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1 Johdanto

Suomi on sitoutunut YK:ssa vuonna 2015 sovittuun kestéavan kehityksen globaaliin toimintaohjel-
maan (Agenda 2030). Se sisaltda 17 tavoitetta, jotka Agendaan sitoutuneiden valtioiden tulisi saa-
vuttaa vuoteen 2030 mennessa. Kestdvéan kehityksen yhteiskuntasitoumus on Suomessa keskei-
nen valine, jolla Agenda 2030 toteutetaan. Sitoumuksen tavoitteet ohjaavat kestavasti tuotettujen
ja terveytta edistavien ruokapalveluiden jarjestéamista ja hankintaa.

Euroopan vihrean kehityksen ohjelmalla ja siihen liittyvilla Pellolta péytdan -strategialla ja Biodiver-
siteettistrategialla pyritdan sailyttdmaén seka luonnon monimuotoisuutta etta suuntaamaan Eu-
rooppaa kohti ilmastoneutraalisuutta. Tavoitteena on luoda terveytta edistava, reilu ja kestava ruo-
kajarjestelma alkutuotannosta ruokapoytaan kestavilla ruoantuotantomenetelmilla ja ruokahankin-
noilla seka puolittamalla ruokah&vikki vuoteen 2030 mennessa.

Noin puolet Suomessa syntyvasta elintarvikejatteesta® (640 milioonaa kiloa) on ruokahavikkia.?
Ruokahavikkia muodostuu niin ravitsemispalveluissa, kaupoissa, teollisuudessa ja alkutuotan-
nossa kuin kotitalouksissa. Koko elintarvikeketjun havikin arvioidaan olevan keskim&érin noin 360
miljoonaa kiloa vuosittain, mista ravitsemispalveluiden ruokah&vikki on noin 17 % eli kolmanneksi
eniten heti kotitalouksien (33%) ja teollisuuden (23%) jalkeen. Luken selvityksen mukaan ravitse-
mispalveluissa syntyy ruokahavikkia noin 60 miljoonaa kiloa ja elintarvikejatetta noin 80 miljoonaa
kiloa vuodessa. Tama maara jakautuu eri toimialojen ravitsemispalveluihin eri suhteessa. Liséksi
erityyppisissa ravintoloissa ruokahavikki jakaantuu eri tavoin.

Ruokapalvelut on koko ruokaketjun tapaan velvoitettu puolittamaan ruokahavikki vuoteen 2030
mennessa. Noin viidennes ruokapalveluissa valmistetusta ruoasta paatyy havikkiin. Suurin osa ha-
vikista syntyy linjastohavikista tarjoiluvaiheessa. Vuonna 2021 voimaan tulleissa uudessa jate-
laissa (646/2011, muutettu 714/2021) ja jatteista annetussa valtioneuvoston asetuksessa
(978/2021) on ensimmaista kertaa asetettu elintarvikealan toimijoille® kirjanpito- ja tiedonantovel-
vollisuus toiminnassa syntyvasta elintarvikejatteesta.

Tama selvitys koskee ruokahavikin vahentamiseen liittyvia haasteita ja mahdollisuuksia Helsingin,
Espoon ja Vantaan kasvatus- ja opetuspalveluissa seka Helsingin sosiaali- ja terveyspalveluissa.
Selvitys on osa Food waste ecosystem -hanketta, jonka tavoitteena on ruokahavikin vahentaminen
ja havikkiruoan tehokkaampi hyodyntaminen padkaupunkiseudun ravitsemispalveluissa. Hanke tuo
yhteen ravitsemispalvelut, ruoka- ja kiertotalouden yritykset, oppi- ja tutkimuslaitokset seka ruoka-
aputoimijat. Yhdessé kehittdminen luo mahdollisuuksia uusien ideoiden synnylle.

Hanketta koordinoi Vantaan kaupunki, joka toteuttaa sitd yhdesséa Helsingin kaupungin, Luonnon-
varakeskuksen ja Laurea ammattikorkeakoulun kanssa. Hankkeen toiminta-aika on 1.4.2023-
31.3.2026 ja se rahoitetaan Euroopan aluekehitysrahaston (EAKR) tuella. Rahoittava viranomai-
nen on Uudenmaan liitto. Hanke on osa HEVi-ohjelmaa.

1 Elintarvikejate: Elintarvikejatteelld tarkoitetaan elintarvikkeita, joista on tullut jatetta. Elintarvikejate on kasitteena
laajempi kuin ruokahévikki. Elintarvikejate siséltaéd sekd syomakelvottoman (kuten luut ja hedelmien kuoret) ja
sydmékelpoisen (ainakin alun perin) ruoan, mité ei hyddynneté ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena.

Lahde: Luonnonvarakeskus.

2 Ruokahavikki: Alun perin syotavaksi tarkoitettu (ts. syémékelpoinen) ruoka/elintarvike, jota ei hyddynnetéa
ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena. Lédhde: Luonnonvarakeskus.

3 Elintarvikealan toimijoita ovat elintarvikelain (297/2021) mukaan muun muassa yritykset, jotka toimivat elintarvikkeiden alkutuotannon,
valmistuksen, tarjoilun ja myynnin alalla.
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2 Tavoitteet, rajaukset ja tyon
toteutus

2.1 Tavoitteet

Selvitys perustuu haastatteluihin ja kohdekaynteihin, joiden tavoitteena oli:
1) Selvittaa ja analysoida ravitsemispalvelujen nykyisia toimintatapoja

2) Tunnistaa havikin syntymekanismeja, vahentadmistoimenpiteité ja -keinoja seka tiedon ke-
ruun ja prosessin ongelmakohtia

3) Kartoittaa nykyiset haasteet ja pullonkaulat seka mahdolliset hyvat kaytannét tai mahdolli-
suudet liittyen havikkiruoan hyddyntamiseen

4) Tarkastella paakaupunkiseudulla ravitsemispalveluissa muodostuvia ruokavirtoja
5) Antaa tarvittava taustatieto tydpajojen ja pilottien jarjestamista varten

Selvitys koskee paakaupunkiseudulla toimivia julkisia ateriapalveluja ja alueen suurimpia kilpailu-
tettuja palveluntuottajia.

2.2 Rajaukset

Ravitsemispalvelujen osalta selvityksen ulkopuolelle rajattiin kaikki pddkaupunkiseudulla toimivat
yksityiset ravintolat, jotka eivat ole kaupunkien kilpailuttamia palveluntuottajia, seka ne yksityiset
palveluntuottajat, joilla ei ollut resursseja osallistua selvitykseen. Paakaupunkiseudulla toimivat yk-
sityiset ravintolat ovat toki myos hankkeen kohderyhmaa ja pyritédn saamaan mukaan hankkee-
seen. Tyo oli helpoin aloittaa kaupunkien (Helsinki, Espoo, Vantaa) kayttamista palveluntuottajista,
joiden suuren volyymin takia voidaan paasta myds suureen vaikuttavuuteen toimenpiteissa.

Ateriapalvelujen tilaajien osalta selvityksen ulkopuolelle rajattiin Lansi-Uudenmaan sekad Vantaan
ja Keravan hyvinvointialueet, koska niiden edustajilla ei ollut resursseja osallistua haastatteluun.

Kolmen paékaupunkiseudulla kilpailutetun palveluntuottajan resurssit eivat riittdneet haastatteluun
osallistumiseen (Folkhalsan, JSP-Palvelut Oy ja Arkea).

2.3 TyoOn toteutus

Selvitys toteutettiin kolme tuntia kestavana haastatteluna joko lahitapaamisena tai etdnd Teamsin
valityksella. Haastattelukysymykset jaettiin seuraaviin osioihin:

1) Perustiedot
2) Ruokahavikin mittaaminen

3) Ruokahavikin vahentaminen
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4) Ruoan lahjoittaminen ja/tai myyminen
5) Toiveet projektille

Ravitsemispalvelujen alkukartoitushaastattelut kattoivat kaikki Helsingin, Vantaan ja Espoon omat
ateriapalvelut (Palvelukeskus Helsinki, Vantaan Tilapalvelut Vantti Oy ja Espoo Catering Oy) seka
puolet kilpailutetuista palveluntuottajista (Palmia, Compass Group ja Sodexo). Haastattelut
toteutettiin l1&hitapaamisena, lukuunottamatta Palmian ja Compass Groupin edustajia, jotka
haastateltiin Teamsin valityksella k&ytannon syista.

