot, koulun oma koko-
naishavikin keskiarvo oli 45 % tarjotusta ruoasta seurantajakson aikana.
Muiden koulujen kokonaishavikkiarvot vaihtelivat valilla 16—-26 %.
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Kuva 23. Mangouunikalaa ja perunoita koulun tarjoiluhavikkina.

7.3 Ruokahavikin kustannukset

Ruokahavikin rahallista arvoa laskiessa kaytettiin valmistuskeittio Luodon
ruokapalveluesimiehen antamia keskimaaraisia elintarvikkeiden kilohin-
toja, paivakodeilla kilohintana kaytettiin 2,18 € ja kouluilla kdytettiin kilo-
hintaa 2,16 €.

lisalmen paivakotien ruokahavikkikustannukset olivat toukokuun aikana
keskimaarin 0,17 €/ruokailija/paiva. Kaiken kaikkiaan toukokuun aikana
paivakotien ruokahavikkiin meni rahaa noin 1 132 euroa, josta lautashavi-
kin osuus oli noin 315 € ja tarjoiluhavikin 817 €. Kuvassa 24 (s. 52) nakyy
paivakotien yksikkdkohtaiset euromaarat ruokailijaa kohden.
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PAIVAKOTIEN KOKONAISRUOKAHAVIKIN
KUSTANNUKSET €/RUOKAILIJA/PAIVA

VALI-SIMPUKKA ,25
SIMPUKKA 13
PIKKU-SIMPUKKA p)
PELTOSALMI 0,16
PALOINEN 1
MALMINRANTA

LUMILINNA ,1

=
=)
N
©
(=)
= x
J
©
=
=
N

KIRKKOPUISTO 0,19

HEINAKELKKA 0,16

Kuva 24. Paivakotien paivittdisten kustannusten keskiarvot ruokailijaa
kohden seurantajakson ajalta.

Kouluilla vastaava paivakohtainen kustannus ruokailijaa kohden oli 0,19 €.
Toukokuun aikana ruokahavikkiin meni kokonaisuudessaan 6 053 €. Tasta
lautashavikkiin 1 998 € ja tarjoiluhavikkiin 4 055 €. Koulukohtaiset arvot
(Kuva 25, s. 53) kertovat samaa vaihtelua, kuin ruokahavikin maaratkin. Ju-
hani Ahon koulun tarjoiluhavikkimaarat vaikuttavat myos kustannusten
epatodellisuuteen, joten paivittdiskohtaiseen keskiarvoon (0,19 €/ruokai-
lija/pdiva) Juhani Ahon koulun arvoa ei kdytetty. Kilpijarven koulun kustan-
nuksia ei voitu tarjoiluhavikin osalta laskea, silla tarjoiluhavikkimaaria ei il-
moitettu, mutta koulukohtaisessa kaaviossa nakyy kuitenkin Kilpijarven
koulun lautashavikista aiheutuvat paivittdiset kustannukset per ruokailija.
Partalan koulun arvot puuttuvat kokonaan.
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KOULUJEN KOKONAISRUOKAHAVIKIN
KUSTANNUKSET €/RUOKAILIJA/PAIVA
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Kuva 25. Koulujen paivittdisten kustannusten keskiarvot ruokailijaa koh-
den seurantajakson ajalta. Kilpijarven koulun osalta nakyy vain
lautashavikin osuus ja Juhani Ahon koulun arvo on todellista pie-
nempi, puutteellisen tarjoiluhavikin punnituksen vuoksi.

Vuosittain ruokahavikista kertyvia kustannuksia laskettiin lukuvuoden kou-
lupdivien mukaan, myods padivakotien osalta, jotta tulokset olisivat saman-
arvoisia. Todellisuudessa osa paivakodeista on auki ymparivuoden ja ha-
vikkikustannukset ovat ndin ollen vuoden aikana korkeammat. Kuluvana
lukuvuonna 2017-2018 koulupadivia oli 187 kpl. Koko lukuvuoden paivittai-
sena ruokahavikin kustannusarvona kaytettiin seurantajakson aikana tul-
leiden paivittaisten havikkimaarien keskiarvoa. Pdivia seurantajaksolla oli
21 kpl. Pdivakodeilla koko lukuvuonna ruokahavikkiin meni ndin ollen ra-
haa 10 078 € ja kouluilla 53 901 €, yhteensa tama tekee noin 64 000 euroa.
Yhteenlaskettuun kustannukseen kaytettiin my6s yksikdiden puutteellisia
arvoja, kuten Juhani Ahon koulun tarjoiluhavikin kustannuksia. Lautasha-
vikin osuus vuosittaisesta menosta oli 20 594 € ja tarjoiluhdvikin osuus
43 384 €.

7.4 Havainnoinnin tulokset

Havainnointipaivan tarkoitus oli saada kuva itse ruokailutapahtumasta ja -
tiloista seka kysella myo6s oppilaiden ja opettajien mielipiteita ruoasta ja
ruokailusta. Lisaksi tarkoituksena oli saada paivan havikkimaarista havain-
nollistavaa materiaalia (Kuva 31, s. 61) oppilaiden ja henkilokunnan nahta-
vaksi. Materiaalissa oli tarkoitus kuvata paivan lautashavikin maara annok-
sina ja rahana. Vain lautashavikin siksi, etta siihen oppilaat itse voivat vai-
kuttaa. Ylakoulussa lisdna oli myods informaatiota ruokahavikin maarista
Suomessa ja sen ymparistovaikutuksista (Liite 7). Annoskokona kaytettiin
ruokapalvelutyontekijan kyseisen paivan ruokalajiin perustuvaa arviota.
Annoksen hintana kaytettiin lisalmen keskimaaraista kouluruoan hintaa
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2,37 €/pv, joka sisaltaa kaikki kulut, kuten ruoka-annoksen aikaan saami-
seen vaadittavat henkilosto-, laite- ja logistiikkakulut. Havainnollistamis-
materiaalit jaivat kouluille ja ne ovat muunneltavissa, jos kiinnostusta ruo-
kahavikin havainnollistamiseen ilmenee jatkossa.

7.4.1 Runnin koulu

Ensimmainen havainnointikdynti suuntautui Runnin pienelle kyldakoululle,
jossa on 45 oppilasta, kolme luokanopettajaa, joista yksi koulun johtaja
seka kielten opettajat ja erityisopettaja. Suurta vaihtelua ruokailijoiden
maarissa ei seurantajakson aikana tapahtunut, maarat vaihtelivat 39:sta
56:een toukokuun keskiarvon ollessa 45 ruokailijaa paivassa.

Runnin koululla oli kolme luokkahuonetta, jotka oli jaettu niin, etta 1-2-
luokille oli yksi luokka, 3—4-luokille yksi ja 5—6-luokille yksi luokka. Ruokailu
tapahtui omissa luokissa omissa pulpeteissa opettajan ruokaillessa omassa
poydassaan. Ensimmaisilla ja toisilla luokilla oli aikuinen apuna ruoanotto-
tilanteessa ja katsoi muun muassa sita, etta jokainen ottaa myos salaattia
maistettavaksi. Jokaisella luokalla oli omat jarjestdjat, jotka auttoivat
ruoan esillepanossa. Ruoka tuotiin keittiosta luokan peralla oleville pulpe-
teille. Lisaksi jarjestajat kysyivat ruokailun loppuvaiheessa muilta oppi-
lailta, saisiko ruokaa olla lisaa ja veivat ruoat ja astiat takaisin keittioon
sekd pyyhkivat pulpetit ruokailun jalkeen. Ruokailuymparisto oli rauhalli-
nen, joskin hieman oppituntimainen, jokaisen istuessa omassa pulpetis-
saan ja opettajan auktoriteettina luokan edessd omassa poydassaan. Yh-
teinen ruokapoyta voisi lisata viihtyvyytta ja oppilaiden keskindista kanssa-
kdymistd, mutta pienessa koulussa tilanpuute tuskin tata mahdollistaisi.
Luokissa syotiin aika hiljaa, mutta tahan saattoi vaikuttaa osin lasndoloni
jannittavyys. Kysyttaessa oppilaat vastasivat mielelldan. Koululaiset sanoi-
vat ruokaa yleensdkin hyvanmakuiseksi, havainnointipdivan nakkistro-
ganoffista pidettiin. Paivan paprika-persikka-kaalisalaatti ei ollut mielui-
simmasta paasta ja sita tuskin nakyi 3—6-luokkalaisten lautasilla ja tdma oli
keittiossa otettu huomioon jo tilausta tehdessa.

Ruokailun jalkeen on useimmiten pitka valitunti (noin puoli tuntia), niin
kuin oli havainnointipdivanakin. Havainnointipaivan ruokahavikin maaran
havainnollistamiseen ei oppitunnin alettua ollut juurikaan aikaa, joten ha-
vainnollistamismateriaalin laitettiin erdan oppilaan toimesta kaytavan sei-
nalle. Runnilla jai havainnointipdivana lautashavikkia noin 2 kg, mista tuli
arvioidun 300 g annoskoon mukaan noin 7 annosta ja rahallisesti lisalmen
keskimaaraisen kouluruoan annoshinnan mukaan 16,60 €. Eniten havikkia
jai 1-2-luokilta noin 1 kg, 3—4-luokilta jai noin 500 g ja 5—6-luokilta noin
400 g. Viides- ja kuudesluokkalaisille ei aina edes ole biojateastiaa, silla hei-
dan kuuluu jo osata arvioida kuinka paljon he jaksavat syoda.

Ruokapalvelutydntekijan mukaan oppilaat syoévat yleensakin hyvin ja lau-
tashavikkia tulee vahan. Lautasliinoja ei koululla kdyteta, joten sekdan ei
kasvata biojatteen maarda. Lasten ruokahalut vaihtelevat ja valilla tama
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vaikeuttaa oikean maaran tilaamista. Kesken ruoka ei kuitenkaan saa lop-
pua, kun lisddkaan ei kauempana sijaitsevalle koululle ruokaa saada. Tar-
joiluhavikit menevat koirille. Havainnointipdivana tarjoiluhavikkia oli 6 kg
(Kuva 26).

Kuva 26. Runnin koulun havainnointipaivan tarjoiluhavikin perunat ja sa-
laatti.

7.4.2 Juhani Ahon koulu

Seuraavaksi havainnoitiin lisalmen ylakoulua eli Juhani Ahon koulua, jossa
myos valmistuskeittio Kielo sijaitsee. Juhani Ahon koululla ruokailijamaarat
vaihtelivat paivasta riippuen 319-550, kun seurantajakson keskiarvon oli
410 ruokailijaa paivassa. Juhani Ahon koululla on seitsemisenkymmenta
henkilokunnan jdsentd, joista osa kayttdaa ruokalapalveluja. Vaihteleva
maara (noin 100) oppilaita ja opettajia kdy paivittain sydémassa myos Ma-
jakan ruokalassa, silla kaikki eivat mahdu sydémaan Juhani Ahon koulun
ruokalassa ja osa opetuksesta tapahtuu Luma-keskuksen tiloissa, jossa
myo6s Majakka sijaitsee. Tulevaisuudessa oppilasméaara tulee vain kasva-
maan (700:n), mika tulee lisadmaan yldakoululaisten ruokailun jakaantu-
mista kahteen yksikkoon. Ruokapalvelupaallikon laskelmien mukaan hel-
mikuussa 2018 Juhani Ahon koulun ruokailijamaarat olivat 527 lasta ja 25
aikuista eli yhteensd 552 ruokailijaa. Lisdksi Majakassa kavi Juhani Ahon
koululta 126 lasta ja 7 aikuista.

Juhani Ahon koulun ruokalassa ruokailu tapahtui kahdessa kattauksessa.
Ruoan ottaminen kahdesta linjastosta sujui jouhevasti eika suurempia jo-
noja tai ruuhkia paassyt syntymaan. Ruokala ymparistona oli aika paljas
(Kuva 27, s. 56), vaihtelevuutta toivat korkeammat poytaryhmat ikkunan
vieressa, mikda mahdollisti myds ikkunasta ulos nakemisen. Seinilla oli kou-
luruoan historiasta kertovia julisteita, mosaiikkitoita seka koulun kunnia-
kirjoja erindisista suorituksista. Esilla oli myds lautasmallin ja ruokapyrami-
din kuvia muistutuksena ravitsemussuosituksista. Ruokailijoilla oli ruoka-
lassa hyva tunnelma, oppilaat juttelivat keskendan eika puhelimia nap-
lailty, vaikka ne poydissa olivatkin. Oppilaat Iahtivat ruokalasta poytakun-
nittain eikd astioiden palautukseenkaan syntynyt merkittavia jonoja. Osa
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oppilaista kiitti ruoasta keittion henkildkuntaa. Ruokailun ajan ruokalassa
kiersi koko ajan yksi opettajista. Opettajat s6ivat omissa poydissaan. Opet-
tajia kavi niiden maaraan ndhden vahan sydmassa koulun ruokalassa, aivan
kuten ruokapalvelupaallikon laskuistakin voi huomata, vain alle puolet
kouluhenkilokunnasta kayttaa ruokalapalveluja.

