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1. Tiivistelma

Vahemman jatetta, enemman kiertoa (VaKi) -hanketta toteutettiin 1.1.2015- 31.11.2016 valisena ai-
kana. Hankkeen tavoitteena oli ensinndkin vahentda biojatteen syntymista ja toiseksi kierrattaa pai-
kallisesti syntyneen jatteen ravinteet. Ruokahavikin maaran vahentamisella ja ravinteiden resurssite-
hokkaalla kdyt6lla halutaan sdastda luonnonvaroja ja saadaan aikaan taloudellisia sdastoja.

ViKi-pilottia testattiin Turun yliopiston kampuksella. Kampuksen Unica Oy:n ravintoloissa vahennet-
tiin ruokahavikin syntya seka erilaisin asiakkaille suunnatuin ruokahavikkikampanjoin sekd henkilokun-
nan tietoisuuden ja osaamisen lisdédmisen avulla. Lisdksi pilottiravintolassa Macciavellissa syntyva bio-
jate kompostoitiin ja kompostimulta hyddynnettiin Turun ylioppilaskylassa sijaitsevalla kaupunkivilje-
lypalstalla.

Kampanjoinnin avulla pystyttiin vahentamaan Unican opiskelijaravintoloissa kolmannes asiakkailta
syntyvasta ruokajatteesta. Kampanjamateriaali suunniteltiin yhteistydssa mainostoimiston, opiskeli-
joiden seka ravintolan kanssa. Panostukset mainostoimiston osaamiseen hankkeen alkuvaiheessa kan-
toivat hedelmaan koko kaksivuotisen hankkeen ajan. Kampanjamateriaalia jopa pyydettiin toisiin
maakuntiin ammattikeittiotoimijoiden puolelta ja oppilaitoksiin. Erilaiset kampanjatuotepohjat toimi-
vat viestinndn kantavina voimina hankkeen lapi.

Keskeista tuloksekkaassa ruokahavikin ehkdisyssa on ravintoloiden ja asiakkaiden vaiheittainen osal-
listaminen ruokahavikin vahentamiseen. Ruokahavikin sdanndllinen seuraaminen, mittaaminen ja tu-
losten lapikdayminen on tarkeaa ruokahavikin ehkaisyssa. Hankkeessa luotiin pysyva tyokalu ruokaha-
vikin mittaamiseksi seka seurannan helpottamiseksi. Biojatteen syntymista vahennettiin koko ruoka-
ketjussa koulutuksen, raaka-ainevalintojen ja aktiivisen monikanavaisen viestinnan keinoin seka ver-
kottamalla ruokaketjun toimijoita. Yrityksille jarjestettiinkin erilaisia tutustumis- ja benchmark-tilai-
suuksia hyvien kaytanteiden levittamiseksi seka toimijoiden verkostoitumisen lisdamiseksi.

Kiertotaloutta ja ravinteiden paikallista kierrattamista edistettiin varsin konkreettisilla toimenpiteilla
eli kompostoimalla pilottiravintolassa syntyvaa ruokajate seka kierrattamalla sen sisaltamat ravinteet
laheiselld kaupunkiviljelypalstalla. Tata varten perustettiin 1ahinna opiskelijoista koostuva VaKi-viljelija
yhdistys, joka viljelee Turun kaupungin omistamilla ja 4H-yhdistyksen hallinnoimalla palstalla. Suurella
osalla viljelijoista ei ollut aikaisempaa viljelykokemusta. Kompostoinnilla voitiin konkreettisesti osoit-
taa poisheitetyn ruokamaara niin asiakkaille kuin keittiohenkilokunnallekin.

Yksi keskeinen osa ruokahavikin vahentamista on ruoan arvostuksen lisddminen koko ruokaketjussa.
Kaupunkiviljely on erinomainen keino lisdta ruoan arvostusta. Se on osoittanut tuottavan sen osallis-
tujille niin taloudellisia, ekologisia kuin sosiaalisia hyotyja. Taman toiminnan soisi yleistyvan ja lisdan-
tyvan edelleen. Tama lisda osaltaan arvostusta ruokaa kohtaan, lisda tieto-taitoa viljelysta ja omava-
raisuudesta seka ymparistoystavallisten raaka-aineiden kaytosta. Ruoan arvostuksen kasvattamisella
on koko ”pellolta poytaa”- ketjua ajatellen suuri merkitys ruokahavikin vahentamisen kannalta.

Hanketta toteutettiin tiiviissa yhteistydssa Unica Oy:n, Biolan Oy:n ja TYY:n ymparistosiiven kanssa.
Hanketta on rahoittanut Ymparistoministerion Ravinteidenkierratyksen edistamista ja Saaristomeren
tilanparantamista koskevan ohjelma, Unica Oy, Biolan Oy seka Keskitien Tukisaatio, joille hankkeen
toteuttajat haluavat lausua parhaat kiitoksensa.



2. Hankkeen tausta ja tavoitteet

Vdahemman jatettd, enemman kiertoa (VaKi) -hanketta toteutettiin 1.1.2015- 30.11.2016 vélisena ai-
kana. Hankkeen tarkoituksena oli I6ytaa kiertotaloutta hyodyntava, resurssitehokas ja monistettava
malli ruokaketjun ruokahavikin vahentamiseksi.

Hankkeen tavoitteena oli ensinnadkin vahentaa ruokaketjussa syntyvan ruokahavikkia ennalta ehkaise-
villa toimenpiteilld seka lisaamalla ruokaketjun tietoisuutta ruokahavikin ymparistévaikutuksista. Toi-
sena tavoitteena oli kierrdttdd syntyneen biojatteen ravinteet ldhelld niiden syntysijaa paikallisesti
kaupunkiviljelyssa seka pilotoida ammattikeittion kompostointia. Ruokahavikin maaran vahentami-
selld ja ravinteiden resurssitehokkaalla kaytolla sadstetddn luonnonvaroja ja saadaan aikaan taloudel-
lisia saastoja.

Tietovirta Kiertotalous

1) ruokahavikin pienentamiseksi 2) ravinteiden hy6dyntaminen paikallisesti

Elintarviketuottajat

Ruokapalvelu

Ravinteet

Vilje fvosuuskunta

\_/

Vesistoystavalliset ratkaisut

Kuvio: Vahemman jatetta enemman kiertoa—hankkeen toimintaidea.

3. Hankkeen osapuolet ja menetelmit

Hanketta toteutettiin tiiviissa yhteistydssa Unica Oy:n, Biolan Oy:n, TYY:n ympadrist6siiven ja TY:n Bra-
hea-keskuksen kanssa. Lisaksi hankkeen aikana perustettiin VaKi-viljelijat yhdistys. Hanketta rahoitti-
vat Ymparistoministerion Ravinteiden kierratyksen edistamista ja Saaristomeren tilan parantamista
koskevan ohjelman kautta sekd Unica Oy, Biolan Oy ja Keskitien Tukisaatio.

Hankkeessa haluttiin lisdta tietoisuutta ruokahavikin maaran kasvusta koko ketjussa. Biojatteen syn-
tymista vahennettiin koko ruokaketjussa koulutuksen, raaka-ainevalintojen ja aktiivisen monikanavai-
sen viestinndn keinoin seka verkottamalla ruokaketjun toimijoita. VaKl-hankkeen tavoitteena oli va-
hentda ruokahévikin syntya koko ruokaketjussa mukaan lukien alkutuottajat seka elintarvikkeita jalos-
tavat yritykset. Yrityksille jarjestettiinkin erilaisia tutustumis- ja benchmark-tilaisuuksia hyvien kadytan-
teiden levittamiseksi sekd toimijoiden verkostoitumisen lisddmiseksi.

Kiertotaloutta edistettiin varsin konkreettisilla toimenpiteillda eli kompostoimalla pilottiravintolassa
syntyvaa ruokajate seka kierrattamalla sen sisdltamat ravinteet ldheiselld kaupunkiviljelypalstalla. Tata
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varten perustettiin Iahinna opiskelijoista koostuva VaKi-viljelija yhdistys, joka viljelee Turun kaupungin
omistamilla ja 4H-yhdistyksen hallinnoimalla palstalla. Suurella osalla viljelijoista ei ollut aikaisempaa
viljelykokemusta.

4. Hankkeen tulokset

4.1 Hankkeen tavoitteiden ja suunniteltujen tulosten toteutuminen

Hankkeen tavoitteena oli vahentaa biojatteen syntymista koko ruokaketjussa: alkutuotannossa, elin-
tarvikkeiden jalostuksessa ja valmistuksessa, ammattikeittidissa seka asiakkaiden ruokalautasilla. Ta-
voitteena oli vahentda ruokahavikin syntya ennalta ehkaisevilla toimenpiteilld seka lisata tietoisuutta
ja osaamista ruokahavikin ymparistovaikutuksista aktiivisen tiedottamisen avulla. Hankkeen aikana
tehtiin seuraavia toimenpiteitd ndiden tavoitteiden saavuttamiseksi.

4.2 Alkutuotanto ja elintarvikkeiden jatkojalostus

Hankkeen alussa varsinaissuomaisille elintarvikejalostajille Iahetettiin sahkopostikysely “Sivuvirrat ja
jatteet tarkemmin hyotykadyttoon” jossa tiedusteltiin millaisia sivu- ja jatevirtoja elintarvikeyrityksilta
syntyy, ja millaisia tarpeita heilla naihin virtoihin liittyen on. Kyselyyn saatiin viisi vastausta. Sivuvirtoja
syntyi pakkausmateriaaleista seka jalostuksen eri vaiheista, kuten omenamaskista. Jokaiselle vastaa-
jalle etsittiin ratkaisu heidan ongelmaansa. Esimerkiksi omenapuristusjatteelle haettiin tuoteinnovaa-
tioratkaisuja ja jalostuslaitteita sekda muoviampareille ja perunamassalle 16ydettiin uusia kayttokoh-
teita.

Elintarvikejalostajille ja alkutuottajille luotiin tutustumis- ja verkostoitumistilaisuuksien avulla mahdol-
lisuuksia kehittaa sivuvirtojen hyodyntamiskapasiteettia. Yritysvierailu (Kala-Apu Oy) suunniteltiin ja
toteutettiin annettujen vastausten perusteella. Lisaksi yrityksille jarjestettiin erilaisia tutustumis- ja
benchmarking-tilaisuuksia hyvien kaytdnteiden levittdmiseksi seka toimijoiden verkostoitumisen lisaa-
miseksi mm. tilaisuus sivuvirtojen hyddyntdamisesta yhteistydssa Luken Sivuhyéty—hankkeen kanssa
(Raki- hanke).