Ateriapalvelujen tilaajilla on mahdollisuus tukea ruokahévikin vahentadmistd muun muassa
kilpailutusten ja palvelukuvausten kautta. TAman vuoksi tilaajien nakemykset haluttiin mukaan
alkukartoitukseen, vaikka haastattelurunko olikin luotu ravitsemispalveluille. Tilaajista haastateltiin
Helsingin kasvatuksen ja koulutuksen toimialan seka sosiaali-, terveys- ja pelastustoimialan
edustajat, Vantaan hankintojen edustajat (kasvatuksen ja oppimisen toimialan edustaja taydensi
sairastumisen vuoksi vastauksia jalkikateen) seké Espoon ruokapalveluiden edustaja.

Hankesuunnitelman mukaiseen alkukartoituskokonaisuuteen siséltyivat ravitsemispalvelujen ja
tilaajien seka ruoka-aputoimijoiden haastattelujen lisdksi myods kohdekaynnit, joita tehtiin
paakaupunkiseudulla yhteensa viisi syksylla 2023: vierailukohteina olivat Palvelukeskus Helsingin
Pakkalan tuotantolaitos (kuva 1) ja Espoo Cateringin Kilon keittié ruoanvalmistajina seké Stadin
safka, Yhteinen pdyta ja Asukastalo Ankkuri havikkiruokaa jakavina tahoina.

Kuva 1. Food waste ecosystem -hankkeen ja Vantaan Yhteisen poydan tyontekijoita vierailemassa
Pakkalan tuotantolaitoksella.
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Liséksi haastateltiin Yhteisen pdydéan, Stadin safkan ja Espoon ruoka-apuverkoston edustajia seka
vierailtiin Tampereella ja Vaasassa tutustumassa linjastohavikin lahjoittamiseen ja jakeluun
(benchmarkkaus). Hanketta koordinoiva Vantaan kaupungin elinvoimapalvelut on tehnyt naista
haastatteluista ja vierailuista yhteenvedot erikseen.

2.3.1 Perustiedot

Perustiedot haastateltavista ja heidan organisaatioistaan keréattiin sahkopostitse jo ennen
haastatteluja, jotka toteuttiin elo-lokakuun 2023 vélisena aikana. Ennen haastatteluja perustietoja
organisaatioista ja niiden vastuullisuustydsta, johon ruokahavikin védhentdminen kuuluu, keréattiin
my06s organisaatioiden verkkosivuilta.

2.3.2 Ruokahavikkitiedot

Ruokahavikin mittaaminen on yksi keskeisimmista keinoista vaikuttaa havikin syntyyn
ravitsemispalveluissa. Ruokah&vikin mittaamisessa olennaista on mitata sek& ruokahavikin etta
valmistetun ruoan maara, jotta voidaan arvioida havikin osuus valmistetusta ruoasta. Kirjanpito voi
tuntua ajatuksena aluksi ty6laaltd, mutta se on ainut tapa tehda dataan perustuvia paatoksia ruoan
valmistusmaarista seka seurata havikkimaarien kehitysta ja tavoitteiden saavuttamista pidemmalla
aikavalilla.

Tassa osiossa pyrittiin saamaan kokonaiskuva ruokahavikin mittaamisen menetelmistd, jaksoista
ja tuloksista eri toimijoilla. Mittaamista koskevat tiedot pyydettiin toimittamaan sdhképostitse jo
ennen haastatteluja. Edellisen vuoden tiedot myds toimivat vertailukohtana hankkeessa
toteutettavissa ruokahavikin maaran vahentadmiseen ja havikkiruoan hyddyntamiseen liittyvissa
kokeiluissa. Samalla haastateltaville tarjottiin mahdollisuutta saada opastusta
Luonnonvarakeskuksen Lukeloki-sovellukseen, jota voi kokeilla ilmaiseksi hankkeen aikana.

2.3.3 Ruokahéavikin vdhentaminen

Keskeisia toimia ruokahavikin ehkaisyyn ovat parempi ruuan kulutuksen ennakointi seka erilaiset
ruoan valmistus- ja sailytystavat. Myos asiakaskunta on hyvé aktivoida toimimaan ruokahavikin va-
hentdmiseksi. Kun ruoka paatyy havikiksi, sen valmistukseen kéaytetyt raaka-aineet ja tuotantopa-
nokset ovat menneet hukkaan seka ymparisto- ja ilmastovaikutukset syntyneet turhaan.

Haastattelut painottuivat tdhén ja seuraavaan osioon. Tassa osiossa kartoitettiin ruokahavikin va-
hentdmisen tavoitteita, keinoja, henkildkunnan kannustamista ja sitouttamista, hyvia kaytantoja,
haasteita, mahdollisuuksia seka nykyista ja toivottua yhteisty6td muiden ravitsemispalvelujen ja ti-
laajien kanssa.

2.3.4 Ruoan lahjoittaminen ja/tai myynti

Hankkeessa ruokahdavikin vahentaminen on ensisijaista, mutta havikkiruoan hyédyntaminen on tar-
kedé, jos ruokaa jaa yli. Tassa osiossa kysyttiin, ovatko ravitsemispalvelut lahjoittaneet ja/tai myy-
neet havikkiruokaa, minkalaisia maaria ja millaisia kokemuksia naista on. Lisaksi kysyttiin nykyi-
sestd ja toivotusta yhteistydsta ruoan lahjoittamiseen ja myyntiin liittyen.

2.3.5 Toiveet projektille

Tassa osiossa kartoitettiin haastateltavien ja heidan edustamiensa organisaatioiden odotuksia pro-
jektille kysymalla, miten hanke voisi heita tukea edella esiin tulleissa tavoitteissa, haasteissa ja
mahdollisuuksissa. Osiossa kaytiin lapi erityisesti Helsingin osahankkeen vastuulla olevat toimen-
piteet (tyOpajat, pilotit ja henkildston koulutukset) ja osallistujien kiinnostusta osallistua niihin.
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3 Tulokset

3.1 Perustiedot

Haastateltavina oli yhteensa 21 henkilda, jotka edustivat kuutta ravitsemispalvelutoimijaa ja neljaa
tilaajatahoa (ks. 2.3 Tyodn toteutus). Haastateltujen ravitsemispalvelujen edustajien ilmoittamien
toimipisteiden® lukumaara vaihteli viidesta 540:een ja henkilokunnan lukuméaara 22:sta 1223:een.
Annosmaarien osalta ei saatu vertailukelpoista tietoa, koska osa ilmoitti paivakohtaisen
annosmaaran ja osa vuosikohtaisen ruokailijamaaran. Tama vaihteli 27 000 annoksesta per paiva
9 497 766° ruokailijaan per vuosi.

Haastateltujen palveluntuottajien ilmoittama toimipisteiden jakauma oli seuraavanlainen:

e tuotantokeittiot 1-30 kpl

peruskoulut 0-98 kpl

e |ukiot/yhdistelméat ja 2.aste: 0-17 kpl

e paivakodit: 0-268 kpl

e seniorikeskukset: 0-9 kpl

e palvelutalot ja -pisteet: 0-113 kpl

e sairaalat: 0-1 kpl

¢ henkilokohtaiset/hoivapalvelukeittiot: 0-5 kpl

Toiminnan luonne naissa toimipisteissa on linjasto-, ryhma-, karry- ja annosruokailua sekéa
kotiaterioita.

3.2 Ruokahavikkitiedot

Kaikki haastatellut palveluntuottajat mittaavat organisaation toiminnassa syntyvaa ruokahavikkia tai
elintarvikejatetta (ks. termit 1 Johdanto). Mittaukset tehdéaéan vaihtelevasti: osa mittaa 3x2 viikkoa
vuosittain, osa ruokalistakierron mukaisesti (4-10 vko/jakso) ja osa kerran kvartaalissa aina
samalla ruokalistaviikolla.

Myds mittaamiseen kaytetyt menetelmat vaihtelevat: Helsingin, Vantaan ja Espoon omissa
ateriapalveluissa on menossa siirtyméa Aromil4 -toiminnanohjausjarjestelmaan. Mittaaminen on
ollut haastateltavien mukaan epatarkkaa ja mittaustuloksista on ollut hyvin hankala tehda mitaén
johtopaatoksia ennen siirtymaa. Tulokset vaihtelevat jokaisella ruokalistajaksolla. Siirtyminen
Aromil4 -toiminnanohjausjarjestelmaan tulee helpottamaan mittaamista jatkossa.