Kuva 27. Juhani Ahon koulun ruokalaa.

Havainnointipaivan ruokana oli jauhelihamakaronilaatikko ja kesakurpitsa-
tomaatti-rapeasalaatti (Kuva 28, s. 57). Yleisesti ottaen oppilailla oli mo-
lemmissa kattauksissa hyvin ruokaa lautasilla, myds salaattia. Useimmissa
poydissa naytti siltd, ettd samassa poydassa olevilla oli samansuuntainen
maara ruokaa ja salaattia lautasilla. Kouluruoan yleensakin kerrottiin ky-
syttdessa paaosin olevan hyvda, mutta paljon tuli kommentteja myos
ruoan mauttomuudesta. Oppilaille oli kylla tarjolla mausteita, mutta se,
tietdvatkd he niistd tai osaavatko he hyodyntdd mausteita maun lisda-
miseksi, jai selvittamatta.
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Kuva 28. Jauhelihamakaronilaatikko ja kesdkurpitsa-tomaatti-rapeasa-
laatti valmiina linjastossa odottamassa ruokailijoita.

Oppilaiden mielesta syita siihen, ettd ruokaa jdi lautaselle ja paatyi bioja-
teastiaan, oli lilan ruoan ottaminen, ruoan maku ja ndlan puute. Suurin osa
kertoi tuovansa ruokaa biojateastiaan joskus tai silloin tall6in, mutta ei kui-
tenkaan aina. Pddosin astioidenpalautuspisteella nakyikin tyhjia lautasia
tai vain salaatinrippeita sisaltavia lautasia (Kuva 29). Toisaalta my6s koske-
mattoman nakoisia annoksia meni biojatteeseen, mutta vain vahan. Sa-
laattia naytti silmamaaraisesti jadvan enemman tahteeksi kuin paaruokaa.

Kuva 29. Juhani Ahon koulun oppilas biojateastialla.

Suurin osa ruokalassa olleista oppilaista kertoi kdyvansa paivittdin ruokai-
lemassa koulun ruokalassa, vain pieni osa kertoi ruokailupaatdksensa riip-
puvan ruoasta. Yhdeksanluokkalaiset pojat kertoivat, ettd useimmat hei-
dan ikdisensa kayvat ruokailemassa paivittdin, vain jotkut jattavat ruoan
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valiin sdannollisesti. Saman ikdluokan tytot taas kertoivat, etta suurin osa
heidan luokkalaisistaan ei kdy ollenkaan ruokailemassa koulun ruokalassa.
Kielon ruokapalveluohjaaja oli tehnyt aiemmin laskelmaa Juhani Ahon kou-
lun rehtorin pyynnosta ylakoululaisten ruokailemattomuudesta ja oli paa-
tynyt siihen, ettd noin 10-15 % koululaisista ei kdynyt ruokailemassa kou-
lun ruokalassa.

Juhani Ahon koulun ja samalla valmistuskeittio Kielon ruokapalveluohjaaja
piti lautashavikin vahentamisessa ja kouluruokailussa yleensakin tarkeana
aikuisen esimerkkia. Hinen mukaansa osa opettajistakin jattaa joskus ruo-
kaa tahteeksi ja esimerkilldadn ndin ndyttaa sen hyvaksyttavaksi. Myos ai-
kuisten arvostus ruokaa kohtaan nayttaa muuttuneen. Ruokalassa kavi ha-
vainnointipdivana ruokailemassa myos opettajia, he sanoivat kouluruokaa
hyvaksi ja ravitsevaksi, osa tosin piti sitd myds mauttomana. Myds vaihte-
levuutta ruokalistaan kaivattiin opettajien keskuudessa. Terveystiedon, lii-
kunnan ja kotitalouden opettajien suhtautuminen ruokaan nakyi vastauk-
sissa, heidan mielestaan myos ruokakasvatusta tulee opetuksessa ainakin
terveellisyyden osalta, mutta myos jonkin verran kestavan kehityksen na-
kdkulmasta.

Havainnointipdivana lautashavikkia tuli 9,62 kg ja tarjoiluhadvikkia 6,5 kg.
Juhani Ahon koululla ei punnittu koko seurantajakson aikana erityisruoka-
valioiden tarjoiluhavikkia, mika nakyi tuloksissa. Erityisruokavalioiden tar-
joiluhavikkia jaa ruokapalveluohjaajan mukaan huomattavat maarat ja se
menee useimmiten biojatteeseen. Osa ilmoitetuista erityisruokavalioista
ei syo heille tarkoitettua ruokaa. Jos taman huomataan jatkuvan pitkdan,
ollaan yhteydessa kouluterveydenhoitajaan, joka selvittaa kyseisten oppi-
laiden erityisruokavalion tarpeen. Muutoin tarjoiluhadvikki menee ruokalan
henkilokunnalle ja siivoajille sekd henkilokunnan koirille. Jos tarjoiluhavik-
kia jaa taysi koskematon astia, voidaan se jadhdyttaa ja tarjota seuraavana
pdivana lisdvaihtoehtona. Seurantajakson aikana tarjoiluhavikin maaraa oli
punnituksissa vahentanyt erityisruokavalioiden puuttumisen lisdaksi myds
se, etta henkilokunta oli ottanut tarjoiluhavikkia kayttoonsa ennen havik-
kimaaran arviointia. Nain ollen Juhani Ahon koululta emme saaneet taysin
paikkaansa pitavia tarjoiluhavikkimaaria, joiden mukaan voisi arvioida val-
mistetun ruoan havikin maaran oikeellisuutta.

7.4.3 Kangaslammin koulu

Viimeinen havainnointikdynti suuntautui Kangaslammin koululle, jossa
ruokailijoiden paivittdinen maara vaihteli seurantajakson aikana 280:sta
460:een kuukauden paivittdisen keskiarvon ollessa 383 ruokailijaa. Henki-
I6kuntaa koululla on kaikkiaan noin 40, joista osa kiertavia ja joista kaikki
eivat kayta ruokalapalveluja. Ruokapalvelupaallikén seurannan mukaan
2018 helmikuussa Kangaslammin koulun ruokailijamaarat ovat olleet 363
lasta ja 22 aikuista.
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Kangaslammin koululla on vasta valmistunut uusi koulurakennus, nain ol-
len myds keittid ja ruokala ovat aivan uusia. Ruokala oli ymparistdna avoin,
avara ja korkea ja se sijaitsi keskeisella paikalla koulurakennusta. Ruoka-
lassa oli lautasmallin kuva maitosailidssa ja ruokalista esilla linjaston paalla.
Kauemmilla seinilld ruokalan ymparistossa oli my6és samoja kouluruoan
historiasta kertovia julisteita kuin oli Juhani Ahon koulun ruokalassakin.
Oppilaiden ei juurikaan tarvinnut jonottaa linjastossa, ruokalaan tultiin
luokittain. Opettajat ruokailivat paasaantoisesti omissa pdydissaan, vain
esikoululaisilla ja parilla ekaluokalla opettajat ruokailivat oppilaiden kanssa
samoissa poydissa. Valilla opettajien oli puututtava oppilaiden kaytokseen
ruokalassa ja myos pienta hoputusta kuului pariinkin otteeseen, tosin toi-
sessa tapauksessa luokalla oli kiire retkelle ruokailun jalkeen. Suurin osa
ruokailijoista kiitti keittiota astioita palauttaessaan ja keittiosta vastattiin
kiitokseen.

Kuva 30. Kangaslammin koulun ruokalan linjasto.

Ruokana havainnointipaivana oli mausteista lohilaatikkoa, porkkanaraas-
tetta ananaksella sekd punajuuriraastetta (Kuva 30). Esikoululaisilla ja en-
simmaisen luokan oppilailla oli kaikissa kdydyissa poydissa kaikilla salaattia
lautasella ja ruokaa sanottiin hyvaksi. Jos ruokaa jai tdhteeksi, niin ei sen
maun vuoksi vaan kun on tullut otettua liikaa. Ensimmaisen luokan opet-
taja poydassa sanoikin, etta salaattia usein otetaan liikaa ja sita palautuu
enemman. Han ehdotti salaattien eri komponenttien erottelua esillepa-
nossa. Etenkin esikoulun opettajat valvoivat ruoan ottoa linjastossa, sen
mita ehtivat. Toisen luokan oppilaiden poydissakin ruoasta paaosin pidet-
tiin yleensakin koulussa ja salaattia l6ytyi lahes kaikkien lautasilta. Omien
sanojen mukaan ruokaa jaa joskus tahteeksi. Oppilaiden kertoman mukaan
opettajat huomioivat, jos ruokaa on jaamassa paljon tahteeksi. Oppilaat
toivoivat vaihtelua erityisruokavalioihin, usein on kana- tai kasvisruokaa.
Myos 3—4-luokkalaiset pitivat kouluruoasta yleensakin, jotkut ruoat eivat
maistu, mutta paaosin ruoka on hyvaa. Salaattejakin |6ytyi suurimman
osan lautasilta, mutta sita jai my6s monelta tahteeksi. Kysyttdaessa ruoka-
ajan riittavyydesta (paljon vield ruokaa lautasilla ja aika lopuillaan, opettaja
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huomauttaa) neljannen luokan pojilta, he vastasivat joskus tuntuvan silta,
ettd aikaa syoda on liian vahan. Viides- ja kuudesluokkalaisilta 16ytyy jo
enemman eridvia mielipiteita ruoan mausta, mutta suurin osa piti koulu-
ruokaa hyvana ja lautasilla oli hyvin ruokaa ja salaatteja. Ruokaa jaa kuu-
lema harvoin tdhteeksi ja opettajat huomauttavat, jos paljon meinaa
jaada. Opettajien poydissa oltiin sitd mieltd, ettd ruoka voisi maistua
enemman, kalaruokien maustamista pidettiin haasteellisena, mutta toi-
saalta taas joskus makuja oli liikaakin. Ruokakasvatus ei heidan mielestaan
juurikaan tuntiopetuksessa ndy. Ymparistokasvatusta tulee jonkin verran
ymparistdopissa kierratyksen ja muun sellaisen muodossa. Opettajat ker-
toivat, etta ruokalassa pyritdaan vaikuttamaan oppilaiden ruokalakayttay-
tymiseen ja siihen, etta ruokaa otetaan sen verran mita jaksetaan sy6da ja
lautaset palautetaan tyhjina. Vaikka samassa poydassa ei ollakaan, tark-
kaillaan oppilaita silti ruokalassa.

Ruokapalvelutyontekija oli kiinnittanyt huomiota koulun ja keittion vali-
seen huonoon yhteyteen. Keittio ei aina saa tietoa erilaisista tapahtumista,
kuten myyjaisista tai muista koulupaivien sisalldista, jotka voivat vaikuttaa
oppilaiden ruokahaluun. Havainnointipaivan aikana oli menossa myos ra-
madan, joka ei ollut keitti6lla tiedossa, mutta voi vaikuttaa maahanmuut-
tajien ruokailuun. Poissaolojen kerrottiin vaikuttavan myds paljon tarjoilu-
havikkiin, suuressa koulussa oppilaita voi puuttua helposti useampi kym-
menen. Ruoan loppumiseen kesken oli Kangaslammin koululla varauduttu
pakasteesta aina loytyvalla pyttipannulla.

Keittiollad ei enda ole laitteistoa, jolla voitaisiin jaahdyttda taysia tarjoiluha-
vikkiastioita myohempaa kayttéa varten. Henkilokunta saa halutessaan
hyodyntaa tarjoiluhavikkia. Havainnointipdivana tarjoiluhavikkia jai 10 kg,
josta noin puolet paaruokaa ja toinen puoli salaattia ja erityisruokavalioita.
Erityisruokavalioiden osuus tarjoiluhavikista oli noin 28 %. Lautashavikkia
tuli 1dhes 20 kg, josta laskettiin annoskoon ollessa 180 g, tulevan 110 an-
nosta ruokaa. Hinnaksi lautashavikille 2,37 euron annoshinnalla tulisi 260
€. Tiedot laitettiin havainnointimateriaaliksi koulun ilmoitustaululle ruoka-
lan ldhelld olevalle seinélle (Kuva 31, s. 61).
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Kuva 31. Havainnointimateriaalia ja tietoa ruokahavikista Kangaslammin
koululla.