Elintarvikeyrityksille jarjestettiin yhteistydssa Turku Science Parkin kanssa tormaytystilaisuus Smart
Chemistry Parkin http://smartchemistrypark.com/ yrityshautomon kemianalan start up-yritysten ja

elintarvikealan jalostajien kanssa. Tarkoituksena oli 16ytaa kiinnostavia elintarvikesivuvirtoja, joiden
volyymi olisi teolliseen tuotantoon riittava seka 16ytaa ja keksia naille uusia mahdollisia kdyttokohteita.
Alueemme suurimmat elintarvikejalostusyritykset ovat jo tdssa toiminnassa mukana. Léysimme kolme
potentiaalista yritysta, joista kaksi paasi tapaamiseen mukaan. Naissa yrityksissa syntyi perkuu-, teu-
rastus- ja kuorintajatettd, joiden komponenteista ja niiden hyéodyntamismahdollisuuksista kemianalan
start up-yritykset olivat kiinnostuneita. Esimerkiksi kananmunan kuoren hyédyntdminen kemianalan
prosessiteollisuuden kalsiumin [ahteena kiinnosti. Yritykset jatkoivat yhteisty6ta tuoteaihioiden kehit-
tamiseksi keskendan.

Alkutuottajille jarjestettiin kesdakuussa 2016 tutustumismatka Hyvinkaalle Palopuron agroekologiseen
symbioosiin (Raki—hanke), jossa pyritaan energian ja ravinteiden sisdiseen kiertoon http://blogs.hel-

sinki.fi/palopuronsymbioosi/. Paluumatkalla tehdyn gallupin mukaan matka koettiin mielenkiin-

toiseksi ja antoisaksi. Erityisesti yrittajid kiinnosti ravinteiden kierrattaminen tilan sisalla (ravinnetase)


http://smartchemistrypark.com/
http://blogs.helsinki.fi/palopuronsymbioosi/
http://blogs.helsinki.fi/palopuronsymbioosi/

seka tilojen valinen yhteistyo ravinteiden kierrattdmisessa. Biokaasutus ja energiaomavaraisuus olivat
myo6s pontimena lahted matkalle.

4.3 Ruokahavikin vahentaminen ammattikeittioissa

Hankkeen alussa tehtiin ammattikeittididen tarvekartoitus, jossa kysyttiin V-S kuntien ammattikeit-
tioilta ruokahavikin maarasta, sen synnysta eri jakelupisteissa, jatemaksuista sekd mahdollisista toi-
menpiteista havikin maaran vahentamiseksi. Selvityksen mukaan varsinaissuomalaiset julkiset ruoka-
palvelutoimijat tietdvat hyvin vahan siitd, kuinka paljon (kunta/keittikohtaisesti) ruokahavikkia syn-
tyy, mika ruokahavikin kustannus on tai miten biojate jatko kasitelldan. Tietdmattomyytta synnyttaa
eri hallintoalojen valisen vuorovaikutuksen puute. Julkisella puolella keittiot ovat hallinnollisesti esim.
koulu- tai sosiaalitoimen alaisuudessa, ja vastaavasti jatehuollosta vastaa usein tekninen toimi. Osasyy
tietdmattomyyteen ja vuoropuhelun puutteeseen saattaa olla julkisen puolen henkiléstomitoituksissa
— keittidissa toimitaan pienella henkilokunnalla ja heidan aikansa kuluu paaasiallisesti ruuanvalmistuk-
sessa. Yleista on, ettd paallikot paikkaavat sairaslomatapauksissa henkil6kuntaa. Edellda mainittua tie-
toa on hyddynnetty toteutettaessa hankkeen toimenpiteita ja viestintaa. Julkisen puolen toimijat kut-
suttiin mukaan koulutustilaisuuksiin, jossa kerrottiin keinoista ruokahavikin vahentamisessa.

Ammattikeittiéhenkiléstén koulutuspdivd 28.3.

Ruokahavikkikampanjaviikot ravintoloissa

Hankkeen aikana toteutettiin 4 ruokahavikkikampanjaviikkoa Turun yliopiston kampusalueen Unican
ravintoloissa, kaksi kertaa vuodessa. Jokaisen viikon toteutuksessa hyddynnettiin erilaisia tiedottami-
sen ja osallistamisen menetelmia.

1. Havikkiviikko Macciavellissa kevaalla 2015
Ruokahavikkikampanjaa suunniteltiin ja toteutettiin yhteistytssa TYY:n ymparist6siiven, Unican ja
mainostoimisto Dimmin kanssa. Materiaaleissa tuotiin esille ruokahavikin yhteys ymparistén ja Saa-
ristomeren hyvinvointiin, mika sai laajasti hyvaa palautetta.



Ruokahavikkikampanjaviikon viestinnallinen ilme

Kampanjaviikolla Macciavellin ravintolassa viestittiin monin erilaisin tavoin ruokahavikin maaran va-
hentamiseksi. Koko viikon tavoitteena oli vahentaa lautasilta syntyvan ruokahavikin maaraa kolman-
neksella. Havikin maara punnittiin paivittdin ja siita tiedotettiin asiakkaille mm. lounaslinjastossa ole-
vin kyltein seka sosiaalisen median kanavissa. Normaalisti Macciavellissa asiakkailta syntyy ruokaha-
vikkia 300 kg/viikossa. Kampanjaviikolla jatteen maara vaheni 200 kg:aan. Kuitenkin melko nopeasti
kampanjaviikon jalkeen lautashavikin maara nousi entisiin lukemiin, mika vahvistaa kasitysta jatkuvan
tiedottamisen ja toimintatapojen muuttamisen tarkeydesta.

Erilaiset posterit, julisteet, poytdpuhujat, lattiateippaukset seka ruokahavikin maaran seurantakyltit
muistuttivat ruokailijoita ruokahavikista.

Asiakkaille tehtiin kysely, jossa selvitettiin ruoan jattamisen syita seka kerattiin vinkkeja ruokahavikin
maaran vahentamiseksi. Vastauksia saatiin 231 kappaletta. Keskeisimpia syita ruoan jattamiselle oli-
vat: ndlantunteen vaara arviointi, kiire, ruoan laatu ei vastannut odotuksia. Keinoiksi ruokahavikin va-
hentamiseksi asiakkaat ideoivat: ruokajatteen maksullisuutta, santsaus mahdollisuutta, selkedmpia
ravintosisaltomerkint6ja ja ainesosaluetteloita, lautaskoon pienentdamista, erillistd maustepoytas,
ruokajatteen maaran kertomista asiakkaille ja havainnollistamista seka ravintolan ilmapiiriin ja tunnel-
maan panostamista. Seuraavien kampanjoiden toteutuksessa hyddynnettiin ensimmaisen kampanjan
asiakaskyselyn tuloksia, esimerkiksi salaatti- ja raastepdydan santsausmahdollisuus otettiin kdyttoon.
Lisaksi asiakkaiden nostamia kehitysideoita kaytiin yhdessa Unican kanssa lapi ja uudistuksia toteutet-
tiin vaiheittain hankkeen edetessa. Nyt salaatti- ja raastepdydan santsausmahdollisuus on kaytossa.



Lampiman, opiskelijoille tuetun, lounaan santsausmahdollisuus vaatisi muutoksia myds ateriatuen eh-
toihin. Kampanjaviikon tuloksista kerrottiin alan ammattilehdissd, kuten Ruoka-Suomi tiedoteleh-
dessa seka Elintarvike ja Terveys -lehdessa.

Asiakkaille jaettiin kampanjaviikolla “Otan mutten jata” -haalarimerkkeja.

2. Havikkiviikko kaikissa Unican ravintoloissa syksylla 2015

Syksylla pidettiin toinen ruokahavikkikampanjaviikko yliopiston kampusalueella. Ensimmaisen kam-
panjaviikon Macciavellin kokemukset olivat Unicassa niin myonteiset, etta talla kertaa kampanjaan
halusivat osallistua kaikki Unican yhdeksan ravintolaa. VaKi-poytastandit, julisteet ja lehtiset olivat
esilla nakyvasti ravintoloiden seinilld, poydissa seka linjastoissa. Kampanjaviikolla punnittiin kaikissa
ravintoloissa seka keittiossa ettd lautasilta syntyvan ruokahdvikin maaraa. Naita tuloksia verrattiin
Unicalta saatuihin aiempiin vuoden 2014 tuloksiin. Se ravintola asiakkaineen, joka pystyi eniten va-
hentamadan lautashavikkia verrattuna viime vuoteen, palkittiin jalkiruokakahvilla sekd -konvehdilla.
Voittaja ravintola Mikrossa onnistuttiin vahentdamaan lautashavikkia 40 % edellisen vuoden lukemaan
verrattuna. Muidenkin ravintoloiden kohdalla kampanjan teho huomattiin vdhentyneena jatteen maa-
rana. Macciavellissa mm. paastiin lahelle kolmanneksen tavoitetta, mutta esimerkiksi tiistain ruokana
ollut broilerin koipi (koipiluu) lisasi jatekiloja, joten tavoitetta ei aivan saavutettu. Havikkiviikolla teh-
tiin asiakkaille Instagram-kampanja, jossa kannustettiin kokoamaan mahdollisimman herkullisen na-
kéinen ruoka-annos ja jakamaan se Instagramissa. Parhaimman annoksen postanneet palkittiin
Unican lounaslahjakortilla.

3. Havikkiviikko kaikissa Unican ravintoloissa kevaalla 2016
Vuoden 2016 ensimmaista ruokahavikkiviikkoa suunniteltiin yhteisesti kaikkien Unican ravintoloiden
ravintolapdallikdiden kanssa ravintolapaallikdiden kokouksessa. Yhteiselld ideoinnilla saatiin henkilo-
kunta kiinnostumaan ja motivoitumaan kampanjaviikon jarjestelyihin entistakin paremmin. Talla kam-
panjaviikolla kokeiltiin 1dhes reaaliaikaisesti tulosten (asiakkailta syntyva ruokajate) keruuta seka jaka-
mista asiakkaille ym. osallisille sosiaalisen median kautta.

Hankkeessa luotiin google sheet —pohja, johon kukin ravintolapaallikkod pystyi omasta tydhuoneestaan
kasin kirjaamaan paivakohtaiset havikit ja vertaamaan tuloksia kunkin paivan ruokalistaan. Lounastar-
joilun loppumisen jalkeen VaKi—hanke kokosi kaikki tiedot kuvaajaan ja tulokset julkaistiin mm. Unican
ja VaKin facebook-sivuilla.



Taulukko 1 Asiakkailta syntyvan ruokahavikin ravintolakohtainen tarkastelu

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Lounasasiakkaiden

Ravintola (g/asiakas) (g/asiakas) |(g/asiakas) (g/asiakas) Yht. lkm ka.

Ruokakello 11 4 4 4 22 105
Galilei 11 21 15 23 70 576
Dental 20 14 21 27 82 415
Nutritio 16 16 22 34 87 1087
Mikro 32 25 30 12 99 415
Delica 25 36 16 27,3 * 76 868
Tottisalmi 18 14 60 26 118 473
Assari 32 32 25 34 122 1478
Macciavelli 39 31 34 36 140 1121

Talla kertaa kilpailtiin siitd, mika ravintola saavuttaa alhaisimman paivatuloksen. Voittajaravintolan
asiakkaat palkittiin “Uni We Can” haalarimerkeilld. Ravintolapaallikoilta saadun palautteen mukaan
toisten ravintoloiden tulosten ndakeminen yhteisessa taulukkopohjassa lisdasi kampanjan kiinnosta-
vuutta. Ravintolat pystyivdt saamaan tietoa myos siitd, minkalainen vaikutus ruokalistalla on asiak-
kailta syntyvan ruokajatteen maaraan, silla ohjelmaan oli sy6tetty valmiiksi kunkin ravintolan paiva-
kohtaiset ruokalistat. Ruokahavikin maara pitaisi jakaa ns. sydmakelpoiseen ja sydmakelvottomaan
osaan. Tulosten keruu herétti vilkasta keskustelua siita, miten kussakin ravintolassa biojatetta punni-
taan seka hyvien kdytanteiden jakamista ravintoloiden valilld. Google sheet dokumentointia ei pidetty
vaikeana ja palaute taman tyyppisen seuraamisen jatkamiseen oli kannustavaa. Yksinkertainen pilveen
tehty excel —taulukko toimii ndpparana ruokahavikin seurannan tyokaluna askeleena kohti kaupallisia
héavikinseuranta -tyokaluja.