4 toimipiste = yksittiinen Keittié/ravintola/ruokala

5 ruokailijaméaéréat kouluissa ja paivakodeissa, annosmaarista ei tietoa
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Haastateltujen ravitsemispalvelujen ilmoittama ruokahéavikin maara vaihteli 0,04 grammasta 73,8
grammaan per ruokailija tai myyty annos. Palveluntuottaja- tai toimipistekohtaiset tiedot eivét ole
julkisia. Kouluissa syntyy jatkuvasti vahemman havikkia kuin paivakodeissa tai hoivapuolella.
Linjastohavikki (eli tarjoilun&vikki) on kaikilla suurinta verrattuna varasto-, keittio- tai lautashavikkiin.
Kaikilla haastatelluilla ravitsemispalveluilla on myds tavoitteita ruokahavikin vahentadmisen osalta,
kunnallisilla ateriapalveluilla liittyen kaupunkien omiin strategioihin seka kiertotalous- ja

iimastotavoitteisiin. Ensisijaisesti uusia digitaalisia jarjestelmia tai opastusta mittaamiseen ei
kuitenkaan haastatteluissa toivottu, vaan tekemista aiheen ympérille.

3.3 Ruokahavikin vahentaminen

3.3.1 Ravitsemispalvelujen ruokah&vikin vahentamisen keinot

Tassa haastatteluosiossa kysyttiin, olivatko ravitsemispalvelut yrittaneet vahentaa havikkia
toiminnassaan, milla keinoilla haastatellut ravitsemispalvelut ovat yrittdneet vahentaa havikkia ja
mitk& naista keinoista ovat olleet haastateltavien mielesta kaikkein vaikuttavimpia.

Kaikki haastatellut palveluntuottajat olivat yrittdneet vahentéé havikkia toiminnassaan (varasto-,
keittio-, linjasto- ja lautashavikki). Keinoja havikin vahentdmisessa olivat olleet muun muassa:

e asiakasmaarien ja havikin seuranta seka mittaustulosten lapikaynti sdanndéllisesti yhdessa

e reseptiikan suunnittelu ja varaston seuranta

¢ linjastojen osittainen sulkeminen tarjoilun loppuvaiheessa

e astiakokojen pienentdminen

¢ |ounasajan lyhentaminen tarvittaessa

e asiakasyhteistyo

¢ henkiloston perehdytys, koulutus ja opastus

e sisdinen ja ulkoinen viestinta materiaaleineen

o erilaiset kokeilut ja kampanijat, kuten Havikkiviikkoon osallistuminen

e havikkiruoan myynti ja/tai lahjoittaminen (kasitellaén erikseen luvussa 3.4)
Naille isoille palveluntuottajille ruokahavikin vahentdminen on osa arjen johtamista ja paivittaista
toimintaa, ei niinkaan vain kampanjoiden aikana. Ruokahavikin vahentaminen on osa
vastuullisuusty6ta ja siten jalkautettu osaksi paivittaista toimintaa.
Henkildkunnan kannustaminen ja sitouttaminen
Henkildkunnan kannustamisesta ja sitouttamisesta kysyttaessa haastatellut ravitsemispalvelut na-
kivat tarkedna erilaisiin koulutuksiin, infoihin ja kampanjoihin osallistumisen. Myos toistoa ja ker-
tausta korostettiin, jotta asiat pysyvat mielessa. Yksi vastaaja piti parhaana kannustimena kaytéssa
olevaa kertapalkkiota: kun palveluesimies kannustaa alaisiaan vahentdmaan havikkia ja tédssa on-

nistutaan, raaka-aineprosentti véahenee, mika nakyy tuloksessa. Tall6in esihenkildlle maksetaan
kertapalkkio ja asiasta kerrotaan avoimesti, mika on hanelle positiivista julkisuutta ja kannustaa
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muitakin samaan. Toinen vastaaja taas nosti esiin parhaana keinona sitouttaa henkildkuntaa kou-
lujen valiset havikkikilpailut, joissa oppilaat ovat mukana: voittajakouluun jarjestettiin tuotekehityk-
sesta henkilot tekem&én ruokaa koululle ja palkintona oli myos esimerkiksi ylimaarainen jalkiruoka.
Kolmas vastaaja puolestaan arvioi havikkiruoan myynnissa onnistumisten olleen paras keino si-
touttaa henkilokuntaa.

Yksi vastaaja toi esille koulu- ja péaivékotikohtaiset erot: jos koulussa tai paivakodissa on valmiiksi
jo aiheesta kiinnostunutta henkilokuntaa, niin asia nousee enemman esille toimipisteessé. Monet
toimipisteet ovat olleet oma-aloitteisia ymparistdvastuuseen liittyvissé toimenpiteissa ja erityisesti
kaikkien osapuolten johdon sitoutumisella on suuri merkitys henkiloston saamisessa mukaan. "Ha-
vikin vahentadminen on meilla toimintatapa” on uusille tydntekijdille jo perehdytysvaiheessa viesti
siitd, ettd asia on organisaatiotasolla tarkea.

Parhaat kaytannot

Kysyttdessa, mika on ollut vaikuttavin keino tai toiminut erityisen hyvin, palveluntuottajilta ja
tilaajilta saatiin seuraavanlaisia vastauksia:

e Hyvét ruoat, jotka maistuvat -> vdhemman ruokahavikkia
¢ Ruokahavikin mittaaminen: on jo rutiinia ja toimintatapa organisaatiossa

e Toimipisteet, joissa jokainen henkild on sitoutunut havikin vahentamistydhon ja joissa
sopimus on velvoittanut havikin seuraamiseen

e Henkilosto- ja kohdepalaverit

e Viestintd asiakkaille ollut tehokas keino, erityisesti lautashavikin nakyvaksi tekeminen

o Havikkimestari: henkild, joka kannusti — oli pilotti vuosina 2016-2017, enaa vain sovellus

o Havikkilahettilas: kay paivakodeissa kertomassa ruokahavikista lapsille sopivalla tavalla

¢ Viimeista murua myéten -kampanja: viimeisen puolen tunnin kuluessa loppuvia ruokia ei
endéa tehda lisaa, erikois- ja kasvisruokavaliot kuitenkin taataan aina. Kampanja on
kaytdssa toimipisteissa, joissa on nelja ruokavaihtoehtoa paivassa.

o Edellisen paivan ruokien tarjoaminen

¢ Vaikuttavin keino on dialogi: tieto poissaoloista jne.

e Eravalmistus

e Esillelaitto pienempiin astioihin

o Kaytetdan pakkasessa olevat "jamat” (ei linjastosta peraisin)

e Varastohdavikin hallinta ja jarkevat pakkauskoot

¢ Ruokahavikin osalta ei voi ajatella vain yhta asiaa, vaan on repertuaari asioita, jotka
yhdessa toimivat
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3.3.2  Ravitsemispalvelujen ruokahavikin vahentamisen haasteet

Ruokahavikin vahentaminen on haastateltujen ravitsemispalvelujen mukaan henkilostolla paéosin
hyvin "selkaytimessa”, mutta ison organisaation monimuotoisen ja -kulttuurisen henkildstén
saaminen noudattamaan ohjeita on haaste. Ravitsemispalvelujen henkiléstdssa vaihtuvuus on
suurta ja myds kielelliset haasteet vaikeuttavat perehdytysta. Pelkka teksti ei riitd, vaan
ohjeistuksia pitéisi olla mm. kuvina ja videoina eri kielill&.

Ruokahavikin vahentamisen toivottiin olevan tilaajan ja palveluntuottajan yhteinen asia, jolloin
haasteitakin pitaisi ratkoa yhdessa. Tiedonkulun parantaminen ruokailijamaariin liittyen ja ruokien
tilaaminen ajoissa ndhtiin haasteena ja aivan keskeisena asiana havikin vahentamisen kannalta.
Ryhmien yhdisteleminen aiheuttaa keittidille paénvaivaa, samoin sairastumiset, kun tietoa ei saada
ajoissa. Viestinta, menekin arviointi ja ennakoitavuus nahtiin haasteena myds tilaajapuolella:
ruokailijam&arien ennustaminen ja poikkeuksista ilmoittaminen keittidille olisi tarkeaa.

Paivakotien ruokakarryt nahtiin haasteena, silla niistd syntyy enemman havikkia kuin ruokaloissa.
Eras haastateltu tilaaja kommentoi, ettéd mikali tata haastetta kasitelladn hankkeen tydpajassa ja
ratkaisuna olisi luopua karryruokailusta, tulisi paikalla olla ravitsemispalvelujen edustajien lisaksi
pedagoginen asiantuntija ja uusien tilojen suunnittelusta vastaavat tahot.