8 RUOKAHAVIKIN SYNTYYN VAIKUTTANEET TEKUJAT

Punnitsemiskdynneilld ja havainnointipaivilla tuli ruokapalveluhenkilékun-
nalta hyvin esille ruokahavikkiin vaikuttavia tekijoita. Yhtena suurena teki-
jana seka kouluilla etta paivakodeilla oli lasten poissaolot. Vaikka pdivako-
deilla poissaolot ilmoitetaan useimmiten keittidille, ne eivat aina ehdi ruo-
katilausten kannalta ajoissa. Jotta poissaolot pystyttdisiin ottamaan huo-
mioon ruoka-annosten tilauksessa, tulisi ne tietdaa edellisena paivana en-
nen kello yhtatoista. Elintarviketilauksia ajatellen poissaolot tulisi tietaa jo
aiemmin edellisella viikolla. Tdma harvoin toteutuu, ainakaan sairauspois-
saoloissa, jotka usein ilmoitetaan vasta saman paivan aamuna. Aina ajoissa
ei ehdi muutkaan poissaoloilmoitukset, kuten vanhempien tydvuoroista
johtuvat muutokset. Kouluilla poissaolotietoja ei yleensa ilmoiteta keitti-
oOille, paitsi pienemmilla kouluilla tieto voi yltaa sinnekin asti, mutta ajoitus
on tassakin oleellista. Esimerkiksi Kangaslammen koululla, jossa oppilas-
maara on suuri, jos jokaiselta luokalta puuttuu yksi oppilas, tekee se jo pa-
rikymmenta poissaoloa ja jos yksi annos on esimerkiksi 200 g, tekee tama
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jo 4 kg tarjoiluhavikkia. Monella koululla todettiin muutoinkin yhteyden
keittion ja koulun valilla olevan puutteellinen, mika voi vaikuttaa tarjoilu-
havikkiin, kun tapahtumista ei ilmoiteta seka lautashavikkiin, ruokakasva-
tuksen puutteellisuuden vuoksi.

Selvitettdessa ruokailijoiden maaran vaikutusta ruokahavikin maaraan kor-
relaatiokdayran avulla, huomattiin ettei se ole vaikuttava tekija. Koulujen
tarjoiluhavikin osalta huomattiin pieni yhteys naiden kahden tekijan valilla,
mutta merkittavaksi syyksi tarjoiluhavikin maaraan ruokailijoiden vahaista
maaraa ei voida sanoa. Koulujen kohdalla, joissa vaikutusta oli vahaisesti,
yksi syy voi olla pienten koulujen syrjdaisempi sijainti. Jos ruoka loppuu kes-
ken, sita ei saada enaa lisaa. Luokissa tapahtuvan ruokailun myota ruoka
myo0s jaetaan yleensa moneen tarjoiluastiaan, jolloin sita taytyy olla riitta-
vasti, etta tarjoiluastiat eivat nayta liian tyhjilta. Punnituskdynneillad tuli
ilmi, ettd useiden jakelukeittididen tilat ovat pienet eika laitteistoa 16ydy
esimerkiksi lisdruoan sadilytysta ja lammittamista varten. Pienilla yksikoilla
ei nain ollen ole mahdollisuutta sailyttaa pakastimessa hatavararuokaa
varsinaisen ruoan loppumisen varalta. Nama syyt ainakin vaikuttavat sii-
hen, etta pienilla kouluilla ruokaa tilataan valilla varalta reilummin.

Ruokapalvelutyontekijat ovat huomanneet ruoan maittavuuden ja ulko-
naon vaikuttavan myos ruokahdvikin maaraan. Pdivakodeissa saman ruoan
menekki vaihteli yksikoittdin suurestikin. Ruokaan sisallytetyt kasvikset
vaikuttavat ulkonakoéon ja pienemmilld lapsilla voi olla myds vaikeuksia
syoda esimerkiksi suuria porkkanapaloja kastikkeesta tai suuria salaattisui-
kaleita. Ruokalajikohtaiset havikkimaarat tukevat osin kouluilla ja paivako-
deilla ruokapalvelutyontekijoiden kanssa kaytyja keskusteluja ruokailijoille
maistuvista ja maistumattomista ruoista.

Paivakodeilla tuli ilmi, etta ruoista ei niin hyvin lapsille maistuisi juurikaan
guornkasviswokki, myds juurestarhan possupadan todettiin osassa paiva-
koteja maistuvan huonommin. Mutta esimerkiksi toiseksi eniten havikkia
tuottanutta makaronia ja jauhelihakastiketta ei mainittu missaan yksikossa
huonosti maistuvaksi ruokalajiksi, tosin maistuvuuden lisdksi menekkiin
ovat voineet vaikuttaa monet muutkin tekijat. Mitdan merkittavia poissa-
oloja ei tuohon paivaan kuitenkaan sattunut, vaan useassa yksikossa ruo-
kailijoita oli jopa keskiarvoa enemman.

Kouluilla texmexvuoan huono maistuvuus oli tiedossa, silti havikkia jai
edelleen paljon. Myds mangouunikala ja italianpata tulivat keskusteluissa
esille huonommin maistuvina ruokina, mika nakyi myoés havikkiprosen-
teissa. Oppilaiden lempiruokina mainittiin uunimakkara, pyttipannu ja pi-
naattiletut, mitka nayttavat maistuneet myds havikkiprosenttien mukaan
hyvin. Yllattavaa oli toiveruokapdivan hampurilainen, mista meni 21 % ha-
vikkiin ja parissa yksikossa havikit olivat jopa 38 ja 40 prosenttia. Toiveruo-
kapdivaksi ei sattunut yhtdaan punnitsemiskdyntid, joten jdi nakematta,
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koostuiko havikki pdadosin hampurilaisista vai niihin tarkoitetuista tayt-
teistd. Yhteensa kouluilla oli hampurilaispdivana kuitenkin enemman lau-
tashavikkia, kuin tarjoiluhavikkia, toisin kuin useimpina muina paivina.

Ruoan menekkid on vaikea arvioida, kun samaa ruokaa menee joskus pa-
remmin ja joskus huonommin. Tahan voi vaikuttaa monet tekijat, kuten
lasten eri kasvuvaiheet, sda, kaverit, ruoan maun vaihtelevuus, ruokailun
jalkeisen valitunnin pituus ja muut koulussa, padivakodissa tai kotona me-
neillddan olevat asiat. Tiettyjen lasten “lempiruokien” tiedettiin menevan
hyvin ja tiettyjen ruokien menevan lahes aina huonosti, eniten yllatyksia
havikkimaarissa vaikuttikin tulevan neutraalimmin mielta jakavista ruoista,
joiden menekkia oli vaikeampi arvioida. Omatoimisen seurannan edista-
miseksi ja menekkitietojen paatymiseksi myos valmistuskeittidille, on syk-
sylla Kielon jakelukeittidille lahetetty ruoan menekin seurantalomakkeet,
jotka toimitetaan kuuden viikon kierron mukaisesti valmistuskeittidille.

Erityisruokavalioiden kohdalla havikkia vaikutti tulevan keskimaarin enem-
man kuin muista ruoista. Tahan syyksi epailtiin suuria annoskokoja ja eri-
tyisruokavalion noudattamattomuutta. Kaikki joille erityisruokavalion ruo-
kia oli varattu, eivat valttamatta sydneetkaan sita, talldin ruokavalion tarve
tulisi tarkastaa terveydenhoitajan kautta. My0s erityisruokailijoiden tieto-
jen paivittyminen terveydenhoitajalta keittioon ei aina ollut ajan tasalla.

9 RUOKAHAVIKIN VAHENTAMISKEINOT IISALMEN RUOKAPALVELUSSA

Jotta tietoisuutta ruoan alkuperasta, kestavasta kulutuksesta ja ruokahavi-
kista saataisiin koko lisalmen ruokapalvelussa lisattyd, tulisi kaikkien siihen
liittyvien tahojen toimia yhteistydssa saman paamaaran eteen, alkaen var-
haiskasvatuksesta ja kouluista, joista tulevaisuuden vaikuttajat tulevat.

Ruokakasvatus on hyva lahtokohta ruokahavikin vahentamiselle, etenkin
kouluissa ja paivakodeissa. Kasvatuksen lahtékohtana tulisi olla innovatii-
vinen opetus ruoasta ja kestavyydesta. Apuna, etenkin varhaiskasvatuk-
sessa voisi kayttdd Suomessa jo laajalti kdytossa olevaa Sapere-menetel-
maa. Paljon 10ytyy myds valmista oppimateriaalia paivakotien ja koulujen
kayttoon, koskien ruoan alkuperaa ja ruokahavikkia, esimerkiksi ruokatieto
vhdistyksen internetsivuilta. Ruokakasvatuksessa voitaisiin hyodyntaa
myo6s EU:n hedelma- ja vihannestukea muun muassa maistelujen ja maati-
lavierailujen muodossa. My®0s itse ruokailutilanne pitaisi kayttaa hyodyksi
oppimisymparistond, mutta samalla myds muistaa, etta ruokailu on oppi-
laan virkistymistauko. Opettaja voi syoda alemmilla luokilla oppilaiden
kanssa samassa poydassa, mutta on hyva huomioida, ettd samassa poy-
dassa syonti voi myos rajoittaa oppilaiden keskindista kanssakdaymista, joka
on olennaista virkistymiselle ja ruokakdyttdaytymiselle. Varhaiskasvatuk-
sessa opettajan samassa poydassa olo on vield merkittdvampaa ruokakas-
vatuksen ndakdkulmasta.
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Kasvatuksen lisdksi toinen hyvin oleellinen puoli onnistuneessa ruokakoke-
muksessa ja havikin vahentamisessa on ruokapalvelun huolellinen suunnit-
telu ja tyontekijoiden ammattitaito. Hyva johtaminen ja tiedon kulku yh-
teistydoryhmien valilla on olennaista. Yhteistydn sujumiseen ja yhteisen
padmaadrdn saavuttamiseen vaikuttavat niin ruokapalvelun kuin koulujen
ja padivakotienkin henkilokunnan asenteet.

Osa kokonaisuuden huolellista suunnittelua ovat maittavat ja monipuoli-
set ruokalistat, joissa voitaisiin pyrkia ravitsemussuositusten noudattami-
sen lisaksi myos kestaviin ruokavalintoihin. Myds ruokailijan ian huomioi-
minen on ruokalistasuunnittelussa erityisen tarkeaa. Suunnittelussa olisi li-
saksi hyva huomioida annoskoot ja niiden realistisuus, myds erityisruoka-
valioiden kohdalla. Havikkikampanjat voitaisiin ottaa huomioon jo tulevaa
lukukautta suunniteltaessa ja tehda sen osalta yhteistyota paivakotien ja
koulujen henkilékunnan kanssa. Myds muussakin suunnittelussa yhteistyo
olisi hyvaksi, jolloin kynnys lahestya toinen toistaan erilaisissa asiayhteyk-
sissa vuoden mittaa alenisi.

Ruokailijoiden poissaolot ovat yksi suurimmista havikin tuottajista kou-
luilla ja paivakodeilla. Siihen on my0s vaikea etsia ratkaisua. Yhteys kotiin
voisi varhaiskasvatuspuolella saada huomion asiaan ainakin hetkellisesti,
jolloin vanhemmat voisivat muistaa ilmoittaa ajoissa tiedossa olevat pois-
saolot heti kun mahdollista. Kouluilla poissaoloja ei juuri muutenkaan il-
moiteta ruokapalvelutyontekijoille, joten tahan voisi hakea muutosta silla,
ettd ajoissa tiedossa olevista poissaoloista ilmoitettaisiin myos keittiolle.
Samoin kuin kaikista tapahtumista tai muista erityistilanteista, jotka voivat
vaikuttaa lasten ja nuorten ruokahaluun tai ruokailijoiden maaraan ilmoi-
tettaisiin niin, ettd ne ehditdaan ottaa huomioon ruokatilausta tehdessa.