4. Havikkiviikko ja ESCflow jatevirtamittarin kayttoselvitys syksylla 2016
Turkulaisen perheyrityksen Elomaticin ESCflow jatevirtamittari oli testikdyt6ssa Unican uusimmassa
ravintolassa, Galileissa, ruokahavikkiviikoilla 35 ja 36. VaKi-hanke opasti asiakkaita kayttamaan jate-
virtamittaria sekd havainnoi asiakkaiden jatevirtamittarin kayttokokemuksia. Lisdksi hanke teki yh-
teensa 28 asiakashaastattelua tarkemman laadullisen aineiston saamiseksi.

Jatevirtamittarin kdyttéonotto ja uudenlaisen astianpalautusrutiinin omaksuminen tuntui asiakkaista
aluksi hankalalta, jonka vuoksi hanke joutuikin kdyttdamaan aiottua enemman aikaa juuri ESCflown
kayton opastukseen. Erityisen vaikeana koettiin biojatteen jakaminen kahteen eri astiaan eli sydma-
kelpoiseen ja syomakelvottomaan. Lisdksi, useat asiakkaat eivat hahmottaneet jatevirtamittarin osal-
listavaa toimintoa ja mahdollisuutta kdyda vuoropuhelua keittion kanssa mm. ruoan laadusta ja vai-
kuttaa tata kautta tarjolla olevien ruokien laatuun ja valikoimaan. Jatevirtamittarin mittayksikkdna oli
gramma. Asiakkaat toivoivat tulosten havainnollistamiseksi % -osuutta keskiverto lounasannoksen ko-
koon verrattuna tai muiden ruokailijoiden jattamaan ruokahavikkiin nahden. Lisdksi ehdotettiin ruo-
kahavikin kuvaamista euroissa. Mitd samalla rahalla saa? Asiakkaat toivoivat ruokahavikkitulosten jul-
kistettavan mm. lounaslinjastossa, ravintolan seinilld sekd Unican facebook-sivuilla.

Yleisesti ottaen voidaankin todeta, ettd jatevirtamittarin tulo ravintolaan tulisi ennakoida erittain laa-
dukkaalla ja monitasoisella viestinnalla, jotta itse prosessi ja sen hyodyt tulisivat kaikille nopeammin
selkeiksi. Testiviikkojen jalkeen pidettiin yhteistydpalaveri 20.9., johon osallistuivat Unica Oy, Elomatic
Oy seka VaKi -hanke. Taman jalkeen Elomatic ryhtyi jatkokehittdmaan jatevirtamittaria kampanjavii-
kolla saatujen kokemusten perusteella.



ESCflow jatevirtamittari punnitsee asiakkailta syntyvan ruokajatteen méaaran seka toimii palautteenantamisen

valineena asiakkaan ja keittion valilla. Mittari oli koekdyt6ssa ravintola Galileissa viikoilla 35 ja 36.

Ravintoloilla on monenlaisia keinoja ruokahavikin vahentamiseksi niin keittiossa kuin salinkin puolella,

mutta pysyvien tulosten saavuttaminen vaatii jokapaivaista ty6ta, seurantaa seka asiakkaiden osallis-

tamista mukaan havikin vahentamiseksi. VaKi—hankkeessa kokeiltiin erilaisia edelld kuvattuja mene-

telmia opiskelijaravintolan ruokahavikin vahentamiseksi, joista jokaisessa oli omat hyvat puolensa.

Ohessa on viela tiivistettyna sekd ammattikeittiohenkilokunnan etta asiakkaiden nakemyksia toimen-
piteista ruokahavikin ennalta ehkaisemiseksi seka uudelleen hyédyntamiseksi.

TOP 5 ammattikeittion keinot ruokahdvikin véhentédmiseksi

1)
2)
3)
4)
5)

Ruokahdvikin sdénnéllinen seuranta (mitd, missd ja miksi sekd kuinka paljon)

Lautasen koko

Erillisten salaattilautasten poistaminen
Ruokalajien mddrdn rajoittaminen

Kasvisten ja hedelmien hyddyntéminen kokonaan

TOP 10 asiakkailta saadut vinkit ruokahdvikin ehkdisyyn ravintoloissa

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

pdivittéin vaihtuva ”left over lunch”

santsaus mahdollisuus

selkedit ravintosiséltémerkinnét LINJASTOSSA

aktiivinen tiedotus ja asiakkaiden palkitseminen

ruokarajoituksista luopuminen = kédnteinen vaikutus esim. 6 kpl lihapullia
ylijéiémdlounaan ostomahdollisuus kotiin pédivdn pdcdtteeksi
asiakaspalautteen tarkempi huomioiminen

viihtyisé ruokailuympdristé ja jonotusajan lyhentdminen

asiakkailta perittédvd “ruokahdvikkisakko”

10) ylimddrdisen ruoan lahjoittaminen ruoka-aputoimintaan
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4.4 Osaamisen ja tietoisuuden lisiaminen

Varsinais-Suomessa toimiville julkisille ja yksityisille ammattikeittidille suunnattua tiedottamista ja
osaamisen lisddmista toteutettiin seka infopaivien, ruokahavikkikampanjoiden etta opintomatkojen
avulla. Toimenpiteiden erityisena kohteena olivat Turun yliopiston kampusalueella toimiva Unica Ra-
vintolat, joissa kdy paivittdin tuhansia lounasasiakkaita.

Ympadristoystavalliset raaka-ainevalinnat ja ruokalistasuunnittelu olivat keskeisessa asemassa ammat-
tikeittidille suunnatuissa toimenpiteissa. Jo hankkeen alkuvaiheessa Unica ravintoloiden henkilosto-
koulutuksessa 28.3. pureuduttiin ymparistoystavallisiin raaka-aineisiin, niiden kayttémahdollisuuksiin
seka vaikutuksiin reseptiikan kehittamisessa. Monelle ymparistoystavalliset raaka-aineet olivat vieras
kasite ja jopa osa mahdollisista elintarviketuotteista oli vieraita. Erityisesti kotimaiset kasviproteii-
nituotteet kuten harkapapu, hamppu, kvinoa seka herne herattivat kiinnostusta. Naiden raaka-ainei-
den lisdaaminen mm. kasvisvaihtoehtoon soijatuotteiden tilalle nahtiin hyvana ideana. Tilaisuuden tu-
loksena 50 "unicalaista” saivat ensi kosketuksensa ymparistoystavallisiin ruokalajeihin (raaka-aineet),
vinkkeja reseptiikkaan seka ajatustenvaihtoa ruokahavikin vahentamiseen. Naita oppeja toteutettiin
kaytdanndssa ravintoloissa ravintolapaallikdiden kiinnostuksen mukaisesti. Esimerkiksi ymparistdysta-
vallisia ruokatarjoiluja lisattiin ensisijaisesti tilaustarjoiluissa kuten seminaari- ja kokouskahvituksissa
sekd ns. proteiinibistrojen tarjonnassa. Tuote-esimerkeistd voidaan nostaa esille hamppurouhe-
smoothie, vajaa hyddynnetysta kalasta tehdyt pihvit seka sesonginmukaisten hedelmien, marjojen ja
juuresten kayton lisddminen lounastarjoilussa.

Kesdkuussa 2016 jarjestettiin ammattikeittiovaelle Low waste, No waste —tilaisuus, jossa esiteltiin eri-
laisia ammattikeittioille suunnattuja ratkaisuja ruokahavikin vahentamiseksi. Esimerkiksi useampi am-
mattikeittio kiinnostui Elomaticin EscFlow jatevirtamittarista sekd Resq Qlubin ylijddmalounas appli-
kaatiosta. Sittemmin nditd on otettu ammattikeittidissa kayttoon.

¥

Res

(Snchie’

r‘:‘ = oS, A N

Keittiomestari Sami Rekola esitteli kdytdnnon vinkkejé ruokahdvikin véiihentdmiseksi ammattikeittidissd.

Palautteen perusteella seuraavina keskeisind teemoina osallistujat nékivdt ammattikeittiétrendit sekd ruokalis-
tasuunnittelun.
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Vinkit ruokahavikin hallintaan - matka ammattikeittiohenkilokunnalle syyskuussa 2016 antoi monen-
laisia ideoita ammattikeittididen ruokahavikin vahentdamiseen. Kohteina olivat Unilever Food Solu-
tions, Loop—ravintola seka Fazer Food Services. Tutustuttiin Fazerin omiin kokeiluihin siita, miten ruo-
kahavikkia voidaan vahentaa ammattikeittioissa. Erityisesti osallistujien mieleen jai Fazerin tekemat
testit siita, miten lautasen kokoa pienentdamalld 24 cm > 21 cm, saatiin aikaiseksi merkittavaa piene-
nemista juuri asiakkailta jaavasta ns. lautashavikista. Lisaksi, yritys kayttaa mittavissa maarin 2. j a 3.
luokan kasviksia ruokahavikin ehkaisemiseksi.

Paluumatkalla vaihdettiin ajatuksia siitd, miten melko pienillakin toimilla voi saada isoja muutoksia
aikaan. Esimerkiksi yksi ravintolapaallikko kertoi uusien lautasten hankinnan olevan kohta ajankoh-
taista, mutta opintomatkalla herdasi ajatus siitd, ettei lounaslinjastossa olisikaan erikseen salaattilau-
tasia pois lukien keittopaivat. Lisaksi lautasten halkaisijan merkittavyytta ruokahavikin vahentamiseksi
arvostettiin korkealle. Tarjoiluastioiden ja ottimien koolla on suuri merkitys linjastosta syntyvaan ha-
vikkiin. Tarjoiltavien tuotteiden nopea kierto ja tdydentaminen auttavat suunnittelemaan ruoan riit-
tavyytta eivatka ylivarautumista synny niin herkasti. Lisdaksi pienemmat ottimet tukevat asiakkaiden
kohtuullista annostelua, jolloin ei tulisi “lapattua” ruokaa lautaselle enempaa kuin vatsa vetaa.

Ravintola Loopin keittiossa riitti hammasteltavaa.

