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Opiskelija- ja henkilostéravintoloiden asiakkaiden lautasilta paéatyy syémakelpoista ruo-
kaa hukkaan. Asiakkailta kertyvé ruokajate on ravintoloille taloudellinen rasite. Lisaksi
syomaton syomékelpoinen ruoka eli lautastahde rasittaa monella tavalla turhaan ympa-
ristdd. Taman opinnéytetyon tarkoitus oli tutkia, kuinka Tampereen ammattikorkeakou-
lun tiloissa toimivan Campusravita Oy -ravintolan asiakkailta tulevaa biojatteen maaraa
voi vahent&a. Tyon tavoitteisiin kuului tutkia keinoja, kuinka asiakkaat huomioivat tuot-
tamansa biojatteen madarén ja parantaa biojatteen lajittelua.

Opinnaytetyohon kuului pienimuotoinen biojatekampanjan jarjestaminen lautastahteen
vahentdmiseksi ja muilla tavoin lautastdhteen vahentdmisen tapojen tutkiminen. Tutki-
muksessa asiakkailta lounasruokailun loppuun mennessé kertynyt biojate punnittiin ra-
vintolassa ennen kampanjaa ja kampanjan aikana. Tarkoituksena oli tutkia, vahentaisiko
kampanja asiakkailta kertynytté biojatetta.

Tutkimuksessa havaittiin, ettei asiakkailta kertyneen biojatteen maarassa ollut merkitta-
vaa eroa eri punnitusviikkojen valilla. Biojatemé&ara asiakasta kohden vaihteli tutkimuk-
sen aikana péivittain 16 - 35 gramman valilla. Biojate koostui tutkimuksessa padosin ser-
veteistd, leivasta, lisukkeista ja salaatista. Asiakkaat eivét lajitelleet astianpalautuksen yh-
teydessé jatteitadn taysin oikein, joten biojatemaaré oli todellisuudessa suurempi.

Johtopéatoksena todetaan, ettd biojatekampanjalla ei ollut huomattavaa vaikutusta asiak-
kaiden lautastédhteiden syntymiseen. Muihin tutkimuksiin verrattuna Campusravitan asi-
akkaiden biojatemaara on samaa tasoa kuin muissa korkeakouluissa sijaitsevissa ravinto-
loissa. Lautastdhteen véhentdmiseksi ravintolaan voidaan asettaa tietoa asiakkaille kerty-
van biojatteen méaarasta, lautastahteen vaikutuksista ymparistoon ja kehotus ottaa vain
sen verran ruokaa, kuin asiakas sy6. Hyvd kommunikaatio ravintolan ja asiakkaiden vé-
lillda on myos tarkeaa biojatteen vahentamiseksi.

Asiasanat: kestéva kehitys, lautastahde, biojate, ravintola
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1 JOHDANTO

Maailmassa jatetaan vuosittain kayttamatta ihmisille tuotetusta ruoasta kolmasosa, jolla
voitaisiin ruokkia jopa kaksi miljardia ihmistd. Ruokaa joutuu hukkaan toimitusketjun
kaikissa vaiheissa aina maanviljelysta asiakkaalle saapumiseen saakka. Pohjois-Ameri-
kan ja Euroopan asukkailta jad hyodyntamatta keskimaarin 95-115 kg ruokaa vuodessa
henkil6é kohden, kun taas Sahara etelanpuolisessa Afrikassa, Kaakkois-Aasiassa ja Etela-
Aasiakka hyodyntdmattéman ruuan maaré asukasta kohden on 6-11 kg vuodessa. L&nsi-
maissa ruuan haaskuuseen liittyy vahvimmin kuluttajakéyttdytyminen, kun taas kehitty-

vissd maissa suurimmat ongelmat ovat taloudellisia ja teknisia. (FAO 2011a.)

Ruokahavikkia ja biojatettd on tutkittu useissa tutkimuksissa ja ravintoloissa. Maa- ja
elintarviketalouden tutkimuskeskuksen vuosille 2011-2012 sijoittuvan Foodspill-tutki-
muksen mukaan ruokahéavikki kotitalouksilla, ravitsemuspalveluilla ja kaupan ja elintar-
viketeollisuudella on Suomessa vuosittain yhteensd 335-460 miljoonaa kiloa. Tama tar-
koittaa, ettd hukkaan heitettyd ruokaa kertyy Suomessa 62—-86 kg asukasta kohden vuo-
dessa. Ruokahévikin minimoiminen vahentéisi ruuasta johtuvia ekologisia ja taloudellisia
vaikutuksia. Suurimmat yksittaiset ruokahavikin lahteet ovat kotitaloudet ja ravintolapal-

velut. (Silvennoinen ym. 2011.)

Hyodyntdmatta jatetylla ruoalla on monia taloudellisia ja ymparistoon liittyvid seurauk-
sia. Kéayttamalla saatavilla olevat resurssit mahdollisimman tehokkaasti vahennettdisiin
my0ds ympéristohaittoja. Havikkiin joutuneen ruuan vuoksi turhaan kaytetdan vetté ja ra-
vinteita, matanevasta ruoasta muodostuu metaania, erilaisia kemikaaleja kéytetdén, ruuan
hiilijalanjélki kasvaa turhan kuljetuksen ja tuotannon vuoksi, ja lisdd maapinta-alaa kay-
tetaan viljelyyn. Liséksi rahaa, aikaa ja tyot joudutaan kayttamaan ruuan tuottamiseen ja

valmistamiseen. (Silvennoinen ym. 2011.)

Taman tyon tarkoituksena on 16ytéé4 tapoja, joilla saadaan Campusravita Oy:n asiakkaita
huomioimaan heidan tuottamaansa biojatteen maaraa. Tavoitteena on myos l6ytdd Cam-
pusravitalle erilaisia keinoja ravintolan asiakkaiden biojatteen maarén vahentamiseksi.

Tama opinnaytety0 keskittyy vain Campusravitan asiakkaiden biojatteen maarén mittaa-



miseen ja biojatteestd pa&paino on asiakkaiden lautastahteissé. Lautastdhde on syomékel-
poista ruokaa, joka on jostain syysta jaanyt asiakkaalta syomaéttad (Silvennoinen ym.
2011). Campusravitalle on tehty aikaisemmin opinnéytety6 asiakkaiden biojatteen maa-
résté (Alsins 2014). Tamaé tyo keskittyy enemmaén lautastdhteen syntymisen syihin ja lau-

tastahteen vahentdmisen keinoihin kuin aikaisesmmin Campusravitalle tehdyt tyot.

Opinnaytetyossa tutkitaan, alentaako opinnaytetyon osana jarjestetty biojatteen véhenta-
misen kampanja asiakkaiden biojatteen mééraa. Oletettavasti biojatteen madré on pie-
nempi kampanjan aikana, kun asiakkaat kiinnittdvat enemman huomiota tuottamansa bio-
jatteensd maaraan. Opinnaytetydhoén kuuluu myos tutkimus asiakkaiden biojatteen koos-

tumuksesta, etta tiedetddn misté kaikesta ruokajate ja muu jate koostuvat.



2 TAUSTAA

Tassa luvussa kasitelld&n biojatettd, biojatteen syntymista ravintoloissa, asiakkaiden lau-
tastahdetté ravintoloissa, biojatteen késittelyé ja Kuntokatu 3:n kampuksella sijaitsevaa

jatteenkeruusysteemia.

2.1 Campusravita Oy

Campusravita Oy on Tampereen ammattikorkeakoulun (TAMK) ja Tampereen ammatti-
korkeakoulun opiskelijakunnan (Tamko) omistama TAMKIin Kuntokatu 3:ssa paakam-
puksella jo vuodesta 1966 toiminut ravintolayritys. (Campusravita 2016.) TAMKIin paa-
kampuksella vierailee paivittadin 8000 ihmistd. (TAMK 2016) Campusravita tuottaa opis-
kelija- ja henkilostoruokailupalveluita seka tarjoilut kampuksella jarjestettaviin kokouk-
siin, seminaareihin ja muihin tilaisuuksiin. Campusravita myy myos leipomuksia ja ruo-

kaa asiakkaille kotiin vietavaksi. (Campusravita 2016.)