Ruokahavikin vahentamiseen voidaan pyrkiad vaikuttamaan myos ymparis-
tolla ja visuaalisilla keinoilla. Ruokailutilan viihtyvyys vaikuttaa ruokalassa
vietettyyn aikaan. Viihtyisdassa ymparistdossa on mukavampaa syoda rau-
hassa ja viettda aikaa ystavien kanssa. Pitka valitunti ruokailun jalkeen an-
taa my6s enemman aikaa sydda, kun ei mahdollisesti ole niin kiire ulos leik-
kimaan. Paikan lisdaksi myds tarjottavan ruoan ulkonako vaikuttaa syomis-
halukkuuteen. Ruokailutilan viihtyvyyden tai ruoan ulkondaén parantami-
sessa voitaisiin hyodyntaa oppilaiden mielipiteita ja ehdotuksia samalla
taas parantaen keittion ja muun koulun henkilékunnan valista yhteytta.
Myos tarjoiluastioiden koolla ja ulkonaélla voidaan vaikuttaa ruoan ulko-
nakoon. Tayden nakdiset astiat ovat houkuttelevampia, kuin vajaat suuret
vuoat. Salaattien ja kasvisten menekkiin voisi vaikuttaa niiden tarjoaminen
omana itsenaan, erillisind komponentteina (Kuva 32, s. 65). Toisille sekoi-
tetut ainesosat vaikuttavat ulkonaollisesti epamiellyttavilta ja yksikin mait-
tamaton aines seassa, voi johtaa koko salaatin tai kastikkeen syomatta jat-
tamiseen.
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Kuva 32. Salaatti variraitoina helpottaa epaluuloisemmankin lapsen kas-
visten syontia ja edistaa eri kasvisten maistelua (Mantynen 2014,
2).

Ruokalassa tulisi olla opettajien ohjauksen lisdksi esilla kirjallista tietoa
ruoasta, kuten ruokalistat, joista nakyy ruoan sisdlté ja koostumus kysei-
sena paivand. Lautasmallin kuva toimii esimerkkinad lapsille siitd, miten
ruoka tulisi koota lautaselle, jotta se olisi ravitsemussuositukset tayttavaa.
Lautasmallin kuva vaan helposti tuntuu jadavan ruokailutilan vakiovarus-
teeksi, pysyen aina samana, eikad se jaksa kiinnittda ruokailijoiden huo-
miota. Taman vuoksi oikea ruokalautanen, johon olisi koottu kunkin paivan
kyseinen ruoka lapsille sopivaksi annokseksi, voisi toimia paremmin, tuo-
den konkreettisesti kyseisen paivan ruoan nakyville ja muuttuen paivittain,
jolloin siihen myos jaksaisi paremmin kiinnittda huomiota. Sama vaoisi toi-
mia myos valokuvina. Oppilaat voisivat kuvata uuden ruokalistan ruoka-
annoksia ja lautasmallin kuvan voisi vaihtaa paivittdin. Kuvat voisivat nakya
my0s suoraan ruokalistalla. Linjastoruokailussa my0s tieto siitd, etta ruo-
kaa saa aina hakea lisda, voi vaikuttaa havikkiin, kun ruokaa ei kerralla
oteta liikaa. Tahan tosin voi vaikuttaa myos ruokailuun kaytettavissa oleva
aika, jos aikaa on vahan, ruokaa otetaan helpommin kerralla enemman,
koska ajatellaan etta lisaa ei ehdi hakemaan. Ruoan santsausta rajoittaa
tosin varatun ruoan maara, jokaiselle asiakkaalle kouluissa ja paivako-
deissa on tilattu vain yksi annos ruokaa, joten ensimmaisilla kattauksilla
syOmassa olevat eivat valttamatta edes saa hakea lisdaa ruokaa, jotta sita
varmasti riittda kaikille. Tieto siitd, ettd ruokaa saa hakea lisda, sopiikin
ehka paremmin ravintolamaailman linjastoruokailuun.
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Osa suunnitelmallisuutta on myds esimerkiksi materiaalikatselmukset ja
kaikki muut tuotteiden menekin arviointiin ja hallintaan liittyvat tyokalut.
Ruokahavikin seuranta on tietenkin merkittava tyokalu pyrkimyksissa va-
hentaa havikkid. Seurannan avulla [6ydetdan havikin lahteet ja keittion on-
gelmakohdat sekad luodaan taustat ongelmien ratkaisemiseksi.

Ruoka-apu- ja tahdelounasratkaisut eivat varsinaisesti vahenna havikkia,
mutta kiinnittavat siihen huomiota ja edesauttavat havikin hyddyntamista
ruokahavikkihierarkian toissijaisen tavoitteen mukaisesti. Ratkaisut vaati-
vat usein monen eri toimijan sitoutumista, vapaaehtoisty6ta ja mahdollis-
ten kuljetusten myota myos lisakustannuksia, jotka usein voivat muodos-
tua esteeksi ruoka-avulle. Tahdelounasratkaisu taas voidaan kokea lisaa
tyota tuovaksi tai vaikeaksi toteuttaa. Monessa paikassa kynnykseksi nou-
see esimerkiksi ulkopuolisten ruokailijoiden paastaminen koululle, tyéajan
mahdollinen piteneminen ja rahan kasittely. Joissakin kunnissa, kuten Tyr-
navalla on tahdelounaskaytanto jarjestetty niin, etta ruoka haetaan koulun
tarjoamaan astiaan valmiiksi maksetulla kupongilla. Kuponkeja voi ostaa
kunnantalolta joko puolen tai yhden litran ruokamaaralle. Asiakkaat otta-
vat itse ruoan astioihin, jolloin ruoan tarjoileminen ei tyéllista ruokapalve-
lutyontekijoita. Talldin jaa pois myos rahan kasittely, ulkopuolisten kou-
lulla ruokailu ja lisatiskit. Tyrnavalla tama kokeilu on toiminut ja ruokapal-
velupaallikon mukaan ruoan eteenpadin myynti talla tavoin ei ole lisannyt
henkilokunnan tyota eika aiheuttanut lisdkustannuksia. (Jurkko 2016.) Ta-
mankaltainen menetelma voisi toimia myos lisalmen isoimmissa kouluissa,
joissa tarjoiluhavikkia jaa maarallisesti eniten. Uskoisin, etta asiakkaita riit-
taisi esimerkiksi Kangaslammin, Edvin Laineen ja Juhani Ahon kouluilla
seka Majakan ruokalassa. Kokeilun voisi aloittaa vaikka vaan yhdessa paik-
kaa ja laajentaa vahitellen muihin yksikéihin kokeilun onnistumisen mu-
kaan. Kokeilun jarjestamisessa voitaisiin tehda yhteistyota KierRe-hank-
keen kanssa.

Ruokahavikkihierarkian kolmannen portaan mukaan, jos ruokahavikkia ei
ole voitu valttaa tai hyodyntaa ihmisravinnoksi, se tulisi antaa eldinten ra-
vinnoksi. Tama on yksi keino vahentaa biojatettd, mutta ei tietenkdan ruo-
kahavikin jo aiheuttamia vaikutuksia. lisalmen kouluissa ja padivakodeissa
osa tarjoiluhavikista menee jo henkilokunnan lemmikkieldimille. Tata voisi
tarpeen tullen lisata, jos hyotykaytto ihmisille ei syysta tai toisesta tule on-
nistumaan, esimerkiksi jakamalla havikkiruokaa myos lahialueen asukkai-
den lemmikkieldimille.

lisalmen ruokapalvelussa olisi hyva jatkaa ruokahavikkimaarien saannol-
listd seurantaa, jos ei paivittdin tapahtuvaa, niin ainakin pari kertaa vuo-
dessa toteutettavan seurantajakson avulla. Seurantaan kehitettyjen sovel-
lusten apua voitaisiin harkita, mutta usein niiden kdytto6nottoa rajoittavat
kustannukset. Yksi vaihtoehto olisi, jos Aromi-toiminnanohjausjarjestel-
maa saataisiin kehitettya niin, etta sinne kirjattaisiin myos havikkimaarat,
talléin ei henkilékunnan tarvitsisi oppia kdyttdmaan mitddn uutta sovel-
lusta. Toisaalta esimerkiksi Lassila & Tikanojan Havikkimestari-sovellus
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nostaa valmiiksi esiin kehityskohteet ja sovelluksen kautta saa myds val-
mennettua henkilokuntaa toimimaan oikein havikin vahentamiseksi (Las-
sila & Tikanoja 2017).

lisalmen ruokapalvelu pystyisi kiinnittamaa lisdd huomiota myos kestavaan
ruokalistaan ja paikallisten raaka-aineiden lisddmiseen. Vuonna 2017 lahi-
ruoan kayttdaste lisalmen ruokapalvelussa oli 10,9 %. Lahelta tulee marjat
ja osa perunoista, kalasta seka leipomotuotteista (Heikkila 2018a). Naapu-
rikunnassa Kiuruvedellad kouluruokailussa lahiruoan kayttdaste on noin 35
% ja luomun kayttoaste on 3,4 %. Esimerkiksi kaikki pdivakodeilla ja kou-
luissa tarjottava maito on Kiuruvedelld ollut luomua korotetun EU-tuen
myo6tad. Ruokailijamaarat ovat tosin Kiuruvedella pienemmat ja keskuskeit-
tidssa valmistetaankin 1 700 annosta paivassa, kun lisalmen ruokapalvelun
vastaava asiakasmaara on noin 4000 henkilda. (Kilvensalmi 2018; ks. myos
Heikkila 2018a.) Lahituottajilta on vaikeampaa saada suurempia maaria
tuotteita, mitka olisi vield esivalmisteltu tarvittavalla tavalla. Lédhiruoan
hankinta voidaan kokea my6s hankalaksi ja suuritiseksi jarjestaa uuden
hankintalain myo6ta. Lahituottajien keskindinen yhteisty0 voisi osaltaan
helpottaa lahiruokahankintojen jarjestamista. Uskon, etta muutos on silti
osin myods tahdosta kiinni, [ahiruoan kayttoastetta pystyttdisiin varmasti
nostamaan, jos siihen loytyisi kaupungilta tarpeeksi tahtotilaa. Kiuruvesi
on oiva esimerkki tahtotilan merkityksesta.

10 JOHTOPAATOKSET

lisalmen ruokapalvelussa syntyi ruokahavikkia toukokuun 2018 aikana ko-
konaiskilomaarista laskettuna yhteensa 21 % tarjotusta ruoasta, kun tark-
kailussa mukana olivat koulut ja suurin osa kunnallisista paivakodeista. Ku-
vassa 33 (s. 68) on verrattu tdssa tutkimuksessa saatuja lisalmen kaupun-
gin koulujen ja paivakotien ruokahavikkimaaria Suomessa tehtyihin aiem-
piin tutkimuksiin. lisalmen tulokset ovat lahelld vuoden 2012 Foodspill-tut-
kimuksen tuloksia. Uudemmassa vuoden 2017 Wastestimator-tutkimuk-
sessa oli jo huomattavissa havikkimaarien alenemista, etenkin lautashavi-
kin osalta. Molemmissa tutkimuksissa ravitsemuspalveluiden otoskoko on
kuitenkin suhteellisen pieni ja seuranta-aika lyhyt, joten tulokset eivat ole
taysin vertailukelpoisia.
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Koulujen ja paivakotien havikkimaarat eri tutkimuksissa
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Kuva 33. lisalmen kaupungin pdivdkotien ja koulujen havikkimaarat ver-
rattuna suomalaisten Foodspill- ja Wastestimator-tutkimuksien
tuloksiin koulujen ja paivakotien havikkimaarista (Silvennoinen
ym. 2012, 31; Silvennoinen & Nisonen n.d.).

Ruokahavikin syntyyn lisalmen ruokapalvelussa vaikuttivat asiakkaiden
maaran vaikea arviointi poissaolojen vuoksi sekd huono yhteys koulun ja
keittion valilla. Lisaksi havikkiin arvioitiin vaikuttavan ruoan ulkonaén ja
maittavuuden seka osin myds ruokakasvatuksen puutteen. Ruokakasvatus
voi talla hetkelld rajoittua kouluissa vain ruokailutilanteisiin ja kotitalous-
tunneille. Parhaimmillaan ruokakasvatus voidaan kuitenkin sisallyttaa
kaikkiin oppiaineisiin ja ruoan kautta voidaan tarkkailla kaikkia kestavan
kehityksen periaatteita.