Kouluissa puolestaan ruokailuaika aiheuttaa havikkia, kun kaikki ruoka on laitettava tarjolle lyhyen
aikaikkunan sisélla. Oppilaat ja opettajat eivat mydskaan valttamatta ehdi sydda rauhassa
lautastaan tyhjaksi tai hakea halutessaan liséda ruokaa, kun jo valmiiksi lyhyesta ajasta iso osa
kuluu jonossa.

Myds laitteiden maara voi olla palveluntuottajalle haaste. Kohteissa on maaritelty laitteiden maara,
jolloin voi olla esim. vain yksi uuni, jossa pitaisi kypsentaa useampia ruokalajeja tietyssa
jarjestyksessa. Talloin laitteet maarittelevat tekemisen ja on tarked miettia, onko havikkiruoka
energialiséketta (riisi, pasta, peruna), salaattia tms.

Muista haasteista palveluntuottajat mainitsivat sen, etta ruokailijoilta tulee herkasti palautetta ruoan
loppumisesta kesken, jos jaljella on vain kasvisruokaa. Mikaan ruokalaji ei saa joidenkin
sopimusten mukaan loppua kesken, joten tarjolla on aina ruokalistan mukaiset liha- ja
kasvisruokavaihtoehdot.

Ruokalistakierron pituus on myds haaste, josta voitaisiin palveluntuottajien mielesta keskustella
tilaajan kanssa: lyhnyempi ruokalistakierto voisi vahentaa havikkia, kun suosikkiruokia olisi
useammin tarjolla. Liséksi sopimuksiin liittyva haaste on palveluntuottajien mukaan se, etta ne
rinnastavat paivakodit ja koulut, vaikka niissé ei pystyta esimerkiksi mittausta toteuttamaan samalla
tavalla. Koulujen ja paivakotien tiloihin ei mydskaén turvallisuussyista saa tulla ulkopuolisia, mika
vaikeuttaa havikkiruoan myyntia.

Eras haastateltu tilaajan edustaja nosti esiin leikkipuistojen kesaruokailut, joissa ruokahavikin
vahentamisen tekee haastavaksi se, ettei niihin tarvitse ilmoittautua. Tama madaltaa perheiden
kynnysta jaada kotiin esimerkiksi huonolla saélla, mika puolestaan tekee ruokailijamaéarien
arvioinnista vaikeaa. Toinen tilaaja nosti haasteena esiin erityisesti kasvisruoan maistuvuuden
parantamisen, silla se ei aina maistu ruokailijoille yhta hyvin kuin liharuoka. Erityisesti lapset ja
vanhukset haluavat usein tuttua ruokaa ja jattéavat herkasti uudenlaiset vaihtoehdot syomatta.
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3.3.3  Ravitsemispalvelujen ruokahavikin vahentamisen mahdollisuudet

Haastattelussa kysyttiin, missé kohdissa prosessia haastateltavat nékivéat eniten potentiaalia ruo-
kahavikin vahentamiseksi, mita keinoja he haluaisivat jatkaa tai kehittda ja mita uutta kokeilla ruo-
kahavikin vahentamiseen liittyen.

Maistuva ruoka nahtiin aivan ensisijaisena keinona vahentaa havikkia ja erés haastateltu ehdottikin
osaavaa kokkia hankkeen tydpajaan ideoimaan resepteja. Sen liséksi, etta ruoka ei maistu, kiireel-
linen aikataulu ja pikaiset muutokset aiheuttavat havikkid. Moni haastatelluista nakikin eniten po-
tentiaalia prosessin alkupééassa: dialogin ja tiedonkulun parantaminen oppilaiden lukumaarista,
koeviikoista, retkisté ja muista poissaoloista etukdteen on tarkeaa, jotta raaka-aineita osataan tilata
ja ruokaa valmistaa oikea maaré. Pelkka ilmoittaminen ei riitd, vaan se tulisi myds tehda riittavan
ajoissa, jotta oikea maara ruokaa saadaan tuotantokeittidista toimipisteisiin.

Yhden haastatellun mukaan ruoan tilaaminen ja poissaoloista ilmoittaminen olisi hyva tehda sah-
koisesti: tahan liittyen Helsingissa onkin meneillaan kouluissa pilotti, jossa koululle ilmoitetuista
poissaolijoista menee jarjestelmastd lukumaara sahkopostiviestilla keittioon. Muista sdhkoisista
mahdollisuuksista haastatteluissa mainittiin esimerkiksi Book your plate -sovellus, jonka avulla pe-
ruskoululaisia vanhemmat opiskelijat voisivat ilmoittaa, ovatko tulossa syémaan ja ravitsemispal-
velu voisi antaa tasté hyvasta pienen alennuksen lounaasta. Opiskelijoiden kanssa toivottiin muu-
tenkin enemman yhteistyota.

Toisessa haastattelussa puolestaan paivakotien karryruokailu koettiin tarkeimpana vaikuttamisen
paikkana: haastateltujen mukaan kasvatus- ja opetuspuolelle voitaisiin tuoda esiin, kuinka paljon
enemman paivakotien ruokakarryissa tulee havikkia kuin ruokasalissa.

Koska haastatellut ravitsemispalvelut tunnistivat linjasto- tai tarjoiluh&vikin olevan suurin ongelma,
my06s potentiaalia nahtiin eniten sen vahentamiseen keskittyvissa keinoissa. Ratkaisuna ehdotettiin
muun muassa ruokailuajoissa joustamista, mikd mahdollistaisi muun muassa eravalmistuksen ja
rauhallisemman ruokailuhetken oppilaille. Yksi idea vahentda havikkia jo ennen ruoan paatymista
tarjolle oli havikkiruokabuffet, jossa hytdynnettaisiin varastoon jaaneita tuotteita.

Liséksi korostettiin tekemista aiheen ymparilla: mitdan uutta digitaalista tydkalua ei tarvita ja tietoa
havikin vahentamisen keinoista on jo tarpeeksi. Kaikki haastatellut ravitsemispalvelut halusivat jat-
kaa ja kehittéaa yhteistyota tilaajan kanssa ja jakaa ruokahavikin vahentamisen hyvia kaytantéja
toistensa kanssa seké odottivat hankkeen luovan mahdollisuuksia néille kohtaamisille. Hankkeelta
toivottiin apua ja tukea asiakaskumppaneiden kanssa kriteereista ja joustoista keskusteluun: kau-
pungeilta toivottiin liséda joustoa ruokalistasuunnitteluun ja muutosta toimintamalliin.
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3.3.4  Tilaajan rooli ateriapalvelujen ruokahavikin vahentamisessa

Kilpailutus ja palvelukuvaus

Hankkiessaan ateriapalveluja kaupungin tilaaja voi vaikuttaa havikin maaraan kilpailutusten ja pal-
velukuvausten (ks. laatikko) kautta. Ruokapalvelusopimukseen kannattaa kirjata ruokahavikin seu-
rantakaytannot ja konkreettiset havikin vahentamistavoitteet.

Palvelukuvaus

Ruokapalvelutuottajan seka tilaajan valinen palvelusopimus madritelladn kilpailutuksessa tarjouspyynnon
ja tarjouksen mukaisesti. Palvelusopimuksessa maaritellaan palvelukuvaus mahdollisimman tarkasti. Pal-
velukuvauksella voidaan vaikuttaa syntyvan ruokahavikin maaraan, ja havikin seuranta ja hallinta tulisikin
olla osa kuvausta. Sopimuksen teon jalkeen palvelukuvausta ei yleensa pysty muuttamaan.

Mikali palvelukuvauksessa madaritellaan, etté kaikissa ruokalassa olevissa linjastoissa tulee tarjota ruokaa
ruokailuajan loppuun saakka, se lisda tarjoilusta syntyvaa havikkia. Ruokailun loppua kohden linjastoja
voidaan sulkea, kuitenkin niin, etta linjastoille ei synny kohtuutonta ruuhkaa.

Palvelukuvauksessa saatetaan madaritella myds tarjottavat annoskoot. Mikali maaritellyt annoskoot ovat
kuitenkin liilan suuria, lisda se havikkia seka keittitssa etta tarjoilussa. Keittichenkilékunnan tulisi olla tie-
toinen todellisesta, syodysta annoskoosta ja valmistaa ruokaa sen mukaisesti. Esimerkiksi varhaiskasva-
tuksessa ja peruskouluissa annoskoot maaritellaan VRN:n ravitsemussuositusten mukaisesti (VRN
2017). Todellisen annoskoon selvittdmiseksi tarvitaan seurantaa, jotta voidaan maéarittda havikin osuus
valmistetusta ruoasta. Annoskokojen muuttaminen ei kuitenkaan aina ole mahdollista sopimuksesta joh-
tuen.