Campusravitan ravintolapalvelut jakautuvat Campus food ja Campus cafe on monta eri
pistettd, jotka jakautuvat kahvila- ja ateriapalveluihin. Kampuksella on myynnissa arkisin
paivittdin aamupalaa, annosruokaa, lounasta, iltaruokaa ja myds rahkabaari on toimin-
nassa ravintolassa. Lounasvaihtoehtoina ovat keitto, leipélounas, salaatti erilaiset erikois-
ruokavaliot huomioiden. Lounaaseen sisédltyy kaksi leipapalaa, levite, ruokajuoma, vesi,
lounasvaihtoehto ja salaattibuffet. (Campusravita 2016.)

2.2 Biojate

Biohajoavalla jatteelld tarkoitetaan jatejaetta, joka voi hajota aerobisesti tai anaerobisesti.
Pohjana jatejakeen luokittelussa on jatteiden kemiallinen ja biologinen samankaltaisuus,
silla jatteissa on samassa suhteessa happea, typpeé ja hiilta. Jatteilld on myds samanlainen
biologinen muodostumismekanismi. Biohajoavalla jatteelld tarkoitetaan jatteitd kuten
elintarvike-, puutarha-, paperi-, ja kartonkijatettd. (Hanninen 2010, s.49.)

Termi biojate eroaa biohajoavasta jatteesta siten, ettd biojatteelld tarkoitetaan vain elin-
tarvike-, puutarha- ja ruokajatetté. Biojate myos hajoaa aerobisesti tai anaerobisesti. Bio-
jatetta erilliskerataan ja sitd voidaan myos kotitalouksissa pienkompostoida. Tarkkoja



tilastoja Suomessa syntyvésta biojatteen maarasta ei ole saatavilla, silla kertyvaa puisto-
ja puutarhajatetta ei vélttamatta punnita jateasemille vietéessa ja osa talouksista kompos-
toi biojatteensa itse. (Hanninen 2010.) Vuonna 2014 biojatteen suuruus yhdyskuntajat-
teestd oli 397 396 tonnia, joka oli osuudeltaan 15,1 % kokonaismaarésta. (JLY 2014)



3 BIOJATE JA RUOKAHAVIKKI RAVINTOLOISSA

Pirkanmaan jatehuollon suurkeittion lajitteluohjeen mukaan suurkeittion biojatteisiin
kuuluu taulukon 1 mukaiset jatteet. (Pirkanmaan jatehuolto 2016a) Biojate ravintoloissa
koostuu biologisesti hajoavasta keittio- ja elintarvikejatteesta. Biojatteeseen ei kuitenkaan
kuulu nesteet, liemet, paistodljyt ja maatuvat pakkaukset. Asiakkailta yleisimmin tulevaa

biojatettd ovat teepussit, hedelmien ja vihannesten kuoret, ruuantahteet ja servetit.

TAULUKKO 1. Biojatteen lajittelu suurkeittiossa (Pirkanmaan jatehuolto 2016a)

Kelpaa biojatteeseen Ei kelpaa biojatteeseen
Ruuantéhteet ja pilaantuneet ruuat nesteet ja liemet

Pienet luut pakkaukset

hedelmien ja vihannesten kuoret paistooljyt

luonnonkorkki maatumaton jate

lihan ja kalan perkuujéatteet

kahvin ja teen porot suodatinpusseineen

munat ja munankennot

hammas- ja jaatelotikut

jahmettyneet rasvat

késipyyhkeet, talouspaperit ja paperiset lautasliinat

muu maatuva jate

Servettien sijoittaminen biojatteeseen jakaa mielipiteitd. Pirkanmaan jatehuollon ohjeis-
tuksen mukaan paperiset lautasliinat kuuluu sijoittaa biojatteeseen (Pirkanmaan jate-
huolto 2016a), mutta esimerkiksi Lappeenrannan teknillisen yliopiston professori Mika
Horttanaisen mukaan energiajate on sopivampi paikka serveteille, vaikka servetit ovatkin
biohajoavaa materiaalia. Horttanainen mukaan kuivahkojen palavien jatteiden elinkaari-
mallinnuksesta selvida, ettd servettien tapaisten materiaalien kéyttd korvaa fossiilisten
polttoaineiden kdyttod energiantuotannossa, joka vahentad syntyvié kasvihuonepéastoja.
Kompostointi liséa kasvihuonekaasujen paastojé ja kuluttaa energiaa. Pehmopapereilla ei
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ole merkittavaa ravintoarvoa ja niiden péatarkoitus on toimia kuivikkeena kompostoin-
nissa. (LUT 2012.)

Foodspill-tutkimuksen mukaan Suomessa valmistetaan koko ravintolasektorilla 810 mil-
joonaa ravintola-annoksista vuodessa. Kaikkien tutkittujen ravitsemispalveluiden ruuan
havikiksi arvioitiin viidesosa syotavéksi tarkoitetusta ruuasta. Syotavéksi tarkoitettu
ruoka koostuu tarjoiluhdvikistd, valmistushavikista ja lautashévikistd. Henkilosto- ja
opiskelijaravintoloiden ruokahavikki oli neljasosa ruuasta, josta 4 % oli keittihavikki,
tarjoiluh&vikkid 17 % ja lautastdhdettd 4 %. Kulut Suomen ravintolojen ruokah&vikiksi

on arvioitu 75-85 miljoonaa euroa vuodessa. (Silvennoinen ym. 2011.)

Biojatettd syntyy vaistamatté joka ravintolan keittiossa. Alla oleva kuvio 1 kuvaa ruoka-
havikkiin liittyvia seikkoja ravintola-alan yrityksessa. Kuviossa nuolet kuvaavat kommu-
nikaatiota ja eri ruokahavikkiin liittyvat asiat ovat naytettyna eri kerroksina kuviossa kol-
miossa. Ravintolayrityksen ja lainsaddannon liséksi ravintolan asiakkaat vaikuttavat syn-

tyvaan ruokahéavikkiin. (Silvennoinen ym. 2011.)

Lainsaadanto

Ruokailija-asiakkaat Ruokailija-asiakkaat

i )
Kommunikaatio

KUVIO 1. Kommunikaation vaikutus ruokah&vikkiin ravintolassa (kuvio perustuu Sil-

vennoinen ym. 2011)

Ravintola-alan yrityksissé lainsdadanto antaa perustan, joiden puutteissa jokaisen yrityk-
sen on maara toimittava. Liiketoimintaidean pohjalle perustuu kaikki muu yrityksen toi-
minta kuten yrityksen tuotekehitys ja hankintapuoli. Johtamisjarjestelman avulla luodaan
mm. reseptiikkaa ja jatteiden raportoimismenetelmét. Esimiesty6hon kuuluu johtamisme-
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netelmén kehittdminen ja paivittdminen. Esimiestyd tyolldan tukee henkilékunnan am-

mattitaitoa. Kommunikaatio ravintolan sisélla ja kommunikaatio asiakkaille on avainase-

massa ruokahéavikin vahentamisessa. (Silvennoinen ym. 2011.)

Kéytanndssé ruokahdvikin muodostumiseen ravintoloissa vaikuttaa k&ytdssa oleva ruo-

kalista, ruoka-aineiden hankinta, varastonhallinta, elintarvikkeiden sdilytys, ruuanvalmis-

tus, tarjoilu ja kommunikointi henkilékunnan seké asiakkaiden kanssa. (NORDEN 2012)

Taulukossa 2 kuvataan erilaisia ruokahavikin ehkaisykeinoja ravintolassa.