Ruokahavikin syntya voitaisiin vahentaa ruokakasvatuksen lisaksi ruoka-
palvelun suunnitelmallisuudella, tiedon kululla kodin, koulun ja keittion va-
lilla, hyvalla ammattitaidolla ja johtamisella, ruokalatilojen viihtyisyydella
ja ruokien houkuttavalla ulkonadélla. Visuaalisuutta voitaisiin lisata ruoka-
listojen ja lautasmallien uudistamisella, esimerkiksi kuvaamalla ruokalajit
ja annokset. Ruokalistasuunnittelussa olisi hyva ottaa huomioon ruoan ter-
veellisyyden lisaksi kestavat ruokahankinnat, [ahiruoka ja luomu seka asi-
akkaan ika ja annoskokojen realistisuus.

lisalmen ruokapalvelun olisi hyva jatkaa havikkimaarien seurantaa ja osal-
listua yhdessa koulujen ja paivakotien kanssa ruokahavikkiaiheisiin kam-
panjoihin sekd ruoan arvostuksen lisdédmiseen. Ruokapalvelu voisi tulevai-
suudessa yhdessa KierRe-hankkeen ja lisalmen kaupungin kanssa jarjestda
kokeilun tdhteeksi jadneen ruoan myymisesta astiaan kuponkia vastaan ja
nain vahentaa roskiin menevan ruoan maaraa.
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11 POHDINTA

Tuloksia kaytiin lapi yhdessa ruokapalvelun henkilokunnan kanssa palave-
reissa ja mietittiin mista saadut luvut johtuvat ja mita niiden eteen voitai-
siin tulevaisuudessa tehda. Pelkdstaan tama seuranta ja siihen ja sen tu-
loksiin vakavasti suhtautuminen on iso askel ruokahavikin vahentamiseksi.
Koulujen havikkimaarat ja muut tutkimuksen tulokset esiteltiin my&s kou-
lujen rehtoreille ja raha, joka ruokahavikkiin menee arviolta vuodessa, he-
ratti keskustelua heidan keskuudessaan. Toivon mukaan tulokset heradtte-
lisivat opetuksen sisallosta paattavia ja opetuksessa lisattaisiin ruokakas-
vatuksen osuutta ja myos yhteistyo keittion ja koulun valilla tulisi taman
myo6ta lisadantymaan.

11.1 Tulosten pohdinta

Tulosten yhdenmukaisuuteen vaikutti heti alussa se, etta kaikilla mukana
olleilla yksikoilla ei ollut mahdollisuutta kdyttaa vaakaa havikkimaarien
mittaamiseen. Mitatuissa tuloksissa saattoi saman yksikon sisallakin olla
maaria ilmoitettuna seka kiloina, etta litroina. Alun perin tarkoituksena oli
pyrkia muuttamaan litroina ilmoitetut havikkimaarat kiloiksi ruokalajien
painojen mukaan, mutta tama osoittautui mahdottomaksi, silla mitatuissa
havikkimaarissa ei ollut eritelty eri ruokalajeja. Lopulta tuloksia kirjattaessa
paatettiin pitaa litroja ja kiloja yhdenvertaisina. Tdma voi osaltaan vaaris-
taa tuloksia, jos esimerkiksi tarjotun ruoan maara olisi ilmoitettu litroina ja
kokonaishavikkimaara kiloina, naista laskettu havikkiprosentti ei olisi tay-
sin pateva. Tassa esimerkissa havikkiprosentti olisi todennakodisesti todel-
lisuudessa suurempi, kun tarjotun ruoan maara kiloina salaatin keveyden
vuoksi olisi vahemman kuin maara litroina. Vaikka litrat muutettiin suoraan
kiloiksi, paastiin tuloksissa todenndkdisesti hyvin lahelle todellisuutta. Suu-
rimmassa osassa yksikoita tulokset oli ilmoitettu johdonmukaisesti joko ki-
loina tai litroina, jolloin tarjotun ruoan maaran ja kokonaishavikin maaran
suhde on kuitenkin todenperdinen. Kouluista (mukaan luettuna Majakka)
nelja ilmoitti tulokset kiloina, kolmella oli molempia yksikoita kaytossa ja
viisi koulua ei ilmoittanut lomakkeessa onko tulokset litroina vai kiloina.
Viidellad kouluista oli vaaka kayt6ssdan. Paivakodeista seitseman ilmoitti tu-
lokset kiloina ja kaksi seka litroina, etta kiloina. Neljalla tulokset kiloina il-
moittaneista oli kotoa tuotu vaaka kaytossaan. Kaikkia yksikoita kehotet-
tiin seurannan alussa ilmoittamaan tulokset kiloina, mutta kerrottiin myos,
ettd voi ilmoittaa litroina, jos kiloina arviointi on liilan hankalaa.

Toinen seikka, joka vaikuttaa tulosten todenpitavyyteen liittyy myds
vaa’attomuuteen. Kuinka hyvin arviot on loppujen lopuksi pystytty suorit-
tamaan? Ruokapalvelutyontekijoilla on tarvittava ammattitaito ja koke-
mus arvioimaan havikkimaarat myos ilman vaakaa, mutta onko arvioiden
suorittamiseen vaikuttanut kiire ja osin my®0s viitselidisyys. Arvioiduissa tu-
loksissa arveluttaa toistuvuus, jossain yksikdssa saattoi toistua esimerkiksi
tarjoiluhdvikkimaarissa kaksi samaa lukua, mika herattaa epailyksen, onko
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arviointia tehty ajatuksen kanssa paivittdin. Mutta toisaalta luvut voivat
olla my6s lahelld totuutta, arvioidessa kun ei gramman tarkkuudella voi lu-
kuja kuitenkaan laittaa ja samat luvut voivat toistua, kun ruoan menekki
on arvioitu hyvin. Tulosten todenpitdavyydessa arveluttaa myos se, kun
osassa yksikoita suoritettujen punnituspaivien tulokset olivat lomakkeessa
pienemmat kuin oikeat punnitustulokset olivat ja ainakin yhdessa yksi-
kdssa myods muut paivat olivat huomattavasti pienempia suhteessa punni-
tuspaivan tulokseen, vaikka yksikossa oli kaytossa vaaka. Esimerkki yh-
desta tapauksesta: lautashavikiksi punnittiin lahes kaksikymmenta kiloa,
lomakkeeseen oli merkitty kaksi kiloa. Useimmiten punnitustulos merkit-
tiin heti punnituksen yhteydessa lomakkeeseen, mutta tassa esimerkkita-
pauksessa kiireen vuoksi punnituslomake ei ollut saatavilla, vaan maarat
ilmoitettiin ruokapalveluhenkilékunnalle suullisesti. Tosin kahden ja kah-
denkymmenen kilon ero on kylla silminnahtava, joten vaarinymmarryk-
sesta ei luulisi olevan kyse.

Puutteelliset tiedot vaikuttivat myos tulosten kasittelyyn. Ainakin yhdesta
yksikdsta puuttui kokonaan tarjotun ruoan osuus, joka saatiin tosin myo6-
hemmin, joskin hieman eri muodossa eli viikoittaisina maarina. Myos tar-
joiluhavikkimaarat puuttuivat yhdelta yksikolta kokonaan, vaikka ohjeis-
tusta ja paikan paalla kayntia olikin. Tasta yksikosta ei saatu ollenkaan ko-
konaishavikkimaaria eika sen tietoja nain ollen voitu ottaa mukaan yksikoi-
den yhteiseen ruokahavikkiprosenttiin.

Erilaiset laskentatavat kokonaishavikkiprosenteille vaikuttivat myos tulok-
siin. Havikkiprosentit laskettiin kouluille ja paivakodeille kolmella eri tapaa
ja tulokset heittelivat 1-2 prosenttiyksikolld. Ensimmaista tapaa kaytettiin
lopullisina tuloksina, sillda ne koettiin tarkimmiksi, vaikka perustuivatkin
keskiarvoihin. Ensimmaisessa tavassa on ensin laskettu jokaiselle yksikolle
omat paivittaiset havikkiprosentit eli suhteutettu tarjotun ruoan maara ko-
konaishavikkiin (lautas- ja tarjoiluhavikki yhteensa). Paivittdisista luvuista
on laskettu yksikon oma keskimadardinen kokonaishavikkiprosentti. Yksi-
koiden omista havikkiprosenteista taas laskettiin keskiarvo, joka kuvasti
koulujen tai paivakotien kokonaishavikkiprosenttia. Toisessa tavassa kay-
tettiin viikoittaisia kilomaaria, tama pienensi havikkiprosenttia hieman.
Kolmannessa tavassa kokonaishavikkiprosentti laskettiin koko kuukauden
aikana kaikissa yksikdissa tarjotun ruoan maaralla ja kaikkien yksikdiden
kuukauden aikana tulleella ruokahavikkimaaralla, tasta tuli pienemmat ar-
vot, kuin muilla tavoilla. Ensimmainen tapa koettiin tarkimmaksi arvoksi,
silla se perustuu paivittaisiin tuloksiin. Tuloksia laskiessa mietittiin myos
Runnin yksikon tulosten jattamista pois keskiarvosta, jos sen suuressa 45
% havikissa on jokin virhe, mutta virheesta ei |6ytynyt mitdaan todisteita,
joten Runnin tulosten annettiin olla lopputuloksessa ja ne nostivat koulu-
jen havikkiprosenttia kahdella prosenttiyksikolla.

Kaytannon ongelmien ja tulosten todenpitdavyyden pohtimisen lisaksi tu-
loksista oli mielenkiintoista etsida syita ruokahavikin syntymiselle, kuten
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ruokalajien ja yksikdiden eri kokojen vaikutusta. Punnituskdaynneilla kysel-
tiin keskustelun lomassa ruokapalveluhenkil6kunnalta, mika heidan mie-
lestdadan on hyvin tai huonosti maistuva ruoka ja niissa oli huomattavissa
selvaa toistuvuutta. Monet mainitsivat samat ruokalajit hyvin maistuviksi
ja huonosti maistuviksi ruoiksi. Tuloksia tarkkailtaessa tuli esiin my®s mo-
nia muita kuin ruokapalveluhenkilokunnan mainitsemia joko hyvin tai huo-
nosti maistuvia ruokia, suurimman osan ruokalajeista ollessa kuitenkin ta-
saisesti maistuvia.

Toukokuu ajankohtana ruokahavikkiseurannalle osoittautui myohemmissa
keskusteluissa ruokapalveluhenkiloston kanssa huonoksi kuukaudeksi.
Toukokuussa on paljon erilaista toimintaa kouluissa ja paivdkodeissa, on
retkia, myyjaisia ja ilmeisesti nyt sattui myos paljon sairauksia seka erityi-
sen lampimat ilmat. Etenkin erityisruokavalioihin kouluissa vaikuttava ra-
madan ajoittui myos toukokuulle. Jos lisalmen ruokapalvelussa jatkossa
tehddan ruokahavikkiseurantaa, niin tulisi sen ajankohtaa harkita tarkasti.
Sairaspoissaoloja tosin on aina vaihteleva maara, kuin myds erilaista ruo-
kahaluun vaikuttavaa toimintaa on ympari vuoden, kuten uintia, hiihtoa,
luistelua, retkia ja myyjaisia. Ndin ollen tuskin mikdaan ajankohta taysin
valttyy nailta sivuvaikutuksilta, ne vaan ovat osa paivakotien ja koulujen
toimintaa ja ennakointi niihin lienee paras keino minimoida niiden tuomia
vaikutuksia ruokahavikkiin.

Tulokset herattivat paljon keskustelua niin ruokapalveluhenkilékunnan,
rehtorien kuin kaupunkilaistenkin keskuudessa, mikad on todella hyva asia.
Ruokapalvelussa ryhdyttiin heti miettimaan mista luvut johtuvat ja esimer-
kiksi yksittaisten pdivien suureen havikkiin l0ydettiinkin heti vastauksia,
kun kommunikaatio jakelukeittididen henkilokunnan ja ruokapalveluvas-
taavien kanssa toimi. Jatkossa mietitdaan keinoja havikin vahentamiseksi
reseptiikan, tarkempien tilausten ja poissaolojen selvitysten avulla. My6s
seurantaa suunnitellaan jatkettavaksi esimerkiksi toteuttamalla seuranta-
jakso kerran tai kahdesti vuodessa. Havikkiruoan jakelusta oli my6s hieman
keskustelua. Yhteistyo KierRe-hankkeen ja ruokapalvelun kanssa tulee to-
denndkoisesti jatkumaan, kun tavoitellaan lisalmen resurssiviisauden toi-
mintasuunnitelman tavoitteita.