Tilaaja voi paatoksillaan ja viestinnallaén tukea palveluntuottajia ruokahavikin vahentamisessa.
Esimerkiksi Vantaan kasvatuksen ja oppimisen toimialan johto teki paatéksen, etté voidaan poiketa
ruokalistasta ja tarjota edellisen paivan ruokaa: nykyisten palveluntuottajien kanssa toimintatavasta
tehdaan sopimusmuutokset ja uusiin sopimuksiin toimintatapa tullaan lisaéamaan automaattisesti.
Jos ruoka loppuu kesken, vastataan, etta toimialan nakokulmasta tavoite ravitsevasta ruoasta to-
teutuu, vaikka osa lapsista saisi eri ruokaa kuin mita ruokalistassa lukee. Toimintatapa on myds
Vantaan ateriapalveluntuottajien tavoitteiden mukaista ja tilaajan haastattelussa mainitsemien vai-
kuttavien ja hyvin toimivien keinojen joukossa. Myds Espoon ruokapalvelut on kannustanut kaikkia
ateriapalveluja tarjoamaan edellisen paivan ruokaa: tama toimii hyvin, vaikka se ei ole ollut toimin-
tatapana aiemmin. Tilaaja voi myds sopimuksissa sallia sen, etta jokin ruokalaji loppuu kesken, ku-
ten Viimeistd murua myoten -kampanjassa tehdaan.

Ruokapalvelun vastuullisuuteen ja ekologiseen kestavyyteen liittyvia vaatimuksia voi Vastuullisten

ruokapalveluiden hankintaoppaan mukaan pisteyttaa esimerkiksi vastuullisuussuunnitelman avulla.
Palveluntuottajalta pyydetaan vastuullisuussuunnitelmaan kuvaus toimenpiteista, joilla se sitoutuu

edistamaan tilaajan maarittdmia vastuullisuustavoitteita. Suunnitelmaan voi pyytaa esimerkiksi ku-
vaamaan palvelutarjoajan havikinseurantaa ja mittareita seka konkreettisia toimia havikin vahenta-
miseksi. Vastuullisuussuunnitelmaan kirjatuista toimenpiteista ja mittareista tarjoaja voi saada pis-

teitd esimerkiksi seuraavasti: hyvaksyttava toimenpide ja mittari = 1 p, ei hyvaksyttava toimenpide

=0p.
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Helsingin kasvatuksen ja koulutuksen toimialan ateriapalvelujen kilpailutuksessa onkin pyydetty
konkreettisista havikkia vahentavaé toimenpidetta ja toinen héavikkia vahentéva ja asiakkaita osal-
listava toimenpide, joista on saanut laatupisteita (kuva 2).

3. Ruckahavikin vahentdminen

3.1. Tarjoajan konkreettinen ja juuri tdssa palvelussa toteutuskelpoinen toimenpide (1 p) seka mittari (1 p) ruokahavikin
ehkiisemiseksi/vihentamiseksi toiminnassa.

3.1.

3.2. Tarjoajan konkreettinen ruckahdvikin vahentamista edistiva, asiakaskuntaa osallistava ja sen erityispiirteet huomioiva
toimenpide (1 p) ja mittari (1 p).

3.2.

Kuva 2. Ruokahavikin vahentaminen hankintakriteerind Helsingin kasvatuksen ja koulutuksen toi-
mialan ateriapalvelujen kilpailutuksessa.

Jos kilpailutusvaiheessa kaytetaan laatupisteitd, on laatu maariteltava tarkasti. Laatupisteet voivat
muodostaa esimerkiksi 20-40 prosenttia tai enemman kilpailutuksen kokonaispisteista. Laadun ver-
tailutekijat tulee suunnitella siten, etta tarjoajien pisteytys voidaan kirjallisesti perustella siten, etta
jokainen tarjoaja ymmartad perustelut. Laatupisteytys on hyvin vaativaa ja tilaajan tulee perehtya
siihen huolellisesti, jotta kilpailutuksesta tulee tasapuolinen kaikille osallistuijille.

Toinen esimerkki ruokahavikin huomioimisesta tarjouspyynnoissa on sosiaali-, terveys- ja pelastus-
toimialalta: Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaoppaan mukaan sairaalan osastoilla on usein
kaytantona tilata 1-2 ylimaaraista annosta joka aterialle, jotta nopean potilasvaihdon osastoilla ku-
kaan ei jaa ilman ruokaa. Tama kaytantd aiheuttaa paljon havikkia. Sitd voi oppaan mukaan pie-
nentaa, jos tarjouspyynnossa pyydetaan hinta pakatuille kotiateriapakkauksen tyyppisille aterioille,
jotka lammitetdén osastolla tarpeen mukaan. Téllaisen aterian voi tarvittaessa antaa mukaan kotiu-
tuvalle asiakkaalle.

Seuranta

Paivittdinen ruokahavikin mittaaminen ja raportointi on Helsingissd myos kasvatuksen ja koulutuk-
sen toimialan uusimmissa palvelukuvauksissa, joiden mukaan palveluntuottajan velvollisuus on
pyrkia toiminnassaan mahdollisimman pieneen ruokahéavikkiin. Palveluntuottajan tulee raportoida
tilaajalle ruokahavikin maaréa kaksi kertaa vuodessa tilaajan maarittelemalla tavalla (esim. keittio-,
linjasto- lautashavikki, valmistettu ruokamaara, syttyjen annosten maard). Tilaaja voi paattaa ra-
portoinnin maaran vahentadmisesta. Myds Vantaan kasvatuksen ja oppimisen toimialalla havikin
seuranta oli tuloskortilla mittarina vuonna 2023. Espoon ruokapalvelut pyytaa palveluntuottajia ra-
portoimaan neljannesvuosittain kuinka paljon linjasto- ja tarjoiluhavikkia syntyy asiakasta kohden
paivassa havikin maaran seurantaa varten. Ruokahavikin vahentdminen ja mittaaminen on sisally-
tetty palveluntuottajien sopimuksiin.

Myds Helsingin sosiaali-, terveys- ja pelastustoimen puolella palveluntuottajat seuraavat ruokaha-
vikkia ravintoloissa, mutta havikin seurantaa ei tehda osastoilla tai asumisyksikoissa esimerkiksi
ikaihmisten ryhmakodeissa, vammaispalvelujen tai lastensuojelun yksikoissa. Palveluntuottajilla ei
ole kuitenkaan sopimuksellista velvoitetta havikin seuraamiseen. Osassa sopimuksista on velvoite
havikin maaran pienentamiseen, minka toimenpiteet palveluntuottajat ovat itse maaritelleet. Yhden
palveluntuottajan vuodelta 2015 oleva puitesopimus voitaisiin tilaajan mukaan paivittaa sisalta-
maan ruokahavikkitietojen tuottamisen.
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Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaoppaassa on esimerkki, miten ruokahévikkia seurataan yk-
sikdssd, jossa koko havikki palautuu keittioon: "Palveluntuottaja seuraa osastoilla/yksikoissa synty-
vaa ruokahavikkia ruokalistakierron vaihtuessa 2-4 kertaa vuodessa. Seuranta tehdaan ruokalista-
kierron ajan (4-6 vko). Havikki raportoidaan ateria- ja paivakohtaisesti grammaa/asiakas/paiva tai
muulla sovitulla tavalla. Seuranta sisaltaa paivan kaikki ateriat.”

Mikali ruokahavikki viedaan kierratykseen suoraan yksikoistd, voi havikkiseurantaa tehda oppaan
mukaan esimerkiksi viikon ajan kaksi kertaa vuodessa. Talloin pitda sopia, miten yhdistetaan tiedot
keittiolla syntyvasta havikista ja yksikdissa syntyvasta havikista. Tilaajan tulee suunnitella havikin
seuranta hyvin konkreettisesti jo tarjouspyyntévaiheessa (kenen vaa’at, kuka tekee, jne).