TAULUKKO 2. Ruokahéavikin ehkaisykeinoja ravintolassa (NORDEN 2012)

Mihin havikki liittyy

Havikin ehkaisykeinoja

Ruokalista

— Sesonkituotteiden kéayttdminen
— reseptipankki

— tuoreiden elintarvikkeiden kayttdminen

Raaka-aineiden hankinta

— tilausten mietinté ruokalistan laadinta yhteydessa
— al& tilaa ruokaa, joka jaa usein asiakkaiden lautaselle

Varaston hallinta

— varastojen sisallon kirjaaminen ylos
— pitkdan sdilyvien tuotteiden varastoiminen taaemmaksi

— Kaikkien raaka-aineiden kierrosta huolehtiminen

Elintarvikkeiden sailytys

— ruuan séilyttdminen oikeassa lampotilassa
— avattujen pakkauksien sdilyttdminen suljetuissa rasi-
oissa tai muovipusseissa

— kypsennetyn ruuan pakastaminen tai tyhjidpakkaaminen

Ruuanvalmistus

— tarkan tuotantosuunnitelman noudattaminen
— reseptin noudattaminen

— valmista oikea maéara ruokaa

Tarjoilu

— Annoskoko: asiakkaat voivat valita pienen tai ison ate-
rian

— sopivien tarjoiluastioiden ja ottimien kaytto

— erillistd salaattilautasta ei tarvitse varata

— noutopdydéassa ruokien ottamisjarjestyksen miettiminen

Tahteiden kaytto

— tahteiden kayttaminen ruuanvalmistuksessa

— téhteiden myynti
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3.1 Biojate Campusravitassa

Vuonna 2015 Kuntokatu 3:n kampuksella biojatetta syntyi 73 800 kg. Biojatteen poisvie-
minen ja kasitteleminen maksoivat 10 660€, josta jatteenkasittelymaksua oli 7010€ ja
kuljetusmaksua 3650€. Biojatettd kampuksella kertyy Campusravitan toiminnasta, Tam-
kon tiloissa erillisessa rakennuksessa ja henkilokunnan taukohuoneista tuoduista biojat-
teistd. (Tiainen 2016.)

Tammikuun 2016 alusta Kuntokatu 3:n kampuksella on alettu myymaan ylijaanytta lou-
nasta tdhderuokana ruokahavikin minimoimiseksi. Tahderuokaa myydéaén arkisin klo
14.15-14.30 elintarvikemaaraykset tayttaviin astioihin niina paivina jolloin ruokaa on jaa-
nyt yli. (Campusravita 2016.) Tdhderuokaa, jota ei myyda asiakkaille, lis&& ravintolassa
kertynyttd biojatteen madrad. Tadhderuuan méaaré asiakasta kohden voidaan laskea, kun

tdhderuuan paino ja asiakkaiden maéara tiedetdan.

Campusravita kiinnittd4d omassa toiminnassaan biojatteen maaraan arvioimalla huolelli-
sesti asiakasmaara ja valmistettavan ruuan méaéra tarjoiluh&vikin minimoimiseksi. Keitti-
0ssd seurataan paivittain ruokahavikkia seurantalomakkeella, johon kirjataan kilomaéarat
ja ruuan hinta euroissa. Seurantalomake késittdd aina kuukauden jatemaarat. (Ahonen
2016.)

Kampuksella on ollut ongelmia biojatteen sekaan joutuvista biohajoavista pahvimukeista.
Pahvimukien kerdysta on suunniteltu jo aikaisemmin, mutta kaytannon tekoja ei ole en-
nen tehty asian vuoksi. (Ahonen 2016.) Pahvimukien kuuluisi olla puhtaita ja kuivia, jos

pahvimukeja haluttaisiin hyddyntad materiaalina. (SITA n.d.)

3.2 Ruuantuotannon vaikutus ymparistoon

Ruokahavikin vahentdmiselld vahennetddn myos turhaan syntyvid ymparistévaikutuksia.
Maapallon nopean vdeston kasvun vuoksi ylim&aréistd ruokaa on haasteellista tuottaa
kestavan kehityksen ehdoilla. Jo nyt ihmiskunta kayttédd 1,6 maapallon verran luonnon-
varoja vuodessa. (Global Footprint 2016.) Ruuantuotanto on kasvanut tasaisesti vaeston
kasvaessa ja tuotettua ruokaa riittaisikin koko maapallon vaestolle, ellei ruoka olisi ja-

kautunut epatasaisesti. (Loytynen & Valkonen 2013)
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Ruokaa kaytetaan tuhlailevammin lansimaissa. Lansimaissa kuluttaja on vastuussa suu-
remmasta osasta ruuan hukkaan joutumisesta kuin kehittyvissa maissa. Kehittyvissa
maissa ruuan tuottamiseen ja myymiseen liittyvéat seikat vaikuttavat enemman ruokaha-
vikkiin kuin kuluttajien kaytos. (FAO 2011a.).

Suomalaisten kaikista ymparistovaikutuksista ruuan osuus on kolmasosa. Maatalous
tuottaa elintarvikeketjun ymparistovaikutuksista yli puolet paéstoistd maailmanlaajui-
sesti. Merkittavimpid ympadristod kuormittavia tekijoité ovat vesistoja kuormittavat ravin-
teet ja maataloudesta johtuvat kasvihuonekaasut. Muita ympéristévaikutuksia ovat mm.
alailmakehan otsonin muodostuminen, energiankulutus ja maan happamoituminen. (Ka-
tajajuuri 2008.)

Maatalouden ravinnekuormitus vaikuttaa Suomessa sisavesistojen ja Itdmeren rehevoity-
miseen. Suomessa maatalous aiheuttaa 52 prosenttia typen ja 60 prosenttia fosforin Suo-
mesta Itdmereen péatyvasta ravinnekuormasta. (MTT 2007.) Maataloudessa yleisimmin
kaytetyt fosfaattilannoitteet ovat tehty kayttaen fosforiitti-mineraalia. Fosforiitti on hupe-
neva luonnonvara, jota kuitenkin tarvitaan muidenkin ravinteiden ohella lis&& véeston
kasvaessa. (Cordell 2016.)

Maanviljelys vaatii hyvin paljon vettd. Maailmanlaajuisesti 70% ké&ytettavissa olevasta
makeasta vedestd kdytetddn maanviljelyyn. Lansimaissa vettd kéytetddn suhteessa enem-
man teollisuuteen ja vesiverkkoon kuin kehittyvissa maissa. (Loytynen & Valtonen
2013.) Suuria vaestokeskittymia sijaitsee maapallolla lampimilla alueilla, jossa veden va-
hyys aiheuttanee lisd4d ongelmia tulevaisuudessa ilmastonmuutoksen myo6ta. (FAO
2011b)

Maataloudessa, ruuan prosessoimisessa, ruuan kuljettamisessa, ruuan valmistamisessa ja
jatteen kasittelyssa kuluu energiaa ja syntyy kasvihuonekaasuja. Suomessa maatalous-
sektorin energiankdyton vuoksi vuonna 2011 syntyi 1,5Mt hiilidioksidiekvivalentin ver-
ran kasvihuonekaasuja. (MTT 2014.) Ruokateollisuuden kayttamét pakkaukset, valmis-
tus- ja kuljetusmenetelmat vaikuttavat k&ytetyn energian maaraan. Syomatta jaanyt ruoka
taytyy myos kasitella jollain tavalla, jolloin lis&a energiaa kuluu ja paéstdja syntyy. (Ka-
tajajuuri 2008.)
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Erilaisten ruokien tuottamiseen tarvitaan erilainen mééara maapinta-alaa, vetta ja energiaa.
Ruuasta johtuvaa ympéristovaikutusta voi ruokavalinnoilla pienentédd, silla esimerkiksi
viljaperaisen valkuaisen tuottamiseen tarvitaan sata kertaa véahemman vetté kuin eldainpe-
raisen tuottamiseen. Muita ongelmia ruuantuotannossa on ylikalastus, biodiversiteetin va-
heneminen ja tuontielintarvikkeiden yhteys sademetsien hakkuisiin. (Léytynen & Valto-
nen 2013.)

3.3 Asiakkaiden lautastahde

Asiakkaiden lautastahteen syntymiseen vaikuttavia tekijat ovat hyvin moninaisia. Suo-
messa tutkittu lautastdhde vaihtelee 4-8 prosentin valilla ravintolatyypista riippuen, sill&
esimerkiksi sairaaloiden lautastdhde on paljon suurempi kuin kahviloiden lautastédhde.

(Silvennoinen ym. 2011.)

Yleisin syy ruokailijoiden lautashavikille on ruuan liiallinen ottaminen lautaselle, jolloin
ruokaa j&a syomatta. Pidetyn ruuan pdivané ruokailijat saattavat ottaa liikaa ruokaa ja
kaikkea el jakseta syodd, mutta toisaalta ellei maku ole asiakkaalle miellyttava, ruokaa
saattaa my0s silloin jaadda. Taulukossa X esitetddn lautastahteen syntymisen yleisimpia

syita. (Silvennoinen ym. 2011.)