Lisaksi Unica osallistui Turun yliopiston Ymparistoviikon toimintaan (14.11.16-) tarjoamalla ravintola
Macciavellissa lounaalla ymparistoystavallista ruokaa mm. hampputuotteita. Lisaksi keittio tilasi tuol-
loin kahdelta alueen yritykseltd tuotendytteitd (hamppu ja harkdpapu) reseptiikan jatkokehitta-
miseksi. Tama osoittaa ammattikeittion olevan kiinnostunut lisdédamaan ymparistoystavallisia ruokala-
jeja, mutta reseptiikan seka totuttujen toimintatapojen muuttaminen pysyvasti ottaa oman aikansa.
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4.5 Kompostointi ammattikeittiossa

ViaKi-hankkeen tavoitteena oli pilotoida ammattikeittiossa laitoskompostorin toimivuutta. paikallista
ravinteiden kiertoa. Ajatuksena mallintaa yliopiston kampuksella niin sanottua suljettua ravinnekier-
toa, jossa ravinteet ja ruoka kiertavat alueen sisdlla. Toisena ajatuksena oli, ettd todentamalla ja to-
dentamalla konkreettisesti ruokahavikin maara, sen maaran syntymisen voidaan vaikuttaa. Kompos-
toinnin etu on siing, ettd biojatteen maaraan kertymista voidaan havainnoida ja seurata konkreetti-
sesti.

Hankkeen suunnitteluvaiheessa oli tarkoitus hyodyntaa yhteistydkumppanin suunnittelemaan uuden-
tyyppista laitoskompostoria pilottiravintolan ruokahavikin kompostoinnissa. Biolan Oy:lla oli ollut jo
tallainen kompostori koekaytdssa omalla tehtaallaan Eurassa. Sita oli testattu Euran koulun biojat-
teelld, ja sen perusteella tehtiin useita eri korjauksia ja uusia koeajoja. Syksylla 2015 todettiin, ettei
kyseista kompostoria voida tuoda yliopiston kampukselle siind ilmenevien mittavien tekniset haastei-
den vuoksi —laite oli viela liilan keskenerdinen. Paadyttiin aloittamaan kompostointi kolmella 550 litran
kompostorilla syksylla 2015. Tall6in oli vield ajatuksena, ettd tama olisi valiaikaisratkaisu ennen toisen
pienemman laitoskompostorin kdyttdonottoa.

: -

Ensimmaisen komposti tayttyi nopeasti.

Biolanilla oli kehitteillda myds toinen pienempi kompostori. Biolanille tehdyn yrityskaynnilla alkutal-
vesta 2016 selvisi, ettda kompostori kehitys vie ajateltua enemman aikaa, eikd se ehdi hankekauden
aikana Macciavellin kayttoon. Toimimattomasta kompostoinnista olisi ymparistolle, hankkeelle ja
partnereille syntynyt negatiivista huomiota ja palautetta. Kompostointia pystyttiin hyvin pilotoimaan
kolmella 550 litran pikakompostorilla ja valivarastoinnilla 1500 | pihakompostorissa.

Kompostointi aloitettiin lupaprosessin jalkeen syksylla samaan aikaan, kun uudet opiskelijat saapuvat

kampukselle. Biolanilta ohjeistettiin henkilokuntaa lajitteluun ja kompostointiin. Yhdessa kaytiin lapi
mitka raaka-aineet ja materiaalit ovat kompostointikelpoisia sekd mitka ovat keskeiset “kompastuski-
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vet” ja niiden ratkaisut ruokajatteen kompostoinnissa. Talla informaatiolla haluttiin varmistaa Mac-
ciavellin henkil6kunnan valmius kompostoinnin aloittamiseen. Samalla motivoitiin keittidssa syntyvan
ruokahavikinmaaran vahentamiseen (vdhemman kannettavaa kompostiin).

Samalla todettiin, ettei biohajoava muovi hajoa riittavasti kompostoinnissa. Tastd johtuen Macciavel-
lin ravintolassa pystyttiin kompostoimaan vain keittidssa syntyvaa jatetta. Keittidossa tama aiheutti
biojatteen keraamiseen muutoksia. Keittiojatteen kerayksessa siirryttiin kokonaan pois biohajoavista
pusseista ja kahdesta isoista 140 litran biojateastiasta.Biojate kerataan kylmakko- ja kokkipuolilla
kahteen 40 litran saaviin, jotka voidaan pesta koneellisesti. Henkilokunta tyhjensi biojatteet kompos-
toreihin. Keittion puolella niin sanottu keittidjatteen saavikerdys jatkuu edelleen, vaikka kompos-
tointi lopetettiin. Nain on voitu hillitd ja vahentaa keittidssa syntyvan biojatteen maaraa.

Macciavellin keittion uusi 40 litran biojateastia

Macciavellin henkilokunta otti kompostoinnin hyvin vastaan, huolimatta maran jatteen kantamisesta,
kuivikkeiden lisdyksesta jne. He ovat ylpedna todenneet olevansa edelldkavijoita ja erityisesti miesten
mieleen on lampétilan tarkkailu. Ravintola pystyy nyt paremmin todentamaan keittidssa syntyvan jat-
teen maaraa ja vahentdamaan sitd. Samoin Biolan on saanut arvokasta tietoa ison yksikdn toiminnasta.
Kompostorien hoito ja tarkkailu olivat hankkeen aikana Brahean ja Biolanin vastuulla. Hajuhaitasta
saatiin yksi kommentti Educariumissa tyoskentelevalta yliopistolaiselta, mutta sekin positiivinen ”Va-

'II

han tuoksahtaa mutta, jos se on kompostointi, niin se on niin hyva asia, etta haiskoon

4.6 Kompostin hyddyntaminen kaupunKkiviljelyssa

Yksi keskeinen osa ruokahavikin vahentamista on myds ruoan arvostuksen lisddminen. Kaupunkiviljely
on yksi keino lisatd ruoan arvostusta. Kun todetaan, kuinka paljon ty6ta, aikaa, ravinteita ja energiaa
ruoan kasvattaminen vie, miten ”itsekasvatetut perunat voi maistuvat niin erilaisilta”, lisda se osaltaan
kunnioitusta ruokaa kohtaan. Kokemukset viljelysta olivat eritdin positiiviset. Ensimmaisen vuonna
palstalla oli aloittelevien VaKi-viljelijdiden apuna puutarhuri Tuomo Miettinen, joka neuvoi ja oli apuna
viljelyssa. Toisena vuonna ei enaa tarvittu puutarhurin apua, vaan edellisen vuoden kokemuksen pe-
rusteella jatkettiin mallikkaasti.
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Huhtikuussa 2015 joukko opiskelijoita perusti VaKi-viljelija yhdistyksen. He tutustuivat osuuskunta
muotoiseen toimintaan, mutta kokivat osuuskunnan rekisteréintimaksun (400 euroa) liian korkeaksi.
Paadyttiin perustamaan yhdistys, jonka saannoét muistuttavat pitkalti osuuskunnan toimintatapaa.

Viljelypalsta kesa 2015.

Saantojen tekemisessa hyddynnettiin lakia opiskelevia jasenia. Ensimmaisen kasvukauden aikana yh-
distyksen jasenmaara pysyi melko vakaana, mukana oli 10 - 12 aktiivista jasentd, joten ty6t puutar-
hassa saatiin hyvin jaettua.

Hanke vuokrasi palstan Turun kaupungin 4H-yhdistykselta aivan Aurajoen rannalta ldheltd Halisten
koskea, Yo-kylan valittdmasta laheisyydesta. Turun ylioppilaskyldsaatio avusti kasteluveden kanssa.
Hieman vaurioituneita kuormalavakauluksia saatiin Turun Kuormalava Oy:lta. Biolan lahjoitti kaupun-
kiviljelypalstalle kompostimultaa. Siemeniad saatiin lahjoituksena Turun 4H-yhdistykseltd ja Livian
Tuorlan taimimyynnista ylijaaneita taimia. VaKi-viljelijat hankkivat muita tarvittavia valineita. Satei-
sesta ja viiledsta alkukevaasta johtuen kasvit lIahtivat hyvaan kasvuun, ja satoa saatiin kaikille riittavasti
ja ylioman tarpeen. Kokemukset ensimmaisen vuoden viljelysta olivat positiivisia ja kannustavia.

Alkutalvesta 2016 Vaki- viljelijat aloittivat suunnittelun ensimmaisen vuoden kokemuksen perusteella.
Viljelijdissa tapahtui myds henkilémuutoksia, ja koettiin ettd uusien rekrytoinnille oli tarvetta. He jar-
jestivat kaksi info-tilaisuutta viljelysta seka esittelivat toimintaansa Turun kaupungin jarjestamdassa
kaupunkiviljely -infossa. Taalta he saivat useita uusia jasenida mukaansa. Aktiivisia viljelijoita on 12 hen-
kiloa, mutta henkildmuutoksia edelliseen kasvukauteen melkoisesti.

Toisena vuonna viljelijat olisivat halunneet vuokrata kaksi palstaa, he saivat vuokrattua vain 1%-pals-
taa, koska palstojen kysynta oli niin suurta. Kesalla osoittautui, ettd ainoastaan kolmasosa viljelypals-
toista oli aktiivisessa viljelykdytdssa. Turun Ylioppilaskyld-saatio oli myds tdta vuonna apuna kastelu-
veden jarjestelyssa. Vaki-hanke hankki perunan istukkaat ja sipulit, jotta Vaki-loppuseminaarissa voi-
tiin tarjoilla esim. palstalta viljeltyja raaka-aineita.

Luonnonmukaisesti hoidetun palstan vitsauksena olivat toisena vuonna tuhohyonteiset, mutta kylma-
vesikastelulla viljelijat saivat ne hyvin kuriin. Toinen murhe nain isolla palstalla ovat rikkakasvit. Téhan
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pulmaan he saivat apua Rantapuutarhurien Tero Almilta, joka toi palstalle jarviruokopaalin katemate-
riaaliksi. Se toimi haihtumisen estdjana, maanparannusaineena ja samalla hyodynnettiin Saaristome-
reltad kerattyja ravinteita. Jarviruokoa oli keratty Mynalahdelta Ruovikoiden ravinteet kiertoon-hank-
keessa (Raki-hanke).

j Yo 90

o

Taustalla katteena kdytettavaa ruokopaali, jonka Rantapuutarh

urien Tero Alm on tuonut Vaki-palstalle. Ravin-
teita tuotiin ruokona nain palstalle my6s Saaristomerelta.

Toiminta viljelijoiden osalta on ollut hyvin itseohjautuvaa, mika oli tarkoituksena. Tavoitteena on ollut,
ettd VaKi-viljelytoiminta jatkuu vield hankkeen paatyttya. Haastattelujen mukaan viljely jatkuu ja ke-
hittyy. Kevaalle 2017 on jo nyt saatu varattu kaksi palstaa, jonne on syksylla levitetty maatunutta kom-
postia maanparannusaineeksi. Uusia jasenia on ilmoittautunut TYY:n ympaéristoviikon aikana. Mukaan
ovat tulossa esim. elintarvikekehityksen opiskelijat, jotka ovat opiskelujensa puolesta kiinnostuneita
sinisten kasvisten terveysvaikutuksista.