11.2 Itsearviointi

Ty6ta oli mukavaa ja antoisaa tehda ja tekemista helpotti se, etta sita sai
tehda osana harjoittelujaksoa, jolloin siihen saattoi paneutumaan kokopai-
vaisesti. Ruokapalvelutydntekijat olivat mukana havikkiseurannassa posi-
tiivisella asenteella ja avoin kanssakdayminen auttoi tyon edistymista. Puit-
teet oli kaikin puolin hyvat tehda onnistunut seuranta ruokahavikin maa-
rasta lisalmen ruokapalvelussa. Mukaan seurantaan saatiin kaikki lisalmen
perusasteen koulut ja ldhes kaikki kunnalliset padivakodit, joten otantakin
oli hyvin kattava. Jos kaikilla yksikgilla olisi vield ollut kaytossdaan vaaka,
olisi tuloksista tullut kaikin puolin kattavat ja patevat.
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Puitteet tutkimukselle oli vaakojen puutetta lukuun ottamatta hyvat, tyos-
kentelytavoissa olisi voinut olla parannettavaa. Aivan ensin olisi voinut pe-
rehtya aiheeseen keittion nakdkulmasta vielda paremmin, koska se oli en-
tuudestaan vierasta aluetta. Kysymyksia herasi paljon seurantaa tehdessa,
jolloin kaikilta yksikoilta ei tullut kysyttya kaikkea. Esimerkkina koulun ja
keittion valinen yhteistyd, jonka vahdisyytta ei tyon alkaessa osannut edes
olettaa, vasta kuin se yhdessa yksikossa tuli esille. Taman jalkeen osasi ky-
sya asiasta muissa yksikoissa, talléin aiemmin vierailluissa yksikoissa ai-
heesta jadi kysymatta. Tuntui myos hankalalta kertoa keittidille, kuinka hei-
dan tulisi toimia, kun ei ole heidan kaytannoistaan perilla tai siita, mita on
mahdollista toteuttaa, kuten esimerkiksi juuri kiloina arviointi koettiin jois-
sain yksikoissa hankalaksi ja paadyttiin litroina arviointiin.

Ohjeistusta keittidille havikkiseurannan toteuttamiseksi olisi voinut olla
vielakin enemman. Vaikka jaettiin pieni kirjallinen ohje ja Iahes jokaisessa
yksikdssa kaytiin punnitsemiskaynnilld, jolla ohjattiin tarvittaessa lisaa
seka oltiin puhelin- ja sahkopostiyhteydessa joka yksikkoon, silti tuloksissa
oli puutteita ja eroavaisuuksia mittaustavoissa. Toisaalta mita olisi voinut
tehdd enemman, kun joka paikassa ei olisi voinut olla joka paiva punnituk-
sen aikaan lasna. Sellainen tapa toisi varmasti tarkimmat tulokset, jossa
punnitsijana joka paikassa toimisi joka pdiva sama henkild. Mutta myds
lahtokohdat olisi hyva olla samat esimerkiksi siltad osin, miten lautashavikki
lajitellaan. Osassa yksikoita lautashavikkia ei eroteltu ennen seurantaa ol-
lenkaan biojatteeseen, vaan se meni suoraan sekajateastiaan. Tama piti
seurannan ajaksi muuttaa ja opastaa lapsia laittamaan lautastdhde eri as-
tiaan. Samoin pyrittiin lajittelemaan juomat erilleen, kun useimmissa yksi-
koissa ne menivat biojatteiden sekaan.

Tuloksista tuli mielestani parhaimmat mahdolliset nailla resursseilla. Paa-
asia on, etta syntyi jonkinasteinen kuva syntyvan havikin maarista ja siita
mitka syyt havikkiin johtavat. Se, etta lisalmen ruokapalvelussa pohdittiin
vahentamiskeinoja ja siella on halua muutokseen, on suuri askel ruokaha-
vikin vahentamisessa, niin kuin jo seurannan toteuttaminenkin. Ruokakas-
vatusta edistimme toivon mukaan kerrottuamme rehtoreille ja paivako-
dinjohtajille seurannan tulokset ja jakamalla ruokakasvatusmateriaalia.
Syksyisen valtakunnallisen Havikkivilkon my6ta saimme ruokakasvatus-
puolta viela lisda eteenpdin, kun osa kouluista ja pdivakodeista osallistui
lisalmen kaupungin ja KierRe-hankkeen haastamana Havikkiviikon toimin-
taan.
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samalla alueella myds Juhani Aho koulu ja Majakan ruokala.
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Keskustaan alueen koulut ja valmistuskeittiot tarkemmassa kuvassa (Mukailtu: Paituli
2018).
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Seurannassa mukana olleiden péivékbtien sijéinti kartalla (Mukailtu: Paituli 2018).

Paivarinme.).
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SERVICAN RUOKAHAVIKIN SEURANTALOMAKE

Ruokahavikin seurantalomake

=

- . ]
ayta vain punaiset ruudut. L l

Yksikkd: Viikko: Vuosi:

MA m KE TO PE

Ruckailijoiden kokonaismaara (kpl)

Laufasien mukaan laskestuna

Tarjotun rucan kokonaismaara (kg) Ss3ka3
=alaattipdydan.

Kalkk] @rjotiu recks punnitaan, Fds mahdolinen JAKrucks. TEhan sisEkyy s=kl palkan pSall vamisteto =18 [aksukeitidsty ooty neoks
Juomia, Kuten malio Ja vesd, & lasketa, mutta kastike |3 keftio lasketaan. Lita nestetid panaa yisencd Hion. Laskemisen yesinkefaksamiseks
lisukkeEa, kulen esim. Eetsuppd, Rl o leviiieet, & lasheta.

Lautashivikki [kg):

Asiakkaan [autyseits Diojdtersiaan [outuva rucka ja lau@siinat

Tarjoiluhavikki (kg):

Ruckas joka |33 tarjoluastolhin

Valmistushivikki (kg):

Eshmalmizi=ian & annosben valmistukssn hviEkl (otsmohavikkl).

Varastohavikki (kg):

Hank it ruckabavarat, jotics ovat vamasioinnin alkana va et bl plls mnnen k3yidd (esim. parasia =nnen [a wimeinen LEyE0paha -
markinndn ohittaness ruckatyarat)

Ruokallcia Multa hucmicita

Ma

Ti

Ke

To

Pe

Havikki_ jota i ssallyteta taulukkoon

Juomia, kuben malio, plim3 ja wegl = [asksia hivikkbn. Laskbemizen yksinbadalstamiseks] mydskddn [lsukkefa, kuten kefsoppd, hilko, =va3Eja
=witheat, =l laskel
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Lacksnnacea kiyistly |
slintarvikisldan Rinta: €kg
Lacksnnacea kiyistly . e 1 b
varactotucttsiden minta: €'kg Hiis [Bhingedes
Tarollupdlvai: lkmiv
TULOKSET Wiikkeo: O Wmosi: 0
VIEKOTULOKSET (tayttyy sutomaattisesti]
Kioko wilkko: (13t SEuus HavEElajin
Kok Ie- e R | Ruoka-hdwikl

aubrmaatiisest kun koko @ ::;‘ —_— nen tarjotucta L :I 1: ; kuctanmusion
wilkon huwt on merk iy m szkdarvo resacia n DEULG
Ruokallljokdamn o a
kokonalemEsrs ipl)
Tarjotun rugan
kokomalemidsrd gl cle. o kg 0 kg
SalaatipiydsEn
Lautasshad vkl 0 kg 0 kg 0.0% 0E 0%
Tarollwhdwik| 0 kg 0 kg 0.0% 0E 0%
Valmletue RavIEER] 0 kg O &g 0,0% 0E 0%
Varachbohdvikkl 0 kg O kg 0,0% 0& 0%
Kokonalshivikkl o kg 0 kg 0,0% o 0%
Swbty ruokes 2 kg D kg 0,0%
¥ilkon neoan arvioliu kekonalchinta (@ytyy auvtomaatiieact s Ruokavilbon akans
rytestyjen sdintarvikkaidean hinta (arvic). Eurot kemotaan kliom3arsid ruoan arvicidun ne
Hiohinnan muksn.
Ruokahidvikin hinia sauraniaviliolla o€
Ruokahdvikin hinta vuocRacolla (ssurantavikon beskliaraon mukaan lasksZuna) ae
PAIVATULOKSET (taulukko tayityy avtomaattizesti)

Ha h 1] To P Yilkki

a b i

Ruokalicta
Ruokallljoldemn

1] il L} 1] a 1]
kokomalcmEsrs (opl)
Tarjorhan ruoan
kokonmalemEsrs gl cle. 0,0 a.a L 1] 0.0 a2 a0
Salaatipdydin
Tarjohan ruoan mEdrd
ruckalll s kol gl - - - - - v
Lautas havikkl (gh oo a0 0,0 L] 2,0
Lautachdwikin oGUUG
innjohscts rusacia (%) D % % % D% % D%
Lautac hd vkl ruokalllaa

] a0 0.0 (1] (=N
—— : : L A h ’
Tarjo|lehdwiki] (kg 0.0 0.0 (-1} 0.0 a2 a0
Valmletuckhavikkl {kgl oo a0 L 1] 0,0 L] 2,0
Varactohdvikkl {kgi 0.0 0.0 (1) 0.0 a2 a0
Eckonalchivikk] {kg) 0.0 0,0 (1} 0,0 a8 a0
Swbty ruokcs (kg 0.0 0.0 (-1} 0.0 a2 a0
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Viikon ruckahavikki [kg]

= I I - -

Qg

Sk

Lautsshivitdd

TarjoiluhSuikki

ValmistushZvikid

Warastohdwid

Lautashawvikin osuus tarjotusta rucasta ma-pe [%)]

0%

o%

0%

To

1€

Ruokahavikin kustannukset viikon ajalta

1€

1€

1€

1€

1€

o€

o€

o€

o€

O£ -

Latashavikki

(=14

Tarjoihahui

WalmistushIvikki

(=14

Varzstohavikki




PUNNITUSOHJE KEITTIOILLE

RUOKAHAVIKIN

PUNNITUS
TOUKOKUUN

AJAN

Fuckahivikkii punnitaan Iisalmen ruckahuollossa toukokuun ajan.,

Tini voonna mokahivikin punnitus littvy Himeen
ammattikorkeakouluopiskelija Kirsi Savolaisen opinndvtetyihin,
jonka tavoitteena on selvittdi lisalmen kanpunpin mokahuollossa
syoityvan rookabdivikin m3irds ja svitd sekd miettii ruokahdvikin
vihentimiskeinoja. Mukana opinniytetyin totenttamisessa
Tisalmen kaupunki ja KierRe -hanke.

©KierRe
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NAIN PUNNITSET:

Syotavaksi
kelpaava ruoka,
myos nestemaiset
(keitot, kastikkeet
yms.), mutta El
juomial

Kaikki mita jaa
tarjoiluastiaan
punnitaan!

Lautaselle jaanyt

ruoka punnitaan

Tiedot merkitaan
valmiiseen
taulukkoon!

OTA YHTEYTTA
Firsi Savolainen
o4o0-7742860

kirsi. savolainen@iisalmi.fi

Hewvon tarvittasssa
punnituksissa ja
lomakkeen tiytissa! Tulen
myis mielellani kiymEin
kohteizsa!
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HAVAINNOINTIKAYNTIEN TULOKSET

Runnin koululla kdynti 22.5.2018 — Havainnointi ja kyselya ruoan maittavuudesta
Ruokana nakkistroganoff ja keitetyt perunat, kaali — paprika — persikkasalaatti

Syonti tapahtuu luokissa (3 luokkahuonetta)

Pohdin, tuleeko keskindista kanssakdaymista oppilailla, kun jokainen sy6 omassa
pulpetissaan ja tunnelma on hyvin oppituntimainen, viihtyvyytta voisi lisata yh-
teinen poytd, mika ei pienessa koulussa tietysti ole aina mahdollista.
Ymparisto rauhallinen

Ruokailun jalkeen pitka valitunti

1-2-luokilla oma luokka, 3—4-luokilla oma ja 5—6-luokilla oma luokka

Opettajat syovat samalla omalla paikallaan, ottavat ruoan viimeisena

Luokilla omat jarjestajat, jotka auttavat ruoan esillepanossa, poisviennissa ja sii-
voavat mm. pyyhkimalla poydat. Jarjestajat myos kysyivat muilta, ottavatko
vield ruokaa lisaa

1-2-luokilla aikuinen ruoanottopisteelld valvomassa ja lisaksi opettaja omassa
poydassaan

1-2-luokilla katsotaan, etta kaikki maistavat salaattia

Eniten ruokaa jai tahteeksi (lautashavikki) 1-2-luokilta, n. 1 kg

3—4-luokilta jain. 500 g

5—6-luokilta 390 g

5—6-luokilla ei pitaisi olla enda biojateastiaa, heidan tulisi osata arvioida pal-
jonko jaksavat syoda

Yleensakin kaikki koululaiset sanoivat, ettd ruoka on hyvaa

Salaattia ei juurikaan nakynyt lautasilla, sita oli jo valmiiksi tilattu vahan, silla
kaalisalaatti ei useinkaan maistu lapsille

Lapset sanoivat pitdvdnsa vesimelonisalaatista (1-2-luokkalaiset)

Kysyttdessa pohditaan, ettd salaatti voisi olla parempaa, jos lajikkeet tarjoiltai-
siin erilldan