TAULUKKO 3. Lautastédhteen syntymisen syita (Silvennoinen ym. 2011)

Lautastahteen syntymisen syita ravintolassa

Liian suuri annoskoko/ruuan ahnehtiminen lautaselle
Asenteet

Arvot

Ruuan maku ei miellyta

Ruoka ei vastaa mielikuvaa

Ei olekaan niin nélka kuin ajatteli

Ruuan véhdinen arvostus

Ruuan esillepano

Ruokailutila tai -tilanne ei ole viihtyisé
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Asiakkaiden biojatteen méaraa on tutkittu aikaisemmin Campusravitassa vuosina 2009 ja
2014 (Alsins 2014) Kummatkin tutkimukset ovat liittyneet Campusravitalle tehtyihin
opinndytetdihin ja tutkimuksissa on otettu huomioon kaikki asiakkailta tuleva biojéte, jo-
hon lukeutuu myos servetit ja muut ruokaa olemattomat biojatteet. Vuonna 2009 tutkitut
biojatemadrd asiakasta kohden oli 54g ja vuonna 2014 tehdyssa tutkimuksessa 32g. (Al-
sins 2014) Tutkimustulokset ovat kuitenkin grammamaaréltdén lahelld lautastahteen
maaréd, silla hedelménkuoria ei biojatteeseen kovin paljoa kerry ja servetit eivat paina

paljon.

Tutkimustuloksia asiakkaiden biojatteen méaarasta asiakasta kohden 16ytyi enemman kuin
tuloksia asiakkaiden lautastahteestd. Useasti biojatepisteeseen kerdtaan kaikki biojatteet
mukaan lukien servetit ja hedelmien kuoret, joten tietoa lautastihteesta ei erikseen kerata.
Lautastahteen madralliselld tutkimisella ravintola saavuttaisi tietoa kuinka paljon ruokaa
menee hukkaan ja laadullisen tutkimuksen tuloksilla voidaan vaikuttaa tiettyjen ruokiin

kehittdmiseen, joita jatetdan paljon. (Silvennoinen ym. 2011.)

Taulukossa 4 on tuloksia ravintoloiden ja ateriapalveluiden tutkituista biojatemaarista
asiakasta kohden. Ero eri kohteiden vélilla on suurta, sill& Unicafe Ylioppilasaukio- ra-
vintolassa biojatteen mééra on 25g asiakasta kohden ja Turun yliopistossa sijaitsevassa
Macciavelli-ravintolassa biojatteen maara on 50g asiakasta kohden. (TS 2011) Lahteista
ei kuitenkaan tullut selvaksi tarkkailuajanjakson pituutta eikd kuinka asiakasmééra on
laskettu.

TAULUKKO 4. Tutkimustuloksia asiakkaiden biojatteesta

Tutkimuskohde biojatteesta Biojatetta per asiakas ()
RAX Jyvéskyla (livanainen 2015) 57-68

Turun yliopisto: Macciavelli ravintola 50

(TS 2011)

Unicafe Ylioppilasaukio (Stranius 2015) 24

Vantti ateriapalvelu (Vantti 2015) 25

Myds lautastahdettd on erikseen tutkittu monissa tutkimuksissa (taulukko 5). Kohteet 16y-
detyissa tutkimukset lautastdhteen méérastd vaihtelevat luonteeltaan aina ala-kouluista

eduskunnan ruokalaan. Vertailukelpoisimmat tulokset Campusravitan tuloksille ovat
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muissa korkeakouluissa toimivat ravintolat, silla esimerkiksi asiakaskunnat ja ruuan hin-
nat ovat niissa kaikkein samankaltaisempia. Turun yliopistossa toimiva Unica-ravintolat
on mitannut eri pisteissaan lautastahdettd, joka on vaihdellut 6-60 g vélill4 asiakasta koh-

den (Turun yliopisto 2015).

TAULUKKO 5. Tutkimustuloksia asiakkaiden lautastéahteesta

Tutkimuskohde lautastahteesta Lautastahde per asiakas (g)

Tahteitd nolla-ruokajatteen véhentdmiskam- | 0-249
panja ala-kouluissa (Helin 2015)
Eduskunnan Amica-ravintola (Ekstrom 2011) | 28-60

Seingjoen ammattikorkeakoulun opetusravin- | 76
tola Prikka (Karjala 2014)

Seindjoen ruokapalvelut (Haapamaéki 2015) 12-30

Unica ravintolat (Turun yliopisto 2015) 6-60

3.4 Lautastdhteen vdhentaminen ravintoloissa

Asiakkaiden biojatteen vahentdmiseksi lautastdhdettd on syyté vahentad, jonka edellytyk-
send on ymmartaa lautastdhteen synnyn syitéd. Lautastahteen vahentdmiseksi ovat monet
ravintolat tehneet erilaisia biojatekampanjoita, tutkimuksia omien asiakkaidensa maku-

mieltymyksisté ja uusimut ratkaisuja biojatepisteilleen.

Ruokahdavikin véhentdmisen kampanjoita on tehty erityisesti kouluissa esimerkiksi
vuonna 2015 toteutetussa Tahteita nolla-kampanjassa ja Fazerilla oli vuonna 2013 Ala
ruoki roskista-kampanja. Fazer vahensi kouluissa tapahtuvaa oppilaiden ruokajatetta 16
prosenttia (Fazer 2014) ja Tahteitd nolla-kampanja sai poistettua lautastahteen kokonaan
joissakin kouluissa. (Helin 2016)

HY'Y ravintolat Oy on kampanjoinut asiakkailleen pitkdaan lautastahteen véhentdmisesta.
Biojateméaarad vuodesta 2011 vuoteen 2013 on saatu véhennetty Helsingin yliopiston
Unicafeissa ja Metropolia ammattikorkeakoulun Unicafeissa 13 prosenttia. (Luukkonen
2014.) HY'Y:ssa kéaytantdja ruokahadvikin vahentamiseksi ovat esimerkiksi tuotekehityk-
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sessd asiakkaiden tarkka kuunteleminen, asiakkaiden ohjaaminen jatteiden erotteluun asi-
anmukaisten opasteiden avulla, henkilokunnan kouluttaminen, biojatteen maéran kehi-

tyksen seuraaminen ja hévikkikampanjoihin osallistuminen. (Luukkonen 2016.)

Biojatemittari on yksi tapa viestié ruokailijoille ravintolassa kertyvan biojatteen maarasté.
Biojatemittari on kaytossa Suomessa esimerkiksi Lappeenrannan teknillisessé yliopis-
tossa. Mittari ilmoittaa paivittdisen ja viikoittaisen biojatteen maarén asiakasta kohden

seka ilmoittaa kuinka l&helld kertynyt biojatteen maard on biojatetavoitteita. (LUT 2012.)

Biojédtemittarin ohella toinen kéytossd oleva biojdteindikaattori on vaa’an kdyttiminen.
Padkaupunkiseudulla toimivan UniCafen suurimmissa ravintoloissa on kéaytossa sys-
teemi, jossa asiakkaiden biojdteastia punnitaan ja vaa’an ndyttd on asiakkaiden nahté-
vissé. Né&in asiakkaat nakevét kuinka he omalla toiminnallaan voivat vaikuttaa lukujen

alhaisina pysymiseen. (Luukkonen 2014.)

Lautastédhteen vahentdmiseksi on olemassa monia kaytannon ratkaisuja (taulukko 6). Pe-
riaatteena on, etta mitd pienempi lautanen asiakkaalla on, sitd vahemman ruokaa otetaan
lautaselle. Myds pienikokoiset ottimet ruualle johtaa véhemp&an mééraén otettua ruokaa.
Lautastéhteesta tiedottaminen asiakkaille ja vuorovaikutus asiakkaiden kanssa vaikuttaa

myos lautastdhteen maaraan.
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TAULUKKO 6. Lautastdhteen vahentdmisen keinoja ravintoloissa (HSY 2013; Van It-
tersum & Wansink 2013; Freedman & Brochado 2010.)