Ruokakasvatus

Varhaiskasvatuksen ruokapalvelu huomioi eri ikdisten lasten ravitsemustarpeet, vaalii perinteita ja

mahdollistaa lasten osallistumisen ruokien pienimuotoiseen valmistukseen ja tarjoiluun seka tukee

kestavaan elamantapaan kasvamista. Ruokapalveluiden henkilokunnalla on tarkea tehtava ruoka-

kasvatuksessa. He ohjeistavat ja opettavat lapsia ruokailussa ja tukevat varhaiskasvatuksen henki-
I6kuntaa lapsiryhmien ruokakasvatuksessa. Yhteistydhon 16ytyy vinkkeja Vastuullisten ruokapalve-
luiden hankintaoppaasta ja siité kysyttiin myds haastattelussa.

Helsingissa ruokakasvatuksesta on kayty puhumassa yleiselld tasolla paivakodeissa: kasvatushen-
kilokunnalle on painotettu, etta eivat automaattisesti laita paljoa ruokaa lapselle, koska sita saa
aina lisaa. Henkilokunnalle on my6s muistutettu, ettd huoltajille pitda muistaa viestia poissaoloil-
moituksien tekemisesta, aterioita tilataan vain lasna oleville lapsille ja keittiodn kerrotaan aina ruo-
kailun jalkeen, onko ruoka ollut riittavasti, liikaa vai liian vahan. Nain keittiokin oppii siihen, etta
minka verran millekin ryhmalle kannattaa laittaa ruokaa. Ruokapalveluissa on havikkiviikko kerran
vuodessa seka opetuksen ettd varhaiskasvatuksen palvelukuvauksissa. Silloin ruokasalissa on
viestintdd havikista.

Vantaalla puolestaan ruokakasvatukseen liittyvid koulutuksia on tarjottu varhaiskasvatuksen henki-
I6stolle. Kaytossa ovat myods ruokailun osallisuuden palvelupaketit, joiden tavoite on saada lapsia
ja nuoria tutustumaan makuihin, ruoan valmistamiseen ja osallistumaan aktiivisesti ruokailun kehit-
tamiseen yhteistydssa ateriapalvelun tuottajan kanssa. Palvelupaketteja tarjotaan suoraan yksi-
koille ja opettajat voivat hyddyntaa niita opetuksen tai oppilas/opiskelijakuntatyon tukena. Ate-
riapalvelun henkilokunta on ohjeistettu pakettien kayttoon. Osallisuuden paranemisen myota oppi-
laat ja opiskelijat ovat oppineet arvostamaan enemman tarjottavaa ruokaa, miké todennakoisesti
vaikuttaa myds havikin syntymiseen.

Myds sosiaali-, terveys- ja pelastustoimen puolella on viestitty yleisesti ruokahavikista asiakkaille ja
pyritty annostelemaan ruoat asiakkaan tarpeen mukaan esimerkiksi senioreille, vaikka varsinaista
ruokakasvatusta ei tehdakaan. Henkilostolla on tdssa apunaan ruokien annosteluohjeet (asukas-
ruokaopas ja potilasruokaopas). Tilaaja koki haastattelussa ennakoinnin helpoksi, silla ateriat tila-
taan etukateen.

Ruokahavikin vahentadminen yhteisenéa tavoitteena

Moni ravitsemispalvelujen haastatteluissa esille tuoma haaste on sellainen, jonka ratkaisemisessa
tarvitaan yhteisty6ta tilaajan kanssa. Tilaajan rooli nousi erityisesti esille kysyttaessa, millaista yh-
teistyota ravitsemispalvelut kaipaisivat ruokahavikin vahentadmiseen liittyen ja keiden kanssa: yh-
teistyota pidettiin tarkeana niin toimialojen ruokapalveluasiantuntijoiden kuin rehtorien ja paivako-
tien johtajienkin kanssa, jotta havikin vihentdmisessa onnistutaan.

Havikin vahentaminen on seké palveluntuottajan etta -tilaajan yhteinen tavoite. Molemmilla tulee
olla halua ja resursseja konkreettisten toimien tekemiseen. Haastateltujen palveluntuottajienkin
mukaan ruokahavikin véhentaminen tulisikin ndhda yhteisené tavoitteena, johon liittyva kaytannén
ty0 ja viestinta ei tulisi olla vain palveluntuottajan vastuulla. Palveluntuottajat toivoivat tasa-arvoista
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keskustelua tilaajan kanssa yhteisista tavoitteista ja keinoista ruokahavikin vahentamiseksi. Naihin
keskusteluihin tulee ottaa mukaan keittichenkilékunnan lisaksi myés johdon edustajia tilaajan seka
koulujen ja paivakotien puolelta. Havikin vahentdmiseen tarvitaan kilpailutuksen ja palvelukuvauk-
sen maarittelyn ja mahdollisen paivityksen liséksi monenlaista muutakin yhteistyota tilaajan
kanssa: esimerkiksi viestintda kouluille ja kouluista kotiin.

Erdan haastatellun mielesta kaupunki voisi karryhavikin vahentadmiseksi tehda paéattksen paivako-
tien yhteisruokailuun siirtymisesta, mikali tilat sen mahdollistavat ja mikéli kotipeséajattelusta olisi
mahdollista ja jarkevaa luopua. Uusissa tiloissa tama tulisi huomioida, mikali asia katsotaan edista-
misen arvoiseksi. Toinen haastateltu taas nosti esiin ruokalistakierron pituuteen vaikuttamisen yh-
tend keinona vahent&aa ruokahavikkid, kun suosikkiruokia olisi tarjolla useammin lyhyemmalla kier-
rolla. Ruokalistakierto on talla hetkellda Helsingin kouluissa kuusi viikkoa. Helsingin sosiaali-, ter-
veys- ja pelastustoimen hoivapuolella ruokalistakierto 4 viikkoa, jotta juuri mieleiset ruoat toistuvat
useammin. Suurimmassa osassa Vantaan kouluissa ja paivakodeissa on kaytdssa viiden viikon
ruokalistakierto. Osassa paikoissa kaytetdan kuuden viikon ruokalistakiertoa. My6és Espoossa ruo-
kalistakierto on viisi tai kuusi viikkoa.

3.4 Ruoan lahjoittaminen ja/tai myynti

3.4.1 Reunaehdot ylijaddméaruoan hyédyntamiselle

Ruoka-apu on hyva ruokahavikin vahentamiskeino, silld ruoka-avun valityksella voidaan hytdyntaa
ihmisravintona elintarvikkeita, jotka ovat ihmiselle turvallisia, mutta syysta tai toisesta kaupalliseen
tarkoitukseen soveltumattomia. Liséksi uuden jateasetuksen myéta elintarvikealan toimijan on
luovutettava kayttamatta jaaneet elintarvikkeet uudelleenjakeluun ensisijaisesti ihmisravinnoksi, jos
se ei vaaranna elintarviketurvallisuutta ja kustannukset ovat kohtuulliset (Valtioneuvoston asetus
jatteistd 978/2021, 29 8). Toimija voi itse valita, kenelle ja miten kayttdmatta jaaneet elintarvikkeet
luovutetaan niin, etta luovutus ei vaaranna elintarviketurvallisuutta. Sosiaali- ja terveysministerion
tiedotteen mukaan ruoka-apua saavat ovat padasiassa perusturvaetuuksien varassa elavia ja
heikossa tydmarkkina-asemassa olevia henkildita (Sosiaali -ja terveysministeritn tiedote 2021).
Ruoka-avulla on siten tarkeé sosiaalinen ja taloudellinen merkitys yhteiskunnissa.

Ruokaviraston paivitetty ohje ruoka-apuun luovutettavista

- T -
elintarvikkeista tuli voimaan 22.1.2024 eli vasta naiden ; .
haastattelujen jalkeen. Ohje on tarkoitettu ruoka-apua valit- J e

klo 14-14.10

taville ja jakaville toimijoille (hyvantekevaisyysjarjestoille, -
yhteisdille ja niihin rinnastettaville ruoka-aputoimijoille), elin-
tarvikkeita ruoka-apuun luovuttaville tahoille seka toimintaa
valvoville elintarvikevalvontaviranomaisille. Ohje kasittelee
ruoka-aputoiminnan elintarviketurvallisuutta ja siihen liittyvia
tulkintoja. Haastatteluissa mainittu ohje ja siihen liittyvat
asiat haasteina siis selkiytyivat paivityksen mydéta ja nyt oh-
jetta noudattaen voidaan suunnitella ja toteuttaa hankkeen
pilotteja lahjoittamiseen liittyen. Ohjetta ei kayda tassa tar-
kemmin lapi, vaan siihen on linkki lahdeluettelossa.