Keittiosta:

e Syovat yleensa hyvin

e vililla vaikeaa tilata sopivia maaria, kun ruokahalut vaihtelevat

e lisdakadn ruokaa ei kauas saa enda mistaan, jos loppuu kesken

o kappalemaaraisesti tilattavat hankalia, joskus pitaa rajoittaa syontia, kun tu-
levat annokset niissa pienia (makkara, pihvit, lihapullat)

e Ruoista ei maistu mangokala, papupasta eikd texmexvuoka

e Havikit menevat koirille

e lautashavikki niin sanotusti puhdasta, ei sisalla lautasliinoja, niita ei kayteta
ollenkaan

Lautashavikki tandan: 2,11 kg
Tarjoiluhavikki: 6,22 kg
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Juhani Ahon koululla kdynti 23.5.2018 — havainnointia, kyselya, punnitusta

Havaintoja:

Opettajat syovat omassa poydassa, joku kiertdaa ruokailun ajan ruokalaa
osa lapsista kiittaa keittiota hienosti

Ruoan palautus huomiot:

Paljon tdysin tyhjia lautasia

paljon myds sellaisia, missa vain vahan salaattia tms.

toisaalta taas joitakin koskemattomia ruokia palautetaan

Salaattia ehkd suhteessa enemman takaisin

Opettajan huomion mukaan yleisestikin paljon kaavitaan ruokaa lautasilta bio-
jatteeseen

Vastauksia palautuspisteelta kysymyksiin tuleeko usein biojatetta? Miksi jadi tahteeksi?

tuli otettua liikaa

ei maistunut hyvalta

ei ollut nalka

ehka n. kerran viikossa jaa tahteeksi
harvemmin

joskus tulee palautettua, mutta ei aina
silloin tall6in

Kuuma paiva, ei maistunut ruokal

Poydissa kiertelya ja kysymyksid: maistuuko kouluruoka? jos ei, miksi ja mita voisi tehda
toisin? Kaytteko usein sy0massa?
7-luokkalaiset pojat (3 poytaa):

hyvaa on, kdydaan useimmiten sydbmassa, joskus, jos on pahaa, niin ei kdyda.

aiemmin listalla ollut kebabkiusaus oli hyvaa

kebabrullia pitdisi saada

kdydaan joka paiva sydmassa

nyt on hyvaa, ei aina maistu hirveen hyvalta

ei maistu millekdan, kotona makaronilaatikko taas kuulemma maistuu, mutta
tdma ei ole hyvaa. Ei osata sanoa, miten saataisiin paremmaksi. (lautasilla kai-
killa kolmella téssa poydadssa vain vahan salaattia ja nakkaria haetaan lisaakin.
Palauttaessa samat salaatit edelleen lautasella)

ruoka mautonta

lisaa lihapiirakkaa, ranskalaisia yms.

toisilla paljon ruokaa lautasilla, ovat tyytyvaisia

ulkonako vaikuttaa (vastaus kysyttdessa asiasta)

7-luokkalaiset tytot (2 poytaa):

syovat aina koululla

ruoka hyvaa

joskus sama ruoka voi maistua erilaiselta esim. liikaa pippuria tms.
uunimakkara ja pinaattiletut ovat hyvia
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e eilisda kasvisruokia (kun kysyin olisiko hyva)
e kaikki ruokaa ei ole hyvaa
o tytoilla osalla myos hyvin vahan tuokaa lautasilla, salaatti vahan

8-luokkalaiset pojat:
e eisattunut yhtdan poytaa taman ikdluokan poikia

8-luokkalaiset tytot (2 poytaa):
e ihan ok ruokaa
e syovat joka paiva
e makua voisi olla enemman
e joskus voisi maistua paremmalta

9-luokkalaiset pojat (2 poytaa):
o tykkaadvat ruoasta
e salaattia kaikilla lautasella
e syovat joka paiva
e Hyvin maistuu
e syovat joka paiva
e yleensakin ikdtovereista useimmat syovat, vain tietty porukka ei kdy syémassa

9-luokkalaiset tytot (1 poyta):
e hyvin maistuu yleensa
e suurin osa ei kuulemma kdy syomassa
e jotkut ruoat ei maistu millekdan, toiset taas lilan maustettuja

Yleisesti katsottuna oppilailla oli molemmissa kattauksissa hyvin ruokaa lautasella, myos
salaattia. Useimmiten naytti siltd, ettd samassa poydassa olevilla oli hieman samansuun-
tainen maara ruokaa lautasella ja salaatin suhteen myo6s sama.
Opettajat:
e ruoka hyvaa
e salaatit hyvia
e joissakin ruoissa mauttomuutta, suolattomuutta (kalaruoka)
e vaihtelevuutta voisi olla enemman, esim. tietyn ruoan kanssa ei aina olisi tiettya
salaattia
e vuodesta toiseen samaa ruokaa, siindkin mielessa vaihtelevuutta voisi olla
e ruoka hyvaa
e ravitsevaa
e hyva, kun mausteita tullut esille, voi itse maustaa
e maahanmuuttajia voisi ajatella enemman ja lisatd kanaruokia (kasvis), nyt kovin
sianlihapainotteista

Terveystiedon ja liikunnan opettajilla hieman erilainen suhtautuminen ruokaan havait-
tavissa, lautaset taynna (lautasmalli kohdillaan) ja kiinnitetddn huomiota ruoan ravitse-
vuuteen. Samalla kyselin myds opetuksen ruokakasvatuksesta, sita tulee, etenkin ter-
veellisyyden osalta, mutta myds kestavan kehityksen nakdkulmasta.
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Huomioita ymparistosta:

Ruoan ottaminen sujuu jouhevasti, ei tule pitkia jonoja eika ruuhkaa

Samoin astioiden palautukseen ei juurikaan tarvitse jonottaa, ruokailijat lahte-
vat poytakunnittain pois

Perus ruokalaymparisto, ei mitaan ylimaaraista

Lautasmalli esilla kahdessa kohtaa ja ruokapyramidi

My®ds kouluruoan historiasta kertovia kouluruoan juhlavuoden julisteita (maka-
ronivellista meksikonpataan)

Ruokalassa oppilaat juttelevat keskendan ja osa jaa syonnin paatyttyakin jutte-
lemaan, kannykoita ei naplailla

Marjo Mustalahden kommentteja:

Tanadan salaatti loppui kesken, vaikka sita tehtiin lisdaa 5 kg, aivan lopuksi tuotiin
kaikille jakoon tomaatiton erityisruokavalion salaatti

Joskus my&s ruoan kanssa toimitaan samoin, jos huomataan, etta jaa pienesta
maarasta kiinni riittdako, voidaan tuoda esimerkiksi maidoton vastaava ruoka
kaikille jakoon

Joskus voi tulla tilanteita, etta oppilaita, jotka muulloin syovat Majakassa, tule-
vatkin tdnne, esim. valinnaisten kurssien myota. Talloin ruoka uhkaa loppua
kesken, tulee ruuhka ja tehdaan hatapaissaan lisaa ruokaa. Ruoka olisi kuiten-
kin riittanyt tai sita ei maltettu jadda odottamaan. Olisi hyva, kun olisi jotain
helposti ja nopeasti valmistettavaa ruokaa tallaisia tilanteita varten, esim. mik-
roruokaa. Pakasteetkin hitaita lammittaa.

Osa opettajistakin palauttaa joskus ruokaa, nayttavat nain esimerkkia, etta se
on hyvaksyttavaa

Osa oppilaista siis sy6 Lumalla Majakassa (yli 100), kun Juhani Aholle ei kaikki
mahdu. Ruokailijamaara tulee ensi vuonna kasvamaan 700.

Erityisruokavalioita ei ole taalla punnittu, niitad jaa joskus huomattavat maarat
ja menevat useimmiten biojatteeseen. Osa ilmoitetuista erityisruokavalioista
eivat sy0. Jos nain pitkdan, otetaan yhteys terveydenhoitajaan ja selvitetdan
erityisruokavalion tarve.

Lautashavikki menee biojatteeseen, kunnallinen kerays

Tarjoiluhavikki keittiohenkilokunnalle ja siivoajille, loput henkilokunnan koirille
(kahdella koiria)

Jos koskematon tarjoiluastia, jadhdytetdan ja voidaan tarjota seuraavana pai-
vana

Jakelukeittioille laitettu syksylla lomakkeet, joihin voivat merkitd ruokien mene-
kit, lomakkeet toimitetaan valmistuskeittidille kuuden viikon kierron mukaisesti
Tieto voisi kulkea paremmin menekista ja muutoinkin, myos jakelukeittididen
valilla keskenaan

tehty laskelma ruokailevista koululaisista, kun uutisoitu ylakoululaisten syémat-
tomyydesta kouluilla. Marjon laskelman mukaan Juhani Aholla ei kdy syémassa
noin 10 — 15 % koululaisista, mika on valtakunnallista tasoa huomattavasti al-
haisempi prosentti.
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e Tarjolla maksuton valipala, joka on nakkaria ja maitoa. Valipalalla kdy arvioltalO
— 50 lasta nain kevaisin, talvella enemman, noin sata.

Lautashavikki tanaan: ensimmainen kattaus: 5,62 kg, toinen kattaus: 4 kg, yhteensa siis
9,62 kg

Tarjoiluhavikkia tanaan: noin 6,5 kg

Lautashavikissa ei lautasliinoja mukana.

Erityisruokavalioita ei siis punnittu, kasvisruokaa nain ainakin menevan biojatteeseen
lahes tayden keskikokoisen astian, yhteensa erityisruokavalioita voisi olla n. 3—4 kg, ehka
hieman alakanttiinkin arvioituna.

Lisaksi tarjoiluhavikista ehti ottaa osa henkildkunnasta jo omiin astioihinsa, osa astioista
punnittiin, mutta tahan tunnuttiin suhtautuvan vahan, ettda miksi pitaisi punnita, joten
oletan, ettd aiemmin mitatut tarjoiluhavikit on voitu arvioida vasta, kun henkilékunta on
jo ottanut omat ruokansa, mika vaaristaa tuloksia huomattavasti. Tarkoitus ei ole ruok-
kia henkilokuntaa kuitenkaan!
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Kangaslammin koululla kdynti 28.5.2018 — punnitus, havainnointia, tarkkailua, kyselya
Mausteinen lohilaatikko, porkkanaraaste ananaksella ja punajuuriraaste
Tarjoiluhavikki:

e erityisruokavaliot 2,81 kg
salaatit 2,16
lohilaatikko 5,10 kg
yhteensa 10,07 kg

Lautashavikki:
e 19,75kg
® jos annos arviolta noin 180 g, tulee lautashavikista 110 annosta
e 2,37 euron annoshinnalla lautashavikin hinnaksi tulee 260 €

Keittion huomiot:

o Menekkiin vaikuttaa erilaiset tapahtumat ja koulupaivan sisalté muutenkin, esi-
merkiksi myyjdiset vievat ruokahalua, kun syédaan herkkuja

e Sairaudet vaikuttavat suuressa koulussa huomattavasti, esim. jos joka luokalta
yksi sairaana, tekee jo 30 henkil6a vahemman ruokailijoita

e vyhteys koulun ja keittion valilla ei ole hirvedn hyva, esim. juuri myyjaisista ei il-
moiteta ruokalaan ennakkoon, jotta osaisi ottaa huomioon ruoan maarassa.
Myoskaan talla hetkella menossa oleva ramadan ei ollut keittion tiedossa, vai-
kuttaa monen maahanmuuttajan ruokailuun

e Pakastimessa on aina varalla pyttipannua (lapset tykkaavat), jos sattuu ruoka
loppumaan kesken

e Enaa ei ole mahdollisuutta ruoan jadhdytykseen, jos esimerkiksi taysia vuokia
jaa tahteeksi, koska jaahdytyslaite vietiin pois.

e Henkilokunta saa halutessaan ottaa tarjoiluhavikkia mukaan kotiin

e Salaatin tarjoilu eri komponenteissa voisi toimia, yhtena paivana jo on vihrea
salaatti erikseen punajuuri erikseen, menee ihan hyvin - ongelmana voi olla,
ettad sitten ananas, meloni yms. herkut menisivat liikaakin, mutta ehka se alku-
huuman jalkeen tasoittuisi

e Kalaruoat yleensa menevat hyvin, mutta mangokalan maku on muuttunut alku-
peradisesta, nyt ollut mautonta ja vetista, aluksi oli hyvaa. Joskus muutenkin sa-
mojen ruokien maut voivat vaihdella, vaikka reseptiikka sama

Havainnointia:

e Ruokailutilassa lautasmalli maitosailidissa

e Ei muuta ruokainfoa

e Ruokalista esilla linjastossa

e Kouluruoan historiasta kertovia julisteita esilla kauemmilla seinilla, ei niin, etta
poydasta kasin nakisi lukea

e FEijuurikaan tarvinnut jonottaa ruokaa, oppilaat porrastettu hyvin luokittain tu-
lemaan
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e Jonkin verran ruokailun aikana kuuli opettajien hoputusta, etenkin jonnekin
[ahtijoilla, mutta muutenkin ja oppilaat itsekin jossain kohtaa huomasivat, etta
pitda joutua tunnille

e Opettajat ruokailivat pdaosin keskenaan, jotkin (2 — 3 kpl) opettajat ruokailivat
oppilaiden kanssa (ekaluokkalaisten, mutta ei kaikki) ja eskarin opet

e Komentoja kuuluu valilld oppilaiden kaytokseen

e Hienosti suurin osa kiittaa keittiota ja keittiosta vastataan!