Lautastédhteen vahentamisen keinoja ravintoloissa

Valmisannoksien kokojen pienentaminen, mikali ruokaa jaa yli

Pienten ottimien kayttd

Pienten lautasten poistaminen kéytosta

Ainesosatietojen selked tiedottaminen

Eri hintaisten ja kokoisten annoksien myyminen eri hintaan

Annoskoon pienentdminen

Lautaskoon pienentaminen

Tarjottimien poistaminen kokonaan

Tarjottimien kokojen pienentaminen

Asiakkailta palautteen kuuleminen ja palautteen annon helpoksi tekeminen
Asiakkaiden tunteminen ja vuorovaikutus asiakastyytyvéisyyden parantamiseksi
Levitteiden tarjoileminen erillisesta isosta astiasta

Ruuan ulkonakdon ja esillepanoon panostaminen

Héavikin tekeminen nakyvaksi asiakkaille

Biojateastian poistaminen kokonaan, jolloin biojate keratééan keittioon
Asiakkaille biojatteestd tiedottaminen

Linjastolla ruuan ottamisen jarjestyksen huomioiminen

3.5 Asiakkaiden ymparistoystavalliseen kayttaytymiseen vaikuttavat tekijat

TAMKIin padkampuksella, joka koostuu Kiinteistdista Kuntokatu 3 ja Kuntokatu 4, jar-
jestetddn terveysalan, sosiaalialan, tekniikan, liiketalouden, metsétalouden, tietojenkésit-
telyn, ammatillisen opettajankoulutuksen, seké palveluntuottamisen ja johtamisen koulu-
tusta. (TAMK 2016.) Opiskelijat ja henkilokunta sydvat usein kummallakin kampuksella,
vaikka opiskelua olisi vain yleensé toisella. Campusravitan asiakkaat koostuvat siis hyvin
erityyppisista ihmisista. Asiakkaat eroavat toisistaan tydskentely- tai opiskelualan liséksi
muun muassa myos ian, asenteiden, elamantyylin, persoonallisuuden, motivaation, suku-

puolen ja kéytettavissé olevien resurssien vuoksi.
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Ruokailijoiden lautashavikkiin vaikuttaa tutkitusti moni asia. Ihmisten jokapaivaisiin va-
lintoihin ja kayttaytymisen motiiveihin vaikuttaa sosiaaliset seikat, henkilokohtaiset sei-
kat, tunteet, asenteet ja aikaisemmat kayttaytymismallit. Y mparistoystavéllinen kulutta-
jakayttaytyminen ei ole monien ihmisten prioriteetti, silla ympéristoystavalliseen kéyt-
taytymiseen liittyvdt mm. moraaliarvot, ymparistoystavalliset asenteet, empatia, myon-
teiset kokemukset luonnosta ja vastuun tunteminen luonnosta. Kuluttajakayttaytymisen
muuttaminen ympaéristoystavalliseksi motivoimalla asiakasta on hankalaa ja moninaista.
(Ahonen 2011.)

Ymparistoystavallisid tapoja estavia tekijoitd ovat vahva rutiininomainen kayttaytymi-
nen, negatiiviset uskomukset vaihtoehdoista, tiedon puute, fyysinen este ja odottamatto-
mat negatiiviset seuraukset. Ymparistoystavallistd kayttaytymista edistavié tekijoita ovat
ympéristoystavéllinen arvopohja, havainnot muiden ympdristoystavallisyydesta, tieto
oman kayttaytymisen ymparistovaikutuksista, vaihtoehtojen olemassaolo, selked ohjeis-

tus ja positiivinen palaute. (lid & Laaksonen 2012.)

Asiakkaiden biojatteen syntymiseen liittyy vahvasti ruokailijoiden rutinoituneet kayttay-
tymismallit. Rutiineja muodostuu tilanteisiin, joissa henkilo toistaa tiettyj& toimintojaan
vakaissa olosuhteissa. (lid & Laaksonen 2012.) Ruokalakayttaytyminen on vahvasti ru-
tiinien sanelemaa ja useasti asiakkaat eivat ajattele tekojensa vaikutuksia. Asiakkaan ei
nain ollen tarvitse pohtia kayttdytymistéan tai tapojaan toimia ruokailutilanteissa. Esimer-
kiksi asiakas saattaa ottaa joka paiva servetin varmuuden vuoksi, vaikka sellaiselle ei ole

ollut kéyttoa pitkdan aikaan tai ottaa leivéan tavan vuoksi, vaikka se jaa usein syomatta.

Ensimmaisié kertoja uuteen tilanteeseen joutuessaan ihminen pohtii miten toimia toimin-
nan sujuvuuden varmistamiseksi, mutta ajan saatossa kayttdytyminen automatisoituu.
Vanhan rutiinin muuttamiseksi on rutiinin kohde saatava takaisin henkilon tietoisuuden
piiriin, jolloin jonkinlainen muutos rutiinin voidaan saavuttaa muuttamalla kayttaytymis-

ympéristod. (lid & Laaksonen 2012.)

Uusia rutiineja rakennettaessa on otettava huomioon kaikki ne seikat, jotka estavat ja
edistavat ymparistoystavallistd kayttaytymistd. (lid & Laaksonen 2012) Asiakkaiden

ruuan jattdmisen syitd, motivoimisen keinoja, ja teknisia ratkaisua on tutkittava tarkasti,
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jotta asiakkailta syntyvad biojatteen maaréé saadaan vahennettyé. Perinteinen tapa ym-
martaa kayttaytymisen muutosta koostuu informaation saamisesta, tietoisuuden kasvami-
sesta, asenteiden muuttamisesta ja lopulta kayttaytymisen muuttumisesta (kuvio 2). Kéyt-

taytymiseen voidaan vaikuttaa asennekasvatuksella tai tiedonjaolla. (Ahonen 2011.)

Informaatio Asenteet Kéyttaytyminen

KUVIO 2. Perinteinen tapa ymmartaa kayttaytymisen muutosta (kuvio perustuu Ahonen
2011)

Kuviossa 3 on esitelty tapoja muuttaa kayttaytymistd. Kéayttaytymisen muutokseen sisél-
tyy muutoksen mahdolliseksi tekeminen, muutokseen rohkaiseminen, sitouttaminen uu-
teen kéyttaytymiseen ja uuden tavan havainnollistaminen. Muutoksen tekemiseksi henki-
I6n on pohdittava uuden kayttaytymistavan kokeilua. Kokeilemisen jélkeen uudenlaista

toimintatapaa arvioidaan ja uudesta tavasta voi syntyé lopulta uusi rutiini. (Ahonen 2011.)

Mahdollistaminen Sitouttaminen
Havainnollistaminen

KUVIO 3. Keinoja muuttaa k&yttaytymisté (kuvio perustuu Ahonen 2011)
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4 BIOJATTEEN KERAYS JA KASITTELY

4.1 Biojatteen kerayspisteet kampuksella

Biojatetta keratddn Campusravitan asiakkailta neljéssé eri paikassa ja viidessa eri pis-
teessd (kartta 1). Karttaan merkitsemattoméan Campus cafen péivittdinen biojateméaara on
niin pieni, ettd paivan aikana kertyva biojate mahtuu hyvin biojatepussiin, jossa se kulje-
tetaan pdivan paatteeksi imupisteelle tyhjennettavéksi. Biojatemadra on Campus cafessa
pieni, silla siella on myyntid vdhemman kuin muissa ruuan myyntipisteissa. Kaikilta
muilta Campusravitan astianpalautuksen pisteilta biojatetta kertyy enemman kuin Cam-
pus cafesta, joten Campusravitan tyontekijat tyhjentavat astianpalautuksen yhdessa olevia
biojateastioita useamman kerran tydvuoronsa aikana, jotta sangoista ei tule liian painavia

yhden henkildn nostettavaksi.
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KARTTA 1. Kartta Kuntokatu 3:n kampuksesta (TAMK 2016)

Astianpalautuspiste A, sijaitsee tilassa Astianpesu B028. Heti ensimmaisend tilassa on
biojatepiste, jota seuraa sekajateastia kuten kuvassa 4 nakyy. Jateastioilta kulku jatkuu

suoraan astianpalautukseen.
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KUVA 1. Biojatepiste astianpalautuksessa A (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Astianpalautuspiste B sijaitsee kampuksella tilassa Astianpesu B043. Tilassa kummalla-
kin seindnvierustalla on kaksi eri pistettd, jossa asiakkaat lajittelevat biojatteensé ja seka-
jatteensd. Kuten kuvassa 2 nékyy, jateastioiden paalle laitetaan paalle esteet silloin kun

jateastiat eivét ole kaytdssa.