3.4.2 Havikkiruoan lahjoittamisen ja/tai myynnin
hyvin toimivat kaytannot

Nelja kuudesta haastatellusta ateriapalveluntuottajasta on
lahjoittanut ruoka-apuun havikkiruokaa eli ylivalmistettua tai

ylijaanytta ruokaa, joka on edelleen syomékelpoista. Kuva 3. Havikkiruokaa myydéaan lounas-
Lahjoittamista tehtiin eniten koronapandemian ajan jalkeen monissa henkilstoravinto-
alkuvaiheessa, sen jalkeen satunnaisesti. Hyvin toimineita loissa. Kuva: Veera Laanti.
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esimerkkeja lahjoittamisesta oli vaikea loytaa naissa haastatteluissa, l[ahinna korona-aikaan
lahjoitetut ruokakassit mainittiin. Lisaa esimerkkeja [0ytyy Elina Mahosen ja Pirita Kuikan
kirjoittamasta raportista Ylijadmaruoan hyddyntamisen esteet ja mahdollisuudet Helsingin
kaupungilla (2020).

Sen sijaan havikkiruoan myynnista loytyi haastateltavilta paremmin kokemusta ja esimerkkeja.
Kysyttdessa, mika on toiminut erityisen hyvin myynnin osalta, palveluntuottajilta ja tilaajilta saatiin
seuraavanlaisia vastauksia:

o ResQ Club —sovellus: helppokayttdinen ja hyva viestintdkanava, joka tuottaa myyntidatan
suoraan

e Tiedonkulku: myynnistd on saanut hyvin tietoa

e Nouto omaan rasiaan

e Edullinen hinta

e Toimii paremmin henkildsto- kuin opiskelijaravintoloissa

e Myynti keittion takaovelta

3.4.3 Havikkiruoan lahjoittamisen ja/tai myynnin haasteet
Haastatellut tunnistivat monta haastetta liittyen havikkiruoan lahjoittamiseen ja myyntiin, mista joh-
tuen nama eivat ole yhta yleisia kuin muut keinot vahentaa ruokahavikkia. Ensisijaista onkin keskit-
tya siihen, etté havikkia ei edes syntyisi. Lahjoittamiseen liittyvina haasteina mainittiin:

e Tasapuolisuus

e Varastotilat ja logistiikka

e Lainsaadantd, Ruokaviraston ohjeet ja omavalvonta

e Jaadhdytys: osalla ei ole jaahdytysmahdollisuutta

e Pakkaaminen

¢ lImoittaminen

e Nouto

e Astiat

e Tuoteselosteet

e Tiloihin ei saa tulla ulkopuolisia (koskee myds myyntid)

o Resurssit kummassakin paassa (henkilé/kalusto/rahalliset)

e Lahjoittaminen ei ole ollut kaupungin tapa toimia

e Vastaanottajana pitaisi olla ammattimainen toimija

e Ei ole riittavasti lahjoitettavaa
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e Riskina ylimaaraisen ruoan valmistaminen, jotta sita riittaisi lahjoitettavaksi, kun toiminta on
vakiintunut

o Pystytdan itse pakkaamaan, mutta kuka ottaisi vastaan?
Myynnin osalta haasteita on vahemman kuin lahjoittamisessa, mutta niitdkin tunnistettiin hyvin:
e Aloittaminen (uskallus!)
¢ lImoittaminen henkildkunnalle
o Aikataulut
e ResQ Club -sovellus: ei toiminut, koska sovellukseen piti ilmoittaa tarkkaan, mita on jaanyt
e Seniorikeskuksissa osa jattda lounaan valiin myynnin takia

o Resurssit (tydaika, kylmiot)

3.4.4  Havikkiruoan lahjoittamisen ja/tai myynnin mahdollisuudet

Linjastoh&vikkia syntyy eniten verrattuna varasto-, keittit- tai lautashavikkiin, joten tahtotilaa sen
hyodyntamiseen kylla haastateltujen ravitsemispalvelujen mukaan olisi. Havikkiruoan lahjoittami-
sen osalta selvityksessa esille nousseet haasteet eivat ole ylitsepdadsemattomia: toimintatavat tulee
kayda lapi tapauskohtaisesti, mik& helpottui paivitetyn ja julkaistun Ruokaviraston ohjeen myota.

Myds haastateltavia mietityttdneet ruoka-aputoimijoiden resurssit selkiytyivat vasta haastattelujen
jalkeen: Vantaan elinvoimapalvelut kartoitti syksylla havikkiterminaalien ja Espoon ruoka-apuver-
koston nykytilaa, mutta vasta kevaalla 2024 tehtiin laajempi selvitys, jossa kartoitettiin ruoka-apu-
toimijoiden kykya vastaanottaa havikkiruokaa. Sita ei kayda tassa julkisiin ateriapalveluihin ja nii-
den tilaajiin keskittyvassa selvityksessa tarkemmin I&pi, mutta sita tullaan hyddyntdmaan hank-
keessa.

Lahjoittamisessa on paljon potentiaalia ja kiinnostus sita kohtaan on kasvanut alkukartoitushaastat-
telujen jalkeen hankkeen ensimmaisen pilotin alettua. Pilotissa linjastohavikkia lahjoitetaan ruoka-
apuun viidesta Sodexon toimipisteesta. Stadin safka noutaa ruoan seuraavana paivana jaahdytet-
tyna ja toimittaa sen kahdelle ruoka-apua jakavalle jarjestolle. Pilotti on sujunut erittdin hyvin.

Mobile pay -sovelluksen yleistyminen maksutapana on helpottanut havikkiruoan myyntia myos sel-
laisista kohteista, joissa ei ole maksupaatetta. Myynti oli osalla haastatelluista ravitsemispalveluista

hyvin pienta ja osalla taas havikkiruokaa myydaan paljon, koska sen nouto ja maksaminen on
helppoa ja hinta on halpa.

3.5 Toiveet projektille

Haastattelun lopuksi kysyttiin, mita haastateltavat odottavat hankkeelta ja miten hanke voisi parhai-
ten auttaa heita vahentamaan ruokahavikkia ja/tai hydodyntamaéan havikkiruokaa. Tahan saatiin
seuraavanlaisia vastauksia:

e Asiakasymmarryksen ja yhteistyon lisddminen: sopimukset, asenteet, strategiat ja havikin
vahentaminen koskettavat myds tilaajaa.

e Tiedolla johtamisen merkitys: toimenpiteiden on perustuttava faktoihin.
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Yhteistyon lisddminen ja hyvien kaytantdjen jakaminen samantyyppisten toimijoiden
kanssa.

Viestin vieminen eteenpdin ruokakarryjen haasteista olisi tarkeaa.

Ruokahavikkiteeman ymparilla on jo pitkd&n tehty tyota ja olisi hyva, jos projektin kautta tu-
lisi jotain konkreettista ja uutta.

Suurin intressi on saada havikkiruoan hyddyntaminen hallintaan: sitd on kokeiltu monesti ja
naissa kokeiluissa on epéonnistuttu, joten toivomme saavamme tahan eri toimijoita kump-
paneiksi hankkeen myo6ta. Tulee edelleen yhdessa pohtia, miten saisimme yli jadneen
ruoan sité aidosti tarvitseville.

Toivomme hankkeelta kansallista mallia siihen, miten tilaajat k&sittelevat ruokahavikkia
seka sitoutuvat uusien mallien kehittdmiseen ja ruokahavikin vahentdmiseen. Parhaat kay-
tannot ja erityisesti havikkiviestinta (ruokailijoiden kannustaminen mukaan) kiinnostaa.

Selkeat raamit prosessiin, yhteystietoja (ketka voivat ottaa mitakin ruokaa), mika toiminta-
malli on, mitéa tehdaan elintarvikejatteelle (hyddyntdminen) seka vastuut ja kulut (vastuunja-
kotaulukko).

Sovellus poissaolojen ilmoittamisesta tukisi ruokailijamaarien ja menekin ennakoitavuutta.
Teemme mielellamme yhteistyota tyopajoissa.

Toimintakeinoja havikin vahentamiseen, niin monta vuotta on jo asian kanssa painittu. Loy-
tyisiko jotain uusia ideoita?

Leikkipuistoruokailun havikista kysytaan aina. Leikkipuistoissa ruokaa ei voida jakaa eikéa
myyda. Ruoka tulee kuumana ja jakoaika on noin puoli tuntia ja siina tulevat kellonajat vas-
taan.