Viljelya pidettiin tarkedna tapana tutustua ruoan tuotantoon ja ravinteiden kiertoon. Lisaksi viljelijat
kokivat yhteisollisyyden ja sosiaaliset kontaktit viljelyn positiivisina puolina. Eri alojen opiskelijat tu-
tustuivat toisiinsa luontevasti, jolloin myds kiinnittyminen paikkakuntaan lisdantyi. Yhteydenpito pals-
tanhoidosta kaytiin suljetun VaKi-viljelijat FB-kanavan kautta. Lisda kuvia ja tunnelmia kaupunkivilje-
lysta loytyy blogista, http://vaki.utu.fi.

Opiskelijoiden tietoisuutta eri juuresten ja vihannesten kayttomahdollisuuksista haluttiin myos lisata.
Raaka-aineiden kaytto ei ollut kaikille aivan tuttua. Yhdessa TYY:n ymparistOsiiven kanssa jarjestettiin
tilaisuus, jossa perehdyttiin kasvisten kaytté6n ja vanhentumisvaarassa olevien ruokien hyddyntami-
seen. Tilaisuudessa kaytiin |api eri raaka-aineiden kdyttdmahdollisuuksia ja annettiin vinkkeja "eilisen
ruuan” uusista kdyttémahdollisuuksista. Iltaan osallistujat saivat vinkkeja helppoihin, nopeisiin, edul-
lisiin ruokiin. Tama innostaa tutkimaan oman jadkaapin sisdltoa entista tarkemmin.

16


http://vaki.utu.fi/

5. Hankkeen vaikuttavuus

5.1 Hankkeen vaikuttavauus ravinteiden kiertoon ja Itameren kuormitukseen

Alkutuottajat ja elintarvikejalostajat ovat lahtokohtaisesti kiinnostuneita energian ja ravinteiden kier-
rattadmisesta ja sddstamisestd. Luonnollisesti talous — eli kustannussdastét motivoivat alkutuottajia ja
elintarvikejalostajia. Samoin ympariston ja ltdmeren suojelu koetaan entista tarkeammaksi ja motivoi-
maksi tekijaksi. Vertaisoppimisella ja benchmark:lla on tarkea merkitys tiedon valityksessa. Tarvitaan
ns. edelldkavijoitd ja suunnanndyttajia, jotka ovat valmiita jakamaan ideoita toisille yrittdjille. Kiireis-
ten yrittajien on yksin hankala |6ytaa naita kiinnostavia kohteita ja lahtea paikan paalle tutustumaan.
Valmiiksi jarjestetyille retkille on helppo osallistua, ja samalla voi vaihtaa ajatuksia kohteen synnytta-
mistd kysymyksista kollegojen kanssa. Osallistumisinnokkuus péiville oli selked osoitus jarjestettyjen
teemapadivien ja -retkien tarpeellisuudesta. Selkea tarve benchmark-matkoille on olemassa. Nailla
matkoilla mielipiteiden, ajatusten ja ideoiden vaihto kavi vilkkaana.

Vaki-kampanjoinnin avulla pystyttiin véahentdmaan Unican asiakkailta syntyvaa ruokahavikkia keski-
maadrin runsas kolmannes, ravintolakohtaisesti jopa 40 prosenttia. Ennen hanketta vuonna 2014 Unica
on mitannut asiakkailta syntyvaa biojatetta omilla havikkiviikoillaan, tall6in pilottiravintolassa syntyi
ruokahévikkia asiakasta kohden jopa 63 g/asiakas. Hankkeen aikana ei ndin suuria ruokah&vikkimaaria
enaa esiintynyt, joten kampanjoilla oli selkedsti vaikutusta. Hankkeen aikana henkilékunta arvioi kes-
kimaarin asiakaskohtaisen lautashavikin maaraksi 30 - 35 g ruokatarjoilusta riippuen.

Kolmanneksen vahennys ruokahavikissa pilottiravintola Macciavellissa tarkoittaa 110 kg viikossa, eli
vuodessa se tekee pilottiravintolan osalta karkeasti laskettuna 5 500 kg. Tama maara sisaltaa typpea
noin 35 kg ja fosforia noin 4 kg 1. Kolmanneksen ruokahavikilld voidaan kaikissa Unican ravintoloissa
vahentaa 550 kg viikossa ja 27 500 kg vuodessa. Talldin havikin ravinnesisaltoé on keskimaarin 185 kg
typpea ja vajaa 20 kg fosforia. Talla ravinnemaaralla voitaisiin kattaa noin kahden hehtaarin kevatveh-
nan ravinnetarve, jos pellon fosforitilanne on tyydyttavalla tasolla.

Luonnonvarakeskuksen FoodSpill-tutkimuksen 2012 mukaan Suomessa ammattikeittidissa syntyy
noin 80 miljoonaa kiloa syomakelpoista ruokajatetta vuodessa. Jos tatd maadraa pystyttaisiin vahenta-
maan ruokahavikkikampanjoilla Vaki-kokemusten mukaisesti jopa 30 % valtakunnallisesti koko am-
mattikeittiosektorilla, se tarkoittaisi 24 miljoonaa kiloa vdhemmdin ruokajatetta pelkastaan ammatti-
keittiosektorilla. Ravinteita tdma 24 miljoonana kilon ruokahavikki sisaltda noin 160 000 kg typpead ja
noin 18 000 kiloa fosforia?, joita heitetdan hukkaan. Jos vaikutuksia pystyttaisiin saamaan globaalisti,
olisivat tulokset jo todella mullistavia.

Taman vuoksi kampanjointiin, seka henkilékunnan etta asiakkaiden tietoisuuteen ja asenteisiin vai-
kuttamisella on ratkaiseva merkitys taistelussa ruokahavikkia vastaan. Rehevoéittamisvaikutukset ovat
paikallisesti tarkasteltavia. Ruoan kulutusvaikutuksilla voidaan vaikuttaa rehevoittamisvaikutuksiin
eniten juuri paikallisesti ja tall6in toimijoiden osallistaminen on tarkedssa roolissa.

1 Laskelmat perustuvat Sitran esittdmiin lukuihin. http://www.aitojamakuja.fi/blogi/wp-con-
tent/uploads/2016/12/Pajunen_Kierrolla_karkeen_13122016.pdf
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Hankkeessa kompostoitiin keittiossa syntyva jate kolmessa 550 litran pikakompostorissa. Vuoden
ajanjaksolla ruokahéavikistd periisin olevaa kompostia syntyi noin 7,5 m3. Viljavuusanalyysin mukaan
kompostin kokonaistyppimaara 7,6 kg/m3, kokonaisfosforipitoisuus 1,4 kg/m? ja kaliumin kokonaispi-
toisuus 3,0 kg/m3. Tama riittéisi hyvin kattamaan talviporkkanan N-lannoitustarpeen hehtaarin alalta,
mikali pellon fosforin ja kaliumin viljavuusluokat ovat hyvaa tasoa (N 57 kg/ha; P 10,5 kg/ha, K 22,5
kg/ha). On huomioitavaa, etta tdssd on vain puolet tdaman ravintolan biojatteestd, eli pilottiravintolan
keittiossa syntyva biojate. Kompostoinnista on se hyoty, ettd juuri paikallisesti voidaan hyddyntaa juuri
|ahinna tuontiruoan mukana tuotavia ravinteita. Ruoan kasvattamisella on my&s ruoan arvostusta li-
saava vaikutus. Hankkeen aikana olemme tulleet siihen tulokseen, ettd ruoan arvostuksen kasvatuk-
sella on koko “pellolta poytda”-ketjua ajatellen suuri merkitys juuri ruokahavikin vahentamisen kan-
nalta.

5.2 Muut vaikutukset

Ruokahavikkia voidaan tarkastella myos taloudelliselta nakdkulmalta. Yksi ruoka-annos leipineen pai-
naa noin 530 g. Kun havikkiad syntyy pilottiravintolassa 5500 kg, niin siitd muodostuu annoksia 10 000
kappaletta. Yhden annoksen tuotantokustannus (raaka-aineet, tyokustannus, jatemaksu ym.) on noin
3,5 euroa. Pilottiravintolan osalta havikkikustannus on noin 35 000 euroa vuodessa. Kaikissa Unica
Oy:n ravintoloissa valmistetaan noin 5000 ruoka-annosta paivittdin. Keskimaardinen kolmanneksen
vahennys ruokahavikissa merkitsee kaikissa Unican ravintoloissa 550 kg viikossa ja 27 500 kg vuodessa
vahemman biojatetta. Taloudellinen sdastd on talléin vuodessa runsaat 181 600 euroa. Saasto on sita
suurempi mita suurempi osuus havikista saadaan vahennettya.

Taloudellisesti katsottuna tdma euromaara kuluu turhaan. Viestimme opiskelijoille, etta heille voidaan
nain syntyvilld saastoilld tarjota kalliimmistakin raaka-aineista valmistettua ja ymparistoystavallista
ruokaa. Syksylla tehdyn kyselyn tulosten mukaan opiskelijoita motivoivat ensinnakin taloudelliset ja
toiseksi ymparistosyyt ruokahavikin vahentamisessa.

Edelld lasketuilla summilla tai osalla siitd voidaan hankkia huomattavasti nykyista enemman Saaristo-
meren ravinnekuormitusta helpottavia raaka-aineita tai jalosteita kuten alihyodynnetysta kalasta val-
mistettuja tuotteita sekd enemman tuoreita sesonginmukaisia kasviksia ja juureksia. Sesonkivihannes-
ten ja talvella juuresten kaytto vahentaa selkedsti rehevoittavaa vaikutusta. ConsEnv- hankkeen lop-
puraportin mukaan ruokajatteen vahentdaminen erityisesti kuormittavien elintarvikkeiden osalta
(eldinperaiset tuotteet, kasvihuonevihannekset) voitiin elintarvikkeesta riippuen vahentada rehevoitta-
vaa vaikutusta jopa 12 - 17 prosenttia. Nyt ravintolat ovat ottaneet kayttoonsa erilaisia kasvisperaisia
proteiinildhteita ja alihyédynnettyja kalatuotteita, mutta niiden kayttoa voitaisiin entisestdan lisata.

Taman kaltainen vesistoystavallinen ruokavalio ja sen yleistymisellad on pitkalla tahtdimella ravinteita
vahentdva ja Itameren rehevoitymista ehkdiseva vaikutus. Lisdksi vesistoystavallinen ruokavalio nou-
dattaa yleisesti ottaen paremmin virallisia Ravitsemussuosituksia, jolloin ruokalistasuunnittelulla voi-
taisiin saada aikaan myds kansanterveytta ja -taloutta edistavia hyotyja, kun tydpaikkaravintoloissa,
opiskelijakampuksella, kouluissa, paivakodeissa ja vanhusten palvelutaloissa tarjottaisiin ravitsemuk-
sellisesti laadukkaampaa ja maistuvampaa ruokaa, jota ei ehka niin helposti heitettaisi pois.