VEDA

(s
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KUVA 2. Biojéatepiste astianpalautuksessa B (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Jokaisessa pisteesséd on myos tolkeille ja pulloille erikseen kerdyspiste. Tilassa B kerdys-
piste on metallinen jatekaappi (kuva 3). Muissa astianpalautuspisteissé tolkit kerataén
koreihin, jotka sijaitsevat roska astioiden l&heisill& tasoilla.
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KUVA. 3. Biojatepiste astianpalautuksessa B (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

G-rakennuksessa sijaitsee astianpalautuspiste C tilassa Astiapesu G0-29. Astianpalautus-
pisteessa on sekajatepisteen vieressé kyltti: “’aloita astianpalautus tastd!”’, mutta samaan

aikaan astianpalautus pitéisi aloittaa biojatepisteen luota (KUVA 4).

KUVA 4. Biojatepiste astianpalautuksessa C (Valokuva: Suvi Kekki 2016)
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4.2 Biojatteen putkikuljetusjarjestelma kampuksella

Biojate kerataan biojatesailioon Kuntokatu 3:n kampuksella Ecosir XMIT BIO-putkikul-
jetusjérjestelmén avulla. Biojatteen putkikuljetusjérjestelmé koostuu imupisteistd, putkis-
tosta, ohjauskeskuksesta, syklonisuodattimesta ja biojatesailiostd. Imupisteitd on Cam-

pusravitassa nelja, jotka sijaitsevat tuotantotilassa, esivalmistuspisteessd, astianpesun yh-

teydessé ja patapesussa. Imupisteiden péivittaiseen huoltoon kuuluu niiden huuhtelu ve-
della (kuva 5). (Ecosir 2013.)

KUVA 5. Imupiste (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Laitteiston k&ynnistdmisnapin painamisen jalkeen, imuyksikko aktivoituu ja tarvittavat
linjaventtiilit avautuvat. Riittavan alipaineen putkistoon kehittymisen jalkeen, imupisteen
venttiili avautuu, jolloin alipaineen avulla biojate imetadn putkistoon. Putkistosta biojéte
etenee alipaineen avulla biojateséilioon. Biojatteen kuljetuksen helpottamiseksi imupis-
teen aseman pesuventtiili aukeaa ja vetta syotetddn suppiloon. (Ecosir 2013.)

Biojatettéd keratdan kerrallaan imupisteen jatesuppiloon 5-151. Biojétejarjestelmaan laitet-
tavien biojatekappaleiden koko ei saa ylittdd kokoa 100x100x100mm. Vain biojatettd saa

laittaa suppiloihin tukoksien ehkaisemiseksi ja laitteiston toimimisen mahdollistamiseksi.
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(Ecosir 2013.) Tukoksia saattaa aiheuttaa esimerkiksi kahvimukit, joita valill4 joutuu bio-

jateastioihin.

Imuilmasta poistetaan syklonisuodattimella imuilmasta nestemaiset ja kiinte&t partikkelit
pois puhaltimen vaurioitumisen estamiseksi (kuva 6). Sykloni sijaitsee jatehuoneessa,
jossa sijaitsee myods imujérjestelmén ohjauskeskus. Syklonin sisélla on puolen vuoden

valein vaihdettava patruunasuodatin. (Ecosir 2013.)

KUVA 6. Syklonisuodatin (Kekki 2016)

Biojatesailioon (KUVA 7) liittyy biojatteen tuloputki, imuilman putki ja vedenerottimen
putki. Neste erotellaan biojatesdiliéssa vedenerotteluruuvin avulla. Biojétesailiossé ero-
teltu neste pumpataan vedenerottelukammion kautta rasvanerotusviemériin. (Ecosir
2013.) TAMKIin tilapalvelut tarkastavat vedenerotinsailion sakkasailion kerran kuussa ja

sakkasailio tyhjennetdén tarvittaessa imuautolla. (Tiainen 2016)
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KUVA 7 . Biojatesailio ulkoa ja sisélta (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Biojatesailioon on asennettu tayttdanturit, jotka ilmoittavat biojatesailion ollessa 80% tai
100% taynn&. Biojate on mahdollista tyhjentda joko imuautolla tai viemalla koko kontti
pois siirtolava-autolla. (Ecosir 2013.) Biojatekontti on tyhjennetty yleensa elokuu-touko-
kuun vélilla 2,5 viikon valein ja muuna aikana harvemmin. Vedenerotus on toiminut bio-
jatteenkerdyssysteemissa puutteellisesti, joten tulevien korjausten myota biojétteen tyh-

jennysvélié pyritdadn saamaan harvemmaksi. (Tiainen 2016.)

Campusravitan henkilékunnan mukaan putkikuljetusjéarjestelmé on toimiva ja ergonomi-
sesti parempi kuin aikaisempi jéarjestelmd, jossa painavia sailioité taytyi nostella ja tyh-
jentaa isoon biojateastiaan. Aikaisemmassa systeemissa ei myoskaan ollut vedenerottelu-

mahdollisuutta, joten biojatemassa oli hyvin kosteaa. (Tiainen 2016.)

4.3 Biojatteen kasittely

Suomessa jatehuolto pohjautuu suurilta osin Jatelain 646/2011 mukaiseen etusijajérjes-
tykseen (kuvio 4), joka pohjautuu EU:n jatedirektiiviin. Etusijajarjestyksen mukaisesti
jatteen syntyé on ensisijaiseksi valtettava. Mikali jatetta kuitenkin syntyy, on jate uudel-
leenkaytettava tai Kierratettava. Ellei uudelleenkaytto tai kierrdtys onnistu on jate hyo-
dynnettdva ensisijaisesti aineena ja vasta toissijaisesti energiana. Ellei mikaan muu vaih-
toehto tule kyseeseen, on jatteen kaatopaikalle sijoittaminen viimeinen vaihtoehto. (Ym-

paristoministerié 2015.)
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KUVIO 4. Jatteen etusijajarjestys (kuvio perustuu Ymparistoministerio 2012)

Lop'tely

Etusijajarjestyksesta voi poiketa vain, jos jokin muu kuin jarjestyksessa seuraava vaihto-

ehto on ympariston nakdkulmasta parempi vaihtoehto. Jatteen loppukasittelyvaihtoehtoa
valittaessa on syytd huomioida jatteen elinkaaren vaikutukset, ympéristonsuojelu ja jate-
huollon tekniset ja taloudelliset seikat. (Ymparistéministerio 2015.) Biojatteen loppuka-
sittelylla viitataan biojatteen lopulliseen késittelyyn kuten kompostointiin. Jatteen hyo-
dyntamiselld jate kaytetddn hyddyksi luonnossa tai teollisuudessa raaka-aineena tai ener-

giana. (Hanninen 2010.)

Muita biojatteen kerdamiseen ja késittelyyn liittyvia lakeja ja maarayksia ovat Ymparis-
tonsuojelulaki kunnan jatehuoltomadrdykset ja kunnan ympdristosuojelumaaraykset.
Ymparistonsuojelulain tarkoitus on ympariston pilaantumisen ennaltaehkaisty ja pilaan-
tumisen rajoittaminen Kunnan jatehuoltomaarédykset ja ymparistonsuojelumééraykset tar-
kentavat jatelaissa ja ymparistonsuojelulaissa maarattyja kunnan velvoitteita. (Kunnalli-
set jatehuoltomaaraykset 12/2014; Y mparistonsuojelulaki 527/2014; Tampereen kaupun-
gin ympaéristonsuojelumaaraykset 4/2013.) Vuoden 2016 tammikuusta alkaen kaatopai-
koille ei ole my6skaan saanut sijoittaa jatettd, jonka orgaanisen maarén osuus on yli kym-

menen prosenttia. (Valtioneuvoston kaatopaikka-asetus 331/2013)

Biohajoavaa keittio- ja ruokalajétettd voidaan kéasitella monella eri tavalla. Suomalaisten
kotitalousjatteestd on biojatettd noin kolmannes, joten vuosittainen hyédyntamispotenti-
aalionn. 1 Mt/a (Ekholm 2011). Tété opinnéytety6ta Kirjoittaessa Campusravitassa erik-
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seen keratty biohajoavan keittio- ja ruokalajatteen hakee ja késittelee Pirkanmaan jate-
huolto. Biojate kompostoidaan Tarastenjarvelld vuonna 2004 rakennetulla kompostointi-

laitoksella. (Pirkanmaan jatehuolto n.d.a.)