Koulussa ei ymparistvastaavaa tms.

Oppilaiden vastauksia kysymyksiin: Maistuuko kouluruoka? Onko salaatit hyvia, tuleeko
otettua? Tuleeko sy6tya lautanen tyhjaksi?
Eskarit (3 poytaa, 2 opettajaa)

e hyvaaon

e hyvaa ruokaa

e salaattia kaikilla

e eitule palautettua ruokaa

e ruokaa harvoin palautetaan

e ei maun takia palautetta, kun on hyvaa, on vaan tullut otettua liikaa

e opet valvovat linjastolla, minka ehtivat, etta ruokaa otetaan sopivasti

1-luokkalaiset tytot (2 poytaa)
e Hyvaadon
e joskus jaa tahteeksi
e Salaattia otetaan aina

P6ydassa opettaja sanoo, etta salaattia usein otetaan liikaa ja sitd palautuu enemman.
Voisi auttaa, jos salaatin eri komponentit olisi erilldan (en edes kysynyt tatd, vaan ehdotti
itse)
1-luokkalaiset pojat (2 poytaa)

e Hyvaadon

e eitule palautettua usein

e hyvaa ruokaa, jotkut ei hyvia

e salaattia kaikilla lautasilla

e eitule palautettua

e hyvaa on maksalaatikko, lasagne, pihvit

2-luokkalaiset sekapoytia (4 kpl)
e hyvaa ruokaa
e ruoka on joskus hyvaa
e hyvaaon
e joskus jaa tahteeksi
e joskus tulee ruokaa palautettua
e syovat kaiken, joskus jaa tahteeksi
e opettajat sanoo, jos huomaavat, ettd paljon on jadmassa
e rahaa menee hukkaan (kysyin miten vaikuttaa, kun jaa tahteeksi)
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salaattia lautasilla Iahes kaikilla
erityisruoassa kana- tai kasvisvaihtoehto usein

3-luokkalaiset tytot (1 poyta)

syovat lautaset tyhjiksi
syovat myos salaattia
ruoka on hyvaa

3-luokkalaiset pojat (2 poytaa)

kaikki ruoka hyvaa

hyvaa yleensa

salaattia kaikilla

joskus tulee palautettua

sianlihattomalle usein kanaruoka, ei tykkaa mistaan

4-luokkalaiset tytot (2 poytaa)

Hyvaa, joskus ei maistu

Ruoka hyvaa (parempaa ku kotona)

ei juuri jaa tahteeksi

salaattia syodaan hyvin ja tykataan tarjolla olevista salaateista

4-luokkalaiset pojat (3 poytada)

kaikki hyvaa

hyvaa ruokaa

yleensdkin hyvaa ruokaa

salaatitkin hyvia

tulee usein lautanen tyhjaksi

ei tule palautettua

ei tule juurikaan palautettua - opet huomauttaa, jos paljon meinaa palauttaa
kaikilla salaattia, tulee aina syotya

nugetit (toiveruoka) hyvia ja maksalaatikko

joskus tuntuu, etta liian vahan aikaa syoda (kysyin, kun aika lopuillaan ja lauta-
silla viela paljon ruokaa)

Yleisesti silmaillen 4-luokan pojilla jai tahteeksi jonkun verran etenkin salaattia
5-luokkalaiset tytot (1 poyta)

Hyvaa ruokaa

tytoilla tosi vahan ruokaa lautasilla
salaatit hyvia

harvoin jaa tahteeksi

opet sanoo, et lautaset tyhjiksi

5-luokkalaiset pojat (1 poyta)

hyvaa on
kaikilla salaattia
lautaset jo tyhjia
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ei tule yleensdkaan palautettua
ei opet muistuta
texmex pahaa

6-luokkalaiset tytot (2 poytaa)

ruoka yleensa hyvaa

hyvaa ruokaa

salaattia ottavat aina

salaatit hyvia

ei tule juurikaan palautettua

joskus jaa tahteeksi, salaattia ehkda enemman

6-luokkalaiset pojat (1 poyta)

on ihan hyvaa ruokaa, jotkut eivat niinkaan maistu
hyvaa on

lautasilla hyvin salaattia

ei hirveasti palauteta

Opettajat:

joskus liikaakin makuja, joskus liian vahan

kalaruokien maustaminen haasteellista

ruoka voisi maistua enemman

opetuksessa ei juuri nay

ympadristoopissa jonkin verran ymparistokasvatusta, kierratysta ja sellaista
pyritdan vaikuttamaan oppilaiden ruokalakayttaytymiseen ja siihen, etta syovat
lautaset tyhjiksi, ottavat sopivasti yms.

tarkkaillaan ruokalassa, vaikkei enda samassa poyddassa ollakaan
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RUOKALAJIKOHTAISET HAVIKKIMAARAT
Paivakotien kokonaishavikki -% ruokalajeittain
Ruokalaji Kokonaishavikki (%) tarjotusta ruoasta Keskiarvo alle 10
Kinkkukiusaus, kiinankaali-kurkku-melonisalaatti 30 23 29 36 20 37 29 10- 15
Broilerikastike, perunasose, kaali-ananassalaatti 22 28 23 18 22 30 24 16-21
Juurestarhan possupata, perunat, jadvuori-tomaatti-cantaloupesalaatti 29 15 22 38 30 37 29 22-29
Jauhelihakastike, makaroni, jddvuori-cantaloupe-hernesalaatti 27 21 33 42 28 66 36 30-39
Hernekeitto, paprikasuikaleet 18 7 17 25 14 26 18 40- 49
Quorn-juureslasagnette, jadvuori-persikkasalaatti 25 31 23 38 38 45 33 50jayli
Kalapyorykka, perunasose, tuoresalaatti 11 15 21 20 13 40 20
Herkuttelijan broilerikastike, tdysjyvariisi, jadvuori-kesdkurpitsa-hunajamelonisalaatti 18 31 38 32 33 34 39 32
Makaronilaatikko, puolukkahillo, kaali-ananas-kurkkusalaatti 15 48 38 26 44 15 26 30
Kalamurekepihvit, perunasose, jadvuori-kurkku-maissisalaatti 36 31 37 37 25 15 17 28
Makkarakeitto, vesimelonikuutiot 34 11 31 38 10 25 15 17 23
Quornkasviswokki, kiinankaali-tomaatti-kurkkusalaatti 51 55 42 19 33 24 25 56-
Kalkkunakermakastike, perunat, jadvuori-tomaatti-kurkkusalaatti 34 41 39 32 27 20 18 33 31
Broilerikeitto, tomaattiviipaleet 42 40 23 32 22 15 27 29
Uunikala, perunat, jadvuori-kurkku-vesimeloni 33 14 43 20 30 12 19 49 28
Broileripastavuoka, pavut, kiinankaali-kurkku-kurpitsasalaatti 20 36 43 21 19 53 32
Kasvispyorykka, perunasose, jdavuori-hunaja-tomaattisalaatti 24 27 38 25 12 20 16 37 25
Kirjolohikiusaus, punajuuri, jddvuori-cantaloupe-kurkkusalaatti 26 22 16 8 13 15 12 41 19
Jauhelihapihvi, perunasose, jddvuori-ananas-kurkkusalaatti 28 10 13 9 19 15 25 25 18
Hunajainen broilerikastike, perunat, kiinankaali-tomaatti-vesimelonisalaatti 13 22 13 19 31 22 16 19
Kasvissosekeitto, tomaattiviipaleet 5 26 10 7 19 11 9 1-
Koulujen kokonaishavikki -% ruokalajeittain
Ruokalaji Kokonaishavikki (%) tarjotusta ruoasta Keskiarvo
Kolmenkalankastike, perunamuusi, punajuuriomenasalaatti, rapeasalaatti 19 17 59 33 22 26 19 23 44 29| alle 10
Toiveruoka: Hampurilainen 11 19 40 38 16 16 10 18 21 10-15
Kinkkukiusaus, maustekurkku, vesimeloni-salaattisekoitus 9 29 14 18 28 9 7 15 16| 16-21
Kalkkunakastike, riisi, tomaatti-kurkku-rapeasalaatti 16 5 68 13 18 50 19 19 27 18 25| 22-29
Maitopuuro, kinkkumakkara, kurkku, leipd, mehukeitto 10 9 53 18 22 1 14 26 20 25 20[ 30-39
Sitruunainen kalaleike, perunasose, kermaviilikastike, porkkanaraaste 14 10 15 17 12 17 -E
Italianpata, mandariini-porkkana-kaalisalaatti 25 12 50 33 38 20 31 25 23 31 29| 50jayli
Uunimakkara, perunasose, kyssakaaliporkkanaraaste 2 15 27 13 13 24 21 11 30 10 17
Kasvissosekeitto, paprika, balkan, ruisleipd, marjakiisseli 6 16 52 6 8 14 12 16 31 13 17
Texmexvuoka, kesdkurpitsa-ananas-kiinankaalisalaatti 33 33 60 35 65 28 33 37 36 -:
Bolognesekastike, pasta, kaali-pikkelssi-punakaalisalaatti 22 19 20 20 32 23 15 39 39 25
Mangouunikala, perunat, tomaatti-kurkku-rapeasalaatti 16 10 45 25 16 26 27 31 34 63 29
Juustoinen kahdenkalankeitto, ruisleipa, paprika 18 22 23 24 27 26 10 11 28 34 22
Nakkistroganoff, perunat, paprika-persikka-kaalisalaatti 16 25 44 19 17 22 13 12 24 28 22
Jauhelihamakaronilaatikko, kesdkurpitsa-tomaatti-rapeasalaatti 15 23 50 23 16 a4 11 22 10 24
Maksalaatikko, babyporkkanat, puolukkahillo, hunajameloni-paprika-rapeasalaatti 19 18 44 28 52 16 11 15 17 9 23
Kasvispyorykat, perunasose, kurkku-meloni-rapeasalaatti 19 10 16 32 19 20 13 30 9 19
Mausteinen lohilaatikko, punajuuri, ananas-porkkanaraaste 15 19 59 26 19 30 40 16 24 16 26
Pyttipannu, mandariini-kesdkurpitsa-rapeasalaatti 18 8 21 18 9 3 5 21 10 23-:
Juurestarhan possupata, perunat, kurkku-paprika-salaattisekoitus 17 15 46 21 22 27 31 33 32 10 25
Pinaattiohukaiset, perunasose, puolukkahillo, tomaatti-kurkku-rapeasalaatti, juustokuutio 19 20 63 17 19 25 12 19 13 23
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TIETOISKU RUOKAHAVIKISTA YLAKOULULLE

400 - 500
miljoonaa kg
ruckaa menee
Suomessa

vuosittain
hukkaan!

Piistot ilmastoon

PALAUTA TYHJA e

kilometrin ajoa

LAU TA N E N henkildautolla!

Kouluissa rahaa

K I I T 0 S ! menee hukkaan

25 miljoonaa €

|
Ruokahavikki vuodessal

kaikki syotavaksi kelpaava ruoka, mika syystad tai toisesta
joutuu jatteeksi, on ruckahdvikkia. Siihen, ettd rucka pdatyy
lautaselle eteemme, on johtanut monta vaihetta aina ruocan
viljelysta ja kasvatuksesta pakkaamiseen, valmistamiseen ja
kuljetukseen. Kaikki ndma vaiheet kuluttavat ymparistod
viemndlld peltopinta-alaa sekd aiheuttaen paastdja ilmastoon
ja vesistidn! Myds rahallisia kuluja aiheutuu, kun vaivoin
tuotettu ruoka padtyy roskiin ja kaikki sen eteen tehty tyd on
ollut turhaa. Valtd naita turhia kuluja, s&dsta ympadristod ja

-
palauta lautanen tyhjdnd! Muista huomioida ruokahavikki o KlerRe

myds kotona!