Kolmas ulottuvuus on tuontiruoan sisaltdman ruoan ravinnekuorma. Kuten jo edellad todettiin, rehe-
voittamisvaikutukset ovat paikallisia. Tuonnin osuus kulutuksesta esim. porsaan ja naudanlihan osalta
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on 20 % (Suomen Gallup Elintarviketieto Oy) ja kalan osalta ldhes 40 % (Ruokatieto Oy). Lounasravin-
toloissa tarjottavasta ruoasta suuri osa tulee ulkomailta. Samalla me tuomme tuonti-elintarvikkeissa
tuontiravinteita “rasittamaan” ymparistdamme ja Saaristomerta. Erityisesti proteiinia ja fosforia sisal-
tavat (eldinperaiset) elintarvikkeet kannattaisi hyodyntaa kotimaisina, jolloin voimme vahentaa Ita-
meren typpi- ja fosforipitoista tuontiravinnekuormaa. Ulkomaalaisen raaka-aineen hankintaa perus-
tellaan usein kustannussyilld. Ruokahavikin vahentamisesta keratyilla saastoilla voitaisiin ainakin osa
esimerkiksi kalaperdisista raaka-aineista korvata esim. kotimaisella.

Hankkeen avulla haluttiin yleisesti viestida ruokahavikin taloudellista ja ymparistévaikutuksista. Vaki-
hankkeen aikana saatiin positiivista palautetta niin kampanja-ilmeesta. kampanjoinnista seka kompos-
toinnista ja viljelystd. Konkreettiset toimenpiteet ravintoloissa seka palstalla toivat asian konkreetti-
sesti esille ja ldhelle asiakasta. Himmentavaa oli kuitenkin kuulla palautetta siita, etta koska opiskelija
on maksanut annoksestaan, hanelld on "oikeus” heittda se myos pois. Viela siis riittda tehtavaa talla
saralla.

6. Viestinndn toteutuminen ja tulokset

6.1 Viestinnin pddasiallinen sisaltd, maari, laatu ja kohderyhmat

Viestinndn tavoitteena oli lisdta elintarvikealan arvoketjuosien osaamista ruokahavikin ennaltaeh-
kaisyssa sekd syntyvan biojatteen hyddyntamisessa. Keskeisia kohderyhmia olivat Saaristomeren va-
luma-alueen ruokaketjun toimijat: alkutuottajat, elintarvikkeita jalostavat yritykset, ammattikeittiot,
kampuksen opiskelijat seka sidosryhmat ja alueen asukkaat.

Hankkeelle perustettiin oma blogi- sivusto ja facebook-kanava, jossa tiedotettiin padasiallisesti hank-
keen tekemisista ja tilaisuuksista seka aiheeseen liittyvista tutkimuksista ja yritysinnovaatioista. Hank-
keesta tehtiin esittelylehtinen (liite 1), jota jaettiin eri tilaisuuksissa. Lisdksi hankkeesta kirjoitettiin
erilaisia artikkeleita seka esiteltiin seminaareissa (ks. alla). Mediatiedotteita tehtiin yhteensa seitse-
man kappaletta. Seuraavassa on lyhyt tiivistelma viestinnasta ja mediaosumista.

Hankkeen p&aasiallinen viestinta:
1. VA&Ki Blogi http://vaki.utu.fi
2. Vahemman jatettd, enemman kiertoa -facebook sivuston kautta
https://www.facebook.com/V%C3%A4Ki-V%C3%A4hemm%bC3%A4N-|%C3%A4tett %C3%A4-
enemm%C3%A4n-Kiertoa-622075391271971/
3. Vaki- viljelijéiden suljettu facebook-sivusto sisdista tiedotusta varten. (16- 20 henkildjasenta)
https://www.facebook.com/groups/1000719696628585/1037824862918068/?notif t=like

Erilaiset tiedotteet saivat innostuneen vastaanoton paikallisessa mediassa. Turun Sanomat, Turun Ra-
dio, Abo Underrittelser, Varsinais-Suomen Yrittaja -lehti sekd Turun alueen kaupunkilehdet julkaisivat
yhteensa 29 juttua hankkeen toimenpiteista. Erityisen positiivista oli paikallisten valtamedioiden (Yle
Turun Radio, Turun Sanomat, Abo Underrattelser) kiinnostus hanketta kohtaan. Ndiden osumien
avulla ruokahavikki ja sen vaikutukset Saaristomeren tilaan saivat paljon nakyvyytta seka alueen asuk-
kaiden ettd elinkeinoelamankin joukossa.
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https://www.facebook.com/groups/1000719696628585/1037824862918068/?notif_t=like

Lisdksi hankkeen tyontekijat kirjoittivat yhteensa 10 artikkelia aiheesta alan ammattilaislehtiin, kuten
Ruoka Suomi ja Aitoja makuja lehdet, Elintarvike ja terveys, Alimenta. Lisaksi Turun Sanomien Maku-
seutu -blogiin kirjoitettiin hankkeesta useampikin bloggaus liittyen vesistdystavallisiin ruokavalintoi-
hin, kaupunkiviljelyyn ja kompostointiin.

Hanke oli esilla useissa eri tilaisuuksissa, joista kahdeksassa hankkeella oli esittaytymispuheenvuoro.
Turun yliopisto ja sen viestintd on myos omassa ulkoisessa seka sisdisessa viestinnassaan ottanut VaKi-
kampanjan omakseen. Aihe on herattanyt kampuksella mielenkiintoa ajankohtaisuudellaan ja konk-
reettisuudellaan.

=S 7-"‘ = h 4 ‘//1[

vat yli tuhat osallistujaa Turun keskustan kavelykadulle. Tapahtuma oli valtakun-

Havikkikarnevaalit 3.9. kerasi
nallisen Havikkiviikon alueellinen huipentuma, jota toteuttamassa olivat Lounais-Suomen jatehuolto (LSJH), Tu-
run Osuuskauppa, Ruokakassi, Ekotori, Martat, Kalaliike S. Wallin, Fabbes Café.

Ruokahavikkikampanjat ravintoloissa olivat keskeinen ja nakyva viestinndan keino. Havikkiviikkojen
viestinndsta on kerrottu tarkemmin 4. Tulokset kohdassa.

6.2 Arvio viestinnidn onnistumisesta viestintisuunnitelman toteutumisesta

Hankkeen viestinnan karjet kuten ruokahavikki, Saaristomeri, kompostointi ja kaupunkiviljely olivat
selkedsti sekd ammattilaisia etta kuluttajia kiinnostavia puheenaiheita. Paikallinen median kautta saa-
tiin hyvin nakyvyyttd. Media teki lehtijuttuja hankkeen tilaisuuksista, kampanjoista seka yhteis-
tyoaloitteista. Lisdksi hankkeen facebook -sivut olivat luettuja. Padsaantoisesti facebookin julkaisut
tavoittivat 200 henkil6a, mika oli erittdin hyva tulos.

Tilaisuudet ja toimenpiteet, joita hankkeessa tehtiin, saavuttivat kohderyhman hyvin. Lisaksi eri yh-
teistydkumppaneiden verkostojen avulla saatiin viestia menemaan yha laajemmalle kohderyhmaille.
Sitd, miten viestinnan sanomaa on kdytannossa kohderyhmien osalta hyédynnetty, on vaikea arvioida,
mutta yksitaisia esimerkkeja ovat mm. ruokahavikin ennaltaehkaisevien menetelmien isompi paino-
arvo HoReCa -sektorin ammattikoulutuksessa, mika johtui alan opettajien osallistumisesta opintomat-
kalle. Tarkeita viestinndn yhteistydkumppaneita olivat MTK Varsinais-Suomi, Aurajokisaatio seka Var-
sinais-Suomen ELY-keskus ja YmparistoNyt -sivusto.
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Viestinnan vaikuttavuudesta kertovat osittain myos seuraavat yhteistyOaloitteet, jotka saivat alkunsa
hankkeen kirjoittamista artikkeleista ammattilehtiin seka esiintymisista alan seminaareissa.

Helsingin yliopiston maapera- ja ymparistotieteiden laitos halusi tutustua hankkeeseen virkistaytymis-
paivanaan. Laitoksen henkilokunta olivat erityisen kiinnostuneita kompostoinnista ja sen vaikutuksista

maaperaan. He jaivat miettimaan samanlaisen pilotin tekemisesta Viikin kampuksella.

HY:n Viikin maapera- ja ympaéristotieteiden laitos vierailulla.

Luontoditi —ruokahdvikkimateriaalit Forssaan ja Jyvaskyladn

Forssan ammatti-instituutti ravitsemisala ja kestavan kehityksen koordinaattori Anu Teppo otti yh-
teytta viestilla ”... Luin Elintarvike- ja terveyslehdesta ravintoloiden ruokahavikistd ja teidan hank-
keesta. lhastuin luontoditi -julisteeseen ja mietin, etta se sopisi kovin hyvin meidan tulevaan havikki-
viikkoon. Onko julisteita ja muuta materiaalia saatavilla mistdadan?” Toimitimme heille materiaalin, ja
saimme viestin onnistuneesta kampanjasta. Samoin Jyvaskylan ammattikorkeakoulun halusi Luonto-
diti-teemamateriaalin kdytt66nsa omaan ruokahavikkikampanjaan.

Forssan ammatti-instituutin ruokala Ruokahavikkiviikolla.
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7. Tulosten kestdvyys ja hyodynnettiavyys

7.1 Arvio tulosten kestivyydesta ja konkreettisuudesta ja siihen liittyvista riskeista

Hankkeen avulla on nostettu esille ruokahavikin syntyminen kokoruokaketjun osalta, vaikka fokus on
ollutkin opiskelijaravintoloissa keskuudessa. Viimeisen kahden vuoden ajalta asiasta on muilla fooru-
meilla puhuttu enemman, ja VaKi-hanke on tuonut asiaa osaltaan esille Turun yliopiston kampuksella
ja sen ravintoloissa. Ruokahdavikkikampanja oli onnistunut erityisen hyvin ”Luontoaiti kaulimen
kanssa” toimi juuri niin humoristisesti ja herattelevasti kuin oli tarkoituskin. Se on saanut myds valta-
kunnallisesti nakyvyytta alan ammattijulkaisuissa.

Hankkeen aikana huomattiin etta ravintolakohtaiset erot ruokahavikin maarassa voivat olla hyvinkin
suuria, asiaa ei selitd asiakaskunnan ika tai koulutustaso. Eniten ruokahavikkia syntyi ylemman kor-
keakouluopiskelijoiden joukossa ja vahiten tydmaaruokalassa. Todensimme, ettd myos ravintolan viih-
tyvyys ruokailuajan pituus ja ravintolan asiakaskapasiteetilla oli merkitysta ruokahavikin maaraan.
Ruokahavikkikampanjoita on syytd nostaa aktiivisesti esille, jotta vaikuttavuutta saadaan aikaan.