Kompostointi on jatteenkasittelyssa kéytetty prosessi, jossa pieneliot ja mikro-organismit
hajottavat orgaanisen materiaalin hapen lasna ollessa kayttdessaédn biojatetta ravintonaan.
(Epstein 2011) Kompostoinnin aikana organismit kéyttavat happea ja biojatettd, jolloin
vapautuu hiilidioksidia, vettd, 1ampoé ja ravinteita. ldeaalinen kosteus biojatteelle on
60%, mutta aerobisen mikrobitoiminnan yll&pitdmiseksi kosteus voi vaihdella 40-60%
valilla. Mikro-organismi tarvitsevat kasvaakseen ja lisaéntyékseen hiilta ja typped. Kom-

postoinnissa taydellinen hiili-typpisuhde on 30:1. C: N. (El-Haggar 2007.)

Pirkanmaan jatehuolto on sanonut yhtion suurkeittididen biojatteen lajitteluohjeissaan,
ettd biojatemassan jaatyminen tulisin valttaa ja kuiviketta tulisi kayttaa: ruokalasta tulevat
servetit ja kasipaperit ovat hyvia kuiviketta, silla ne imevéat ylimaaraista kosteutta. (Pir-
kanmaan jatehuolto 2016a) Pirkanmaan Jatehuollolta ei ole tullut Campusravitalle kirjal-
lista palautetta biojatteen vaarasta koostumuksesta. Sanallista palautetta on joskus tullut
esimerkiksi aterimien jouduttua biojatteen sekaan. (Ahonen 2016.)

Tarastenjarvelld on tunnelikompostointilaitos, joka koostuu betonisiiloista. Erona perin-
teiseen tunnelikompostointilaitokseen on membraanimateriaalista koostuva katto. Katto
paastda ilman lavisteen, mutta vesindyry ei paase katon materiaalin lavitse sitoen haju-

haittoja sisdltavia yhdisteita. (Pirkanmaan jatehuolto n.d.a.)

Kerétty biojate punnitaan ja viedddn kompostointilaitokselle. Biojatteeseen sekoitetaan
haketta riittdvan happipitoisuuden varmistamiseksi, jonka jélkeen massa murskataan.
Murskaaminen jalkeen massa viedaan kompostoriin. Kompostorissa mikrobit kéayttavat
biojatettad ravinnokseen, jolloin kompostorin lampdtila nousee. Biojatettd kompostoidaan
moduulissa noin kolme viikkoa, jonka jalkeen biojate siirretddn aumoihin jatkamaan
kompostoitumista noin kaksi vuotta. Kompostoinnin lapikéynyt biojate seulotaan ja mas-

saan lisataan hiekka-moreeniseosta. (Pirkanmaan jatehuolto Oy neuvonta 2010.)
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Biojatteestd tuotettu multa kéytetddn tutkimisen jélkeen joko kaatopaikan maisemoin-
nissa tai sitd myydaan ostajille. Kompostimultaa saa ostaa sakeittdin, kuutioittain tai pe-
rékarryittain kaatopaikalta. Kompostoinnista syntynytta multaa ei voi kayttdd muihin tar-
koituksiin, sill4 biojadtemassan mukana saattaa olla painekyllastettyd puuta, joka siséltada
haitallisia kemikaaleja. (Pirkanmaan jatehuolto 2016b.)

Kompostoinnin hyvié puolia on ravinteiden saaminen kiertoon ja maa-aineksen kaytta-
minen estdmassé eroosiota. Huonoissa kompostoitumisolosuhteissa voi syntyd metaania.
My0s jopa puolet typestd voidaan menettdd kompostoinnissa toimimattoman kompos-

toinnin vuoksi, jolloin typped paasee ilmakeh&éan. (Myllymaa ym 2006.)

Pirkanmaan jatehuollon tavoitteena on viedd vuoden 2017 loppupuolesta alkaen Nokian
Koukkujarvelle, jonne rakennetaan biokaasua tuottava biolaitos. (Pirkanmaan jatehuolto
n.d.b) Méadatyksessa syntyy biokaasua, jota kaytetddn lammon- ja sahkontuotannossa
Campusravitan biojatteet padsevat siis silloin energiana ja materiaalina hyotykayttoon.
Médatysjaannostad kaytettdessd typen ja fosforin kierto saadaan turvatuksi. (Ekholm
2011.)

Muita tapoja hyodyntdd on polttaa biojate, mekaanis-biologinen kasittely (MBT) ja
bioetaolin tuotto. Biojate ei poltettaessa jatteenpolttolaitoksilla muodosta metaania kaa-
topaikoilla. Biojate ei poltettavan jatteen seassa haittaa, silla voimalaitokset ovat suunni-
teltu sekalaiselle yhdyskuntajatteelle. Mekaanis-biologista kasittelyd on kaytetty erityi-
sesti ulkomailla vaihtoehtona biojatteen erilliskeraykselle. Biojate mekaanis-biologisessa
kasittelyssa erotellaan sekajatteesta laitoksessa, jonka jalkeen se kompostoidaan tai ma-

datetdan. (Seppanen 2011.)
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5 TUTKIMUSMENETELMAT

5.1 Biojatteen punnitseminen ja biojatteen koostumuksen tutkiminen

Biojatteen méérad mitattiin ensin verrokkiviikkona 11 ja 12, ettd saataisiin tietdd, kuinka
paljon biojatettd syntyy normaalisti asiakasta kohden. Verrokkiviikkoja seuranneilla
kampanjaviikkoina 16 ja 17 punnitukset suoritettiin samoin, kuin aikaisemmin suoritet-
tuina verrokkiviikkoina. Asiakasmaaré saatiin selville Campusravitan sdhkoisesta kuitti-
jarjestelmasta. Jokaisella kolmella astianpalautuspisteelld oli oma iso biojatesankonsa
keittion tiskin puolella, jonne Campusravitan tyontekijat kaatoivat asiakkailta kertyneet

biojatteet asiakkaiden biojatteenkerdyspisteista.

Keratyt biojatteet punnittiin joka punnituspéiva klo 14.30 jalkeen, jotta viimeisetkin ruo-
kailijat ehtivat palauttaa astiansa ja biojatteensd ennen punnitusta. Biojatesangot punnit-
tiin yksi kerrallaan kayttdéen Metos AFW-vaakaa (kuvassa 8). Vaa’an mittaustarkkuus on
50g. Vaaka sijaitsi Campusravitan tiloissa lastaussillan ldheisyydessd, silla tuotantoti-
loissa ei voi mitata jatteitd. (Tulokset merkittiin seindlld olevaan paperiin...) Sankojen
painot mitattiin ennen punnitusta, joten biojatteen maara oli helposti laskettavissa. Sa-
moja sankoja kaytettiin koko tutkimuksen ajan. Sankoja oli yksi tilavuudeltaan 65 litran

kokoinen sanko ja kaksi 40 litran sankoa. Isompi sanko painoi 2,2 kg ja pienemmaét sangot

painoivat 1,16 kg.

KUVA 8. Metos-punnitusvaaka (Valokuva: Suvi Kekki 2016)
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Biojatteen koostumusta tutkittiin verrokkiviikkojen aikana 29.3.2016 erottelemalla kar-
keasti mita biojate sisaltaa. Biojate eroteltiin servietteihin, leipiin, lihaan, lisukkeisiin ja
salaatteihin, muihin jatteisiin. Eroteltu biojate punnittiin, jotta prosentuaalinen massa jo-
kaisesta erotellusta biojatejakeesta saataisiin selville. Jakeet eroteltiin kdsin omiin as-
tioihinsa, jotka oli punnittu ennen erottelun alkua. Erottelun jalkeen jatejakeet punnittiin.
Biojatteen maaraad tutkittiin lisdksi Campusravitan pyynndstd iltaruokailun osalta

23.3.2016, jolloin ruokana oli hampurilaisia.