Paivakodit siirtyvat ruokasaleihin sitd mukaa, kun Kiinteistdja peruskorjataan ja rakennetaan
uusia.

Vaikuttamisty®: voisiko isolla rintamalla vaikuttaa ravitsemussuosituksiin, silla ne ovat
meille velvoittavia?

Koulutus reseptiikkaan ruoan maistuvuuden parantamiseksi: olisiko yhteinen kouluttaja
mahdollinen hankkeen kautta? Voisiko paakaupunkiseudulla olla yhteinen hittiruoka tai sa-
mat ruoat joka paiva palveluntuottajista riippumatta?

Olemme mielelladan mukana tekeméssa kokeiluja ja osallistumassa. Esimerkiksi haastatte-
lujen yhteenveto ja uudet tiedot kiinnostavat, ettei kaikkea tarvitse tehda itse. Hyva, etta toi-
mijoita kootaan yhteen.

Ruokahavikkiasian huomioiminen uusissa kilpailutuksissa ja sopimuksissa, mutta muistet-
tava puitteet, kuten ruoan hinta (ettei nouse liikaa).

Palvelukuvausten muokkaus.

Toiveita tasapainoiluun muiden tavoitteiden kanssa.
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4 Johtopaatokset

Kaikki selvityksessd mukana olevat ravitsemispalvelut ja tilaajat jakavat yhteisen tahtotilan ruoka-
havikin vahentamisesta ja ylijaamaruoan hyotykayton lisaamisesta. Havikin vahentdminen lahtee
mittaamisesta, mika olikin kaikilla selvitykseen osallistuneilla ravitsemispalveluilla kunnossa.
Hankkeen puitteissa pilotoitava Lukeloki voi kuitenkin jatkossa kiinnostaa niité ravitsemispalveluja,
joilla mittaaminen ei viela ole rutiinia tai jotka haluavat kokeilla toista jarjestelmaa.

Kaikilla selvityksessa mukana olleilla ravitsemispalveluilla oli myds tavoitteita ja keinoja ruokahavi-
kin vahentamiseksi. Ruokahavikin vahentdminen on repertuaari asioita, jotka yhdessa toimivat:
moni selvityksessa esille noussut keino liittyy henkildstdn asenteeseen, sitoutumiseen, koulutuk-
seen, yhteistydkykyyn ja ammattitaitoon, oli kyseessé sitten ateriapalvelun tilaaja tai palveluntuot-
tajan henkilostd. Johdon antama esimerkki on olennaisen tarkea ("havikin vahentaminen on meilla
toimintatapa”) ja kannustimet siivittadvat onnistumisiin.

Monet tekijat kuitenkin rajoittavat ruokahavikin vahentamista ja ylijgdméaruoan jakelua. Ravitsemis-
palveluissa henkiloston vaihtuvuus ja monimuotoisuus on haaste paitsi perustydn niin myoés havikin
vahentamisen kannalta. Paivakodeissa karrytarjoilu ja oppilaitoksissa ruokailujen valiin jattdminen
milloin mistékin syysta ilmoittamatta siitd ajoissa aiheuttavat havikkia. Ratkaisuna néihin ehdotettiin
monipuolista perehdytystd huomioiden erikieliset ja muuten erilaiset oppijat (kd&nnokset, videot,
kuvat), karrytarjoilun vahentamista erityisesti uusissa paivakodeissa ja erilaisia tapoja ilmoittaa
osallistumisesta ruokailuun tai poissaoloista (Wilma, Book your plate -sovellus).

Monet selvityksessa esille nousseet haasteet havikkiruoan lahjoittamisessa liittyvat elintarviketur-
vallisuuteen, mutta ne eivat ole ylitsepaasemattomia: Ruokaviraston paivitetty ohjeistus kuitenkin
sallii kerran tarjolla olleen ruoan lahjoittamisen, kunhan lampdtila- ja muuta ohjeistusta noudate-
taan. Kaytanndssa elintarviketurvallisuuden kannalta sydmakelpoista ylijaamaruokaa syntyy paiva-
kodeissa hyvin vahan tai ei ollenkaan, mutta buffetruokailua tarjoavissa kouluissa, henkildstéravin-
toloissa ja hotelleissa on runsaasti potentiaalia linjastohavikin lahjoittamiseen. Tama edellyttaa,
ettd ravitsemispalveluilla on tahtotilan lisaksi tietoa siitd, mika taho voisi noutaa héavikkiruokaa ja
milla edellytyksilla (astiat, omavalvonta, noutotiheys, ilmoittaminen jne.). Havikkiruoan myynti oli
selvasti suositumpaa kuin lahjoittaminen, johtuen juurikin lahjoittamiseen liittyvistd haasteista.
Myds myynnin lisadamisessa on edelleen potentiaalia ja hanke voi siina tukea.

Ruokahavikin vahentaminen ei ole mikaan uusi asia, vaan tatakin hanketta on edeltanyt ja meneil-
l&&n on laaja joukko hankkeita samasta aiheesta. Ruokahavikkitiekartta-sivustolle on koottu ole-

massa olevia havikin vahentamiskeinoja, hankkeita ja oppaita eri ketjuvaiheiden osalta. CircWaste
-hankkeessa kehitetty toimintamalli on sovellettavissa kaikkiin ravitsemispalveluihin Suomessa.

Vastuu toimintamallin toteutumisesta on kaikilla osapuolilla: palvelun tilaajalla, ravitsemispalvelujen
johdolla, suunnittelijoilla, keittibhenkildstolla seka asiakkailla. Food waste ecosystem -hankkeessa
ei ole tarkoitus muuttaa tata toimintamallia, vaan tukea sen toteutumista ja luoda toimintamalli tai -
malleja myo6s havikkiruoan lahjoittamiseen kokeilujen kautta. Havikin vahentédminen on ensisijaista.

Kevaéan 2024 aikana hankkessa jarjestettiin kolme yhteiskehittamisen tydpajaa erilaisille kohderyh-
mille. TyOpajoissa voidaan jakaa tietoa viranomaisten velvoitteista ja hyvista kaytannoista, verkos-
toitua, ratkoa esiin nousseita haasteita seka saada uusia kokeiluja kayntiin ja arvioida menneita
kokeiluja. Helsingissa kaynnistyi maaliskuussa 2024 hankkeen ensimmainen kokeilu, jossa oppilai-
tosten linjastohavikkia lahjoitetaan ruoka-aputoimijoille. Selvitys on toiminut ja toimii edelleen ym-
marryksen lisdamiselle julkisten ja kilpailutettujen ateriapalvelujen havikkia koskevista ndkemyk-
sisté ja hyvanéa pohjana hankkeen toimenpiteiden jatkosuunnittelulle.
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Avainsanat;

ruokahavikki, havikkiruoka, kiertotalous, kestava kehitys, vastuullisuus, ravitsemispalvelut, tilaajat

Kaupunkiympériston aineistoja 2024:10 — 22



Presentationsblad

Forfattare Heta Hyvéarinen

Titel Utredning om utmaningar och mojligheter i anslutning till minskning av
matsvinn inom forplagnadstjansterna

Seriens titel Stadsmiljosektors material

Serienummer 2024:10

Utgivningsdatum 6/2024

Sidantal 24

ISBN 978-952-386-475-7

ISSN 2489-4257 (natpublikation)

Sprak, hela verket Finska

Sprak, sammanfattning  Finska, svenska, engelska
Sammanfattning:
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effektivare utnyttja svinnmaten i naringstjansterna inom huvudstadsregionen. Projektet samordnas
av Vanda stad, som genomfér projektet i samarbete med Helsingfors stad, Naturresursinstitutet
och yrkeshogskolan Laurea. Verksamhetstiden for projektet ar 1.4.2023-31.3.2026 och det
finanasieras med stdd av Europeiska regionala utvecklingsfonden (ERUF). Nylands férbund
fungerar som finansierande myndighet. Projektet ar en del av HEVi-programmet.

Nyckelord:

matsvinn, svinnmat, cirkular ekonomi, hallbar utveckling, ansvarstagande, forplagnadstjanster,
bestéllare
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Keywords:

food waste, food surplus, circular economy, sustainable development, sustainability, responsibility,
food services, clients

Kaupunkiympériston aineistoja 2024:10 — 24



Kaupunkiympariston toimiala huolehtii Helsingin kaupunkiymparistdén suunnittelusta,
rakentamisesta ja yllapidosta, rakennusvalvonnasta sek& ymparistoon liittyvista palveluista.
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