Eviran uudet Ruoka-apu ohjeistukset tukevat myds jatkossa ruokahavikin vahentamisen keinoja mm.
ammattikeittiosektorilla. Ylijaamalounaan myyminen edelleen asiakkaille on helpottunut ja monet
ammattikeittiotoimijat ovat jo alkaneet hydodyntamaan tata esimerkiksi erilaisten kaupallisten sovel-
lusten avulla, kuten ResQ -sovellus. Nain ylijadmaruoka ei ainakaan liiallisen byrokratian vuoksi lenna
enda biojateastiaan. Lisaksi, Evira on suositellut yhteistydssa Elintarviketeollisuusliiton kanssa kulutta-
jia suhtautumaan terveelld kriittisyydelld parasta ennen pdivdayksen omaavien elintarvikkeiden
poisheittdmiseen. Parasta ennen paivays kun toimii lahinna tuotteen minimisailyvyysaikana ja elintar-
vikkeet ovat tdysin kayttokelpoisia myos tdaman paivayksen umpeuduttua. Siksi kuluttajia kannuste-
taan harkitsemaan tarkkaan, etteivat heittaisi em. elintarvikkeita roskiin vain ja ainoastaan paivayksen
umpeutumisen pelossa.

Kompostointi on helppo ja konkreettinen tapa ensindkin havainnollistaa ruokajatteen maaraa ja kier-
rattaa ravinteet paikallisesti. Ammattikeittiosektorilla siihen tarvitaan helppotoiminen, ty6ta saastava
ja ergonomisesti jarkeva tekninen ratkaisu. Hanke osoitti sen, etta kompostointi, joka tdssa tapauk-
sessa lisdsi jossain maarin tyontekijoiden tydmaaraa, otettiin kuitenkin innostuneesti vastaan. Asen-
teet ovat valmiita kompostointiin, vaikka se aiheuttaa lisdt6itd. Unican ravintoloiden henkilokunta oli
kiinnostunut kompostoinnista, ja olisi ollut valmis jatkamaan sitd. Tosin siirtyminen jatkuvaan kom-
postointiin edellyttda toimivaa laitoskompostoria, joka myos olisi ollut sopivan kokoinen ammattikeit-
tidlle. Kompostin hyddyntaja voisi toimia kompostin huollosta vastaavana, kuten nyt osittain tapahtui
(Biolan ja VaKi-hankkeen henkilostd). Kompostoitavan ruokahavikin maara vuositasolla on niin suuri,
etta tarvitaan ammattiviljelija tai -viljelij6itd vastaanottamaan sitd. Laskelmien mukaan pilottiravinto-
lan keittiojatteen kompostoinnilla pystytdaan kattamaan hehtaarin alalta talviporkkanan lannoitus-
tarve. Mikali kaikki pilottiravintolassa syntyva biojate olisi kompostoitu, sen ravinteilla olisi tyydytetty
kahden hehtaarin talviporkkanan ravinnetarve.

Hankkeen aika on kaynyt selvaksi, etta kysyntaa ja tarvetta tallaiselle kompostorille on olemassa, esi-
merkiksi Unican pilottiravintolaa pienempi Elomatic Oy on ottamassa omassa tyopaikkaruokalassaan
Biolanin kompostoinnin kdyttéénsa. He pystyvat hyédyntamaian kompostia oman tonttinsa kasvi-
maalla.
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Biojatteen kompostoinnin avulla voidaan paikallisesti saada aikaiseksi orgaanista luonnonmukaista
lannoitetta. Paikallisen ravinneomavaraisuuden kannalta asia on kannatettava. Lisdksi orgaaninen
luonnonmukainen lannoitus (mm. komposti) parantaa maan rakennetta ja ndin kasvien ravinnonotto-
kykya, jolloin ravinteita ei valu vesistoon rehevoittdmaan sita. Tarvitaan kuitenkin vield joustavuutta
ja muutoksia lannoitelainsadadantoon, jotta alueellinen ravinteiden kierratys, kuten orgaanisen lan-
noitteiden “valmistus” vahariskisesta raaka-aineesta ja vastaanotto helpottuisi. Asiassa on paasty hy-
vaan alkuun, kuten raportista lannoitesektorin tulevaisuuskatsauksessa vuosille 2009-2013 voidaan
todeta.

Kokemukset viljelysta olivat erittdin positiivisia. Lahes ilman viljelykokemusta olevat viljelijat olivat in-
nokkaita puutarhanhoitajia. Puutarhan hoito on pitkdjanteista toimintaa, muttei merkkeja kyllastymi-
sesta kesken kasvukauden ollut. Yhteinen tekeminen innosti ja osallisti viljelijat. Viljelijat kokivat yh-
teisollisyyden ja sosiaalisen verkostoitumisen olevan merkittava lisd puutarhanhoidon ohella. Uusia
ystavyyssuhteita ja tydpaikkamahdollisuuksia syntyi ndiden verkostojen avulla. Kokemukset kahdelta
vuodelta ovat olleet kannustavia, ja ensivuonna on jo vuokrattu kaksi aarin palstaa. Vaihtuvuus on
luonnollista opiskelijapainotteisessa jasenistossa. Uusien jasenten rekrytointi on jo aloitettu kevaalle
2017.

Hankkeen tulosten kannalta viljelyn paras lisd syntyy kuitenkin ruuan arvostuksen kautta. Pohdimme
usein mm. ammattikeittiohenkilokunnan kanssa, onko ruoka liian halpaa, kun sitd on varaa heittaa
pois. Teimme kyselya opiskelijoiden parissa syksyn 2016 ruokahavikkikampanjan yhteydessa. Talou-
delliset ja ymparistolliset syyt motivoivat asiakkaita eniten vahentamaan henkilokohtaista ruokahavik-
kida. Asenteiden muutokseen on nyt hyvat edellytykset, tietoa pitda jakaa edelleen aktiivisesti.

7.2 Ehdotus hankkeen tulosten hy6dyntimiseksi

Hankkeen tuloksina selvisi ruokahavikin osalta, etta

1. Ruokahavikin syntyyn kaikissa ketjun osissa tulee kiinnittad huomioita. Konkreettisia tuloksia sivu-
virtojen uusiokdyttéon saadaan tormayttamallad eri alojen yrityksia keskenaan esimerkiksi yritys-
kdyntien ja verkostoitumismatkojen muodossa. Lisdksi tiedottamalla aktiivisesti uusista innovatii-
visista yritysesimerkeistd seka tutkimustuloksista lisdtdan ruokaketjun yritysten osaamista ja tie-
toa uusista mahdollisuuksista vahentaa havikkia.

2. Keskeisin keino ammattikeittidissa syntyvan ruokahavikin ehkaisyyn on havikin sdanndllinen seu-
raaminen ja paikannus (suositellaan paivittdista mittaamista), jotta pystytdan suunnittelemaan
toimenpiteita ruokajatteen vahentamiseksi niin keittion kuin salinkin puolella. Lisdksi, ammatti-
keittion johtamisjarjestelman tulisi tukea aukotta henkilokuntaa toimissa ruokahavikin vahenta-
miseksi esimerkiksi lisdkoulutuksen ja palkkiojarjestelman keinoin.

3. Aktiivinen kampanjointi ja teeman esilla pitdminen ravintoloissa vahentda huomattavasti (jopa 40

%) asiakkailta syntyvaa ruokajatetta- Suositellaan ruokahavikkikampanjoiden saannéllista jarjes-
tamista erilaisilla asiakkaita osallistavilla tavoilla vrt. VaKi—kampanjakokemukset.
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4. Ammattikeittididen ruokailutilan viihtyvyydella seka jonotusjana pituudella on negatiivinen vaiku-
tus asiakkailta syntyvan ruokajatteen maaraan. Suositellaan panostusta ruokailutilojen viihtyvyy-
teen, akustiikkaan eli melun pienentamiseen seka sujuvaan jonotukseen esimerkiksi linjastosuun-
nittelun kehittamisella.

5. Ruokalistasuunnittelun avulla voidaan vahentaa ruokahavikkia. Ruokalistat olisikin hyva suunni-
tella sen verran joustaviksi, ettd "left-over lunch” —konseptia voitaisiin hyodyntaa paivittain. Li-
saksi tarjoiltavien ruokalajien maaraa voisi vahentaa seka opettaa asiakkaita siihen, etta jokin ruo-
kalajeista saattaa loppua kesken, jolloin valtytdan ruoan ylivalmistukselta ja turhalta havikilta.

6. Ruokalautasten kokoa pienentdamalla ja erillisten salaattilautasten poistamisella pystytdan vahen-
tdmaan ammattikeittidissa syntyvaa ruokahavikkia.

7. Kehittamalla reseptiikkaa ja ruokalistoja seka lisaamalla kasvisvoittoisia ruokalajeja seka kalaa pys-
tytadn vahentaméaan ruokapalveluiden ymparistévaikutuksia (vesistoystavalliset ruokavalinnat).

Ehdotuksena on, etta kierratysalan yritykset huomioisivat kompostorien tarpeen tulevaisuudessa, ja
kehittdisivat niita aktiivisesti yhteistydssa ammattikeittididen kanssa. Jatehuollon keskitetty ratkaisu
toimii nykyisellaan hyvin, mutta onko se pidemmalla aikavalilld kestava ratkaisu. Maataloudessa mm.
karjatalouden keskittyminen pienille alueille on aiheuttanut paikallista ravinnekuormaa. Samaa voi-
daan ndhda myos biojatteen kokoamiselle yhdelle alueelle. Kuljetusmatkat aiheuttavat myos ympa-
ristorasitusta. Luonnonmukaisen viljelyyn on kiinnostusta ldhelld asutuskeskuksia, joissa on myos
markkinat luonnonmukaisesti tuotetuille tuotteille. Nailla esim. vihannesviljelyksilla voitaisiin hyédyn-
taa laheltd syntynyttd kompostoitua ruokahavikkia, koska ruuhka Suomen alueella eldintiloja on va-
hemman.

Nykyisin ns. puhtaaseen ruokajatteeseen sekoitetaan esimerkiksi biokaasulaitoksissa muualla synty-
nytta jatetta mm. teollisuudesta kerattyja porttimaksullisia eria tai yhdyskuntajatetts, jotka saattavat
sisaltad muoveja ja kemikaaleja seka ladkejaamia ja hormoneja, jotka eivat sovellu esim. avomaan vi-
hannesviljelyyn. Pienina erina kerattava ”"puhtaan pelkastdaan ruokajatteeseen perustuva kompostin
orgaaninen aines parantaa savimaiden kasvukuntoa ja viljavuutta. N&in ollen parantaen maan kasvu-
kykya ja ravinteiden sidontaa, jolloin kasvien ravinteiden ottokyky paranee ja ravinteiden valuntaa
Saaristomerelle vdahenee.

On esitetty arvioita siitd, etta esim. neitseellinen fosfori loppuu 50 -70 vuoden kuluessa ja typpiravin-
teet valmistetaan energiaintensiivisesti Iahinna ulkomailta tuodusta raaka-aineesta. Nyt on erityisen
tarkeda saada kaikki ravinteet talteen puhtaasti, jotta niiden avulla voidaan tuottaa puhdasta ruokaa.