5.2 Biojatteen vahentamisen kampanja

Kampanjaan kuului monta eri osa-aluetta ja pagamaarané oli, ettd asiakkaat huomioisivat
kampanjan olemassaolon. Jatteen etusijajarjestyksen mukaisesti syntyvéa biojatetta kuu-
luu ensisijaisesti valttaa ja toissijaisesti lajittelua parantaa. Kampanjan aikana pyrittiin

Kiinnittdmaan huomiota kumpaankin seikkaan.

Saman tyyppisid biojatteen vahentdmisenkampanjoita on jarjestetty ennenkin korkeakou-
lutasolla ja ne ovat olleet padpiirteittddn hyvin samanlaisia. Jarjestetyissa kampanjoissa
on ollut tietoa kampanjassa ruokaloissa, linjastoilla ja myds korkeakoulujen sahkaisilla
kanavilla. Biojatteen maara tai lautastahteen mééra on punnittu kampanjoissa ja maarista

on tiedotettu asiakkaille.

5.2.1 Infotaulut ja muu informaatio

Ruokalinjastojen alkuun tai ruokalinjastolle sijoitettiin kyltit, joissa kehotettiin asiakasta
ottamaan vain sen verran ruokaa kuin ruokailija aikoo sydda (kuva 8). Samaa kuvaa kay-
tettiin Campusravitassa heidan sahkaoisilla infotauluillaan, joita on yhteensd yhdeksan ra-
vintola-alueella. Viestinnéll4 pyrittiin saamaan asiakasta kiinnittdmaan huomiota otta-

mansa ruuan maaraén ja olemaan osa biojatettd vahentavaa ihmisjoukkoa.
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Ota lautasellesi vain sen verran ruokaa kuin varmasti syt.

Vihennetiin biojitetti yhdessi!

M Let’s reduce the amount of
N biowaste together!

Take only as much food as you will eat

KUVA 8. Linjastoille laitettu kyltti (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Ruokapoydissé oli esilld kampanjan aikana englanniksi ja suomeksi tietoa kampanjan
olemassa olemisesta (kuva 9). Tietoa biojatteen mittauksista kerrottiin myds kaytavilla

olevilla ilmoitustauluilla ja Campusravitan séhkaisilla info-tauluilla kampanjan ajan.

Hyvat Campusravitan asiakkaat,

ravintolassa tehdaan opinnaytetyota
asiakkaiden biojatteista. Noin viisi
prosenttia opiskelija- ja
henkilostoravintoloiden ruuista jaa
lautaselta syomatta. Opinnaytetyota
varten asiakkaiden lautasilta
palautuvan biojatteen maara
punnitaan ajanjaksona 18.—29.4.2016.
Olethan mukana havikkikampanjassa
vahentamassa syntyvaa biojatettal

KUVA 9. Tieto biojatteen mittauksista ruokapdydissé ja séhkaoisilla info-tauluilla (Valo-
kuva: Suvi Kekki 2016)
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5.2.2 Intranet ja Tamko-topics

Myos sahkaoisilla viestintdkanavilla pyrittiin saamaan Campusravitan asiakkaita huo-
miomaan biojate-kampanjan olemassaolo. Biojatteesta tehtavastd tutkimuksesta kerrot-
tiin TAMKIn intranetissa. Intranetissé oleva tiedote Iahti myds osalle kampuksen oppi-
laista ja henkilokunnasta riippuen heidan sédhkopostilistansa asetuksista. TAMKIin oppi-
laskunnan Tamko-topics sahkopostilistalla kerrottiin myds kampanjan olemassaolosta.
Viestinn&ssa pyrittiin tiedottamaan lautastahteen ymparistovaikutuksista ja saamaan asi-
akkaita osallistumaan biojatteen vahentamiseen kannustamalla ottamaan osaan yhteiseen

projektiin.

5.2.3 Biojatemaarasta tiedottaminen asiakkaille

Biojatekampanjan aikana biojatepisteille vietiin aamuisin péivitetty Kyltti aikaisempien
paivien mitatuista biojatteista (kuva 10). Tuloksina ilmoitettiin asiakkailta péivittain ker-
tynyt biojatemaéara kiloina. Biojatemaarien viestinnalla pyrittiin saamaan asiakkaita seu-
raamaan asiakkaiden tuottamaa biojatteiden méaréa kampanjan aikana.

IAsiakkaiden biojiate Campusravitassa*®

Customer biowaste at Campusravita*

14.3.-18.3.2016 21.3.-24.3.2016 18,4,-22,1.2016 25426042016

TG gy g kg
VR 63 ke

54
4
o, B s
A g ke i hg
Aok i Fkg 33 2
a5 kg
29k 25 -
I I | I I‘g I I [
I I |

*Pois lukien iltarmuokailu/excluding evening meal

I

KUVA 10. 27.4.2016 Biojatepisteille viety kyltti (Valokuva: Suvi Kekki 2016)
5.2.4 Asiakkaiden kayttaytymisen seuraaminen
Biojatekampanjan aikana asiakkaiden kéayttaytymiseté biojatepisteilla tarkkailtiin. Asiak-

kaiden tarkkailun tarkoituksena oli saada tietoa milla tavalla asiakkaat lajittelevat heille

kertyneet jatteensa. Haluttiin tietdd kuinka paljon asiakkaat lajittelevat vaarin jatteitaan.
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6 BIOJATTEEN SEURANNAN TULOKSET

6.1 Biojatteen koostumus

Biojatesankojen sisaltda tarkkailtiin biojatemittauksien aikana (kuva 11). Silmaméaérai-
sesti tarkasteltuna biojateastioissa oli padosin leipéa, serviettejd, salaattia ja lisukkeita.
My0s biojatteisiin kuulumatonta jatettd nakyi valilla biojétteen seasta. Ravintolan henki-
Iokunnan mukaan aika ajoin asiakkaat palauttavat biojateastioihin sinne kuulumattomia
jatteitd kuten kahvimukeja ja aterimia. Astianpalautuspisteellda C, henkil6kunta vélill&

ottaa astiasta paalta pois sinne kuulumattomia asioita.

KUVA 11. Biojatesanko punnituksessa (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Biojatetta tutkittiin myos erottelemalla yhtend paivéna erilaiset biojatejakeet astianpalau-
tuspisteeseen B kertyneistd biojatteista (kuva 12). Kertynyt biojéte lajiteltiin lihaan ja ka-
laan, leipiin, salaatteihin ja lisukkeisiin, servetteihin, ja muihin jatteisiin. Muissa jatteissa
oli biojatteisiin kuulumattomat jatteet seka sellaiset biojatteet, joita ei oletetakaan syota-
vén kuten kalan nahka.
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KUVA 12. Biojate lajiteltuna eri biojatejakeisiin (Valokuva: Suvi Kekki 2016)

Alla olevassa kaaviossa 1 on lajiteltu eri punnitut biojatteet. Tutkimuspéivana silméamaé-
risesti suurin biojateryhma oli servietit, jos tilavuutta olisi mitattu. Toiseksi eniten tila-
vuutta kertyi salaateille ja lisukkeille. Painavin jae oli salaatit ja lisukkeet, jota oli 56 %
painosta. Muita jatelajeja oli seuraavasti: leipda oli biojatteesta 11 %, lihaa ja kalaa oli

biojatteestd 5 % ja muuta jatettd 5 %.

Biojatteen koostumuksen mittaus

2% 5%
11%
26 %

liha ja kala

= leivét ja sémpylat
salaatti ja lisukkeet

m servetit

® muu jate

56 %

KAAVIO 1. Biojatteen massan koostumuksen mittaus

Biojatteeseen kuuluvat servietit paatyvét asiakkaiden jatteenlajittelussa suurilta osin

my0s sekajtteeseen. Serviettien osuus biojatteestd kuuluisi olla viel& korkeampi, jos jat-
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teet lajiteltaisiin annettujen ohjeiden mukaan. Servetit olivat my6s imeneet kosteutta, jo-
ten niiden todellista painoa ei saatu tassa tutkimuksessa. Yhden servetin paino saatiin
selville punnitsemalla kymmenen servetin paino ja laskemalla niiden keskiarvio. Servetin