Kaupunkiviljely on osoittanut tuottavan sen osallistujille niin taloudellisia, ekologisia kuin sosiaalisia
hyotyja. Kaupunkiviljely on tuottanut sen jasenille taloudellista etuja edullisina ruokaraaka-aineina,
ekologista hyotya kierratysravinteisiin perustuvana viljelyna seka kausivihannesten ja juuresten kay-
ton lisdantymisena. Se on laajentanut opiskelijajasenien sosiaalista verkostoa ja luonut uusia kontak-
teja. Taman toiminnan soisi yleistyvan ja lisdantyvan edelleen. Kaupungeilla, yhteisoilla ja yrityksilla
on mahdollisuus hyddyntdaa maa-alueita viljelyyn, ja useissa kunnissa nain on myos tehty. Tama lisaa
osaltaan arvostusta ruokaa kohtaan, lisaa tieto-taitoa viljelysta ja omavaraisuudesta seka ymparistoys-
tavallisten raaka-aineiden kaytosta.
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8. Talousraportti

Vaki-hankkeen kokonaisbudjetti oli 133 092 euroa. Kuluista katetaan 20 prosenttia omarahoituksella
ja ymparistoministerion avustuksella 80 prosenttia. Ymparistoministerion Raki-hankkeen osuus on
105 005,28 euroa ja muiden rahoituslahteiden osuus 26 618,40 euroa. Hankkeen muita rahoittajia
olivat Keskitien Tukisaatio ry, Unica Oy ja Biolan Oy.

Hankkeen budjetista kaytettiin ldhes kaikki (98,6 %) 131 256,66 euroa. Hankkeen aikana on syntynyt
kustannuslajeittain kuluja (alv. 0 %) seuraavasti:

A. Henkilostokulut, ostopalvelut ja matkustuskulut 119283,74 €
B Koulutustapahtumat 3013,67 €
C. Hankinnat (materiaalit ja tarvikkeet) 3014,23 €
D Yleiskustannukset 5945,02 €

Yhteensa 131256,66 €

Kustannukset ovat olleet linjassa suunniteltujen ja tehtyjen tehtavien kanssa. Hankkeen budjetointi
oli onnistunut, eikd mitdan erityistd ongelmaa tullut hankkeen aikana esille. Hankkeen aikana tehtiin
muutamia kustannuspaikkamuutoksia viestintdmateriaalien lisdtilaukseen seka tilaisuuksien jarjesta-
miseen.

9. Suositukset tulevia hankkeita ja ohjelmia varten

VaKi-hanketta aloitettaessa kaksi vuotta tuntuu pitkaltd ajalta. Kaytdannossa kuitenkin selvisi, etta
”suuren laivan kddantaminen” ei tapahdu hetkessa. Konkreettiset kokeilut ammattikeittidissa ruokaha-
vikin vahentamiseksi ja ndista saatujen tulosten vertailu esim. lautasen koko, salaattilautaset pois, tar-
joiluastioiden sijoittelu, santsausmahdollisuus, ”left over lunch” — konsepti jne. ovat hyvia keinoja ko-
keilla erilaisissa ammattikeittidissa. Valmistuskeittidssa ja tarjoilupuolella toimivat erilaiset ratkaisut.
On tarkeda, ettd ennalta sitoutettu kohderyhm3, jotta yhteinen toimintakulttuuri I6ytyisi nopeasti ja
paastdisiin helposti tekemaan kdytannon kokeiluja.

Saimmekin keittiohenkilokunnalta viestid, ettd nyt vasta paastiin alkuun esimerkiksi reseptiikan
osalta. Muutosten lapiviemiseen tarvitaan myds enemman aikaa ja testauksia mitka suunnitelluista
toimenpiteistd toimivat ja mitka eivat. Ruokahavikin taloudelliset ja ympaéristosyyt ovat niin tarkeita,
ettd niista tulisi viestia sdannollisesti ja aktiivisesti koko ajan, jotta pysyvia tuloksia saadaan aikaan.
Mittausten sadannollisyys ja seuranta ovat tarkeita jokapadivaisia toimenpiteita.

Asenne ja tahtotila ratkaista naita ongelmia ovat kuitenkin tarkeimpia tekijoita ruokahavikin vdhenta-
misessa koko ketjussa. Miten pinttyneisiin asenteisiin ruoan heittdmisesta pois voitaisiin vaikuttaa. Ja
miten mittaustuloksia hyddynnetaan ruokahavikin vahentamisessa. Vuoropuhelua asiakkaiden ja am-
mattikeittididen valilla on myos hyva lisata ja tiivistdaa. Uudet digitaaliset palautejarjestelmasovellu-
tukset ja niiden hyédyntamien esim. ruokalistasuunnittelussa ovat oivia keinoja vahentda havikkia.
Keskustelu ruokahavikista on nyt heratetty henkiin Vaki-hankkeen ja yleisen muun keskustelun avulla.
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10. Yhteenveto hankkeesta ja paatuloksista

Ammattikeittiosektorilla on paljon potentiaalia vahentda sektorissa syntyvaa ruokahavikkia. Kampan-
joinnin avulla pystyttiin vahentamaan jopa 40 % asiakkailta syntyvaa ruokajatettd, yleisesti kolmannes.
Keittidista syntyvan ruokajatteen maara vaheni noin 26 prosenttia. Hankkeen aikana saatiin viestinnan
avulla ammattikeittiosektorin kiinnittdmaan huomiota ruokahavikkiin, asenteitaan ja toimintakulttuu-
riaan.

Toimenpiteissa tulisikin panostaa seka ravintoloiden henkilékunnan ja johdon osaamiseen ja asentei-
siin etta ravintolassa kayvien asiakkaiden kayttaytymisen ohjaamiseen. Keskeista tuloksekkaassa ke-
hittdmisessa on ravintoloiden ja asiakkaiden vaiheittainen osallistaminen ruokahavikin vahentami-
seen. Yhteiset ideointituokiot niin opiskelijoiden kuin ammattikeittiohenkilokunnankin kanssa ovat ol-
leet avartavia ja uutta luovia. Osallistamisen avulla opitut ja koetut uudet asiat jadavat suuremmalla
todennakoisyydella elamaan myos hankkeen jalkeenkin. Ruokahavikin seuraaminen ja tulosten lapi-
kdayminen on tarkeda korjaavien toimenpiteiden tekemiseksi: missa onnistuttiin ja missa on viela pa-
rantamisen varaa. Pysyva tydkalu ruokahavikin mittaamiseksi seka seurannan helpottamiseksi ammat-
tikeittidissa on valttamattomyys. Mittaamisen kampanjaluonteisuudesta olisi hyva paasta eroon ja
tehda ruokahavikin seuraamisesta jokapaivainen rutiini. Taman viestimiseen tulisi tulevaisuudessa pa-
nostaa vieldkin enemman.

Kampanjamateriaali suunniteltiin yhteistydssd mainostoimiston, opiskelijoiden sekd ravintolan
kanssa. Panostukset mainostoimiston osaamiseen hankkeen alkuvaiheessa kantoivat hedelmaan koko
kaksivuotisen hankkeen ajan. Kampanjamateriaalia jopa pyydettiin toisiin maakuntiin ammattikeittio-
toimijoiden puolelta ja oppilaitoksiin. Erilaiset kampanjatuotepohjat toimivat viestinnan kantavina
voimina hankkeen lapi.

Ravinteiden kierrattamisen osalta hanketta voidaan pitda onnistuneena, vaikka ns. laitoskompostoria
ei voitu ottaa kayttéon. Kompostointi sujui kuitenkin kolmella 550 litran kompostorilla hyvin. Kom-
postointi otettiin henkilokunnan osalta erittdin positiivisesti vastaan, vaikka niiden taytté aiheutti
heille ylimaaraista tyota. Itse asiassa ravintolan henkilokunta on erityisen ylpea kompostointipilotista
ja omasta ennakkoluulottomuudestaan. Pienta kiinnostunutta kateutta muiden Unican ravintoloiden
henkilokunnan osalta oli havaittavissa. Kompostointia jatketaan toisaalla turkulaisella perheyhtion
Elomatic Oy:n tyOpaikkaruokalassa. Asenteet ja kiinnostus kierratyksen suhteen ovat siis kohdallaan.
Tarvitaan vain teknisesti ammattikeittiodn sopivat kompostori ja kompostin vastaanottajaksi oikein
kompostointimdardan mitoitettu viljelma. Pilottikeittion 1000 ruokailijan biojatteiden typpiravinteet
kattavat hehtaarin talviporkkanan ravinnetarpeet. Kaikkien Unican ravintoloiden laskennallisella kom-
postilla voitaisiin kattaa vajaan viiden hehtaarin ravinteiden tarve.

Biojatemaadran konkreettinen nakeminen vaikutti myos ravintolahenkilokunnan asenteisiin, maaran
suuruus yllatti. Samoin maaran suuruus heratti Vaki-viljelijat joka kerta, kun komposteja tyhjennettiin.
Jatemaaran konkreettisella nakemisella (ja lapioinnilla) oli ihmisid heratteleva vaikutus. Nykyisella jar-
jestelmallad biojateastiat “katoavat” joka toinen paiva jatekatoksesta.

Ruoan arvostuksen lisdamisessa on viela paljon tehtdvaa, jotta ruokahavikkia ei ylipdaataan syntyisi.

Yksi keino ruoan arvostuksen lisadmiseksi on kokea itse, mitd sen tuottamiseen, jalostamiseen ja val-
mistamiseen liittyy ja mita resursseja se vaatii. Oli erityisen palkitsevaa huomata, miten innostuneita
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viljelijat olivat viljelysta, ja miten he ryhmassa auttoivat tiedon jakamisessa toinen toisiaan. Niin sano-
tulla jakamistalouden mallilla viljely ei rasita ketdan kohtuuttomasti, ja silti satoa syntyi yllin kyllin.
Rehevoittamisen ehkaisyssa juuri sesonkiruoan ja juuresten kayttod ovat parhaita valintoja. Hankkeen
aikana myo6s nuoret oppivat toisiltaan hyddyntamaan satoaan monipuolisesti. Useimmille viljelijoista
tieto-taito juuresten hyodyntamisessa oli vahaista. Juuresten ja sesonkikasvisten kayttoon vahentaa
myos rehevoitymiskuormaa.

Tassa yhteydessa ei sovi mydskaan unohtaa, etta sosiaalisella kanssakaymisella oli suuri merkitys. Ke-
saiset kasteluvuorotkin tuntuivat mukavilta, kun oli joku toinenkin seurana. He ovat ilmoittaneet jat-
kavansa viljelya my6s tulevaisuudessa, ja ovat vuokranneet kaksi aarin palstaa ensivuodelle. Viljely-
malli on ostautunut toimivaksi ja se on helposti monistettava.

Ruokahavikin vahentdaminen koko ruokaketjussa kiinnostaa siina toimivia yrityksia ja aiheessa nahdaan
olevan potentiaalia esimerkiksi uusille liiketoimintaideoille seka toimialarajat rikkovalle yhteistyolle.
Yritykset kaipaavat vinkkeja ja virikkeitda mm. yrityskdyntien ja tutustumismatkojen muodossa. Kay-
tdnndssa kokeminen ja ndkeminen seka kollegoiden mielipiteiden kuuleminen ovat erittdin tarkealla
sijalla, samalla luodaan yhteistyosuhteita. VaKi-hankkeen aikana tehdyt infotilaisuudet ja matkat sai-
vat paljon kiitosta juuri kdytannonldheisyydestdan seka oikeista yritysesimerkeista. Tata linjaa voi suo-
sitella jatkettavan.
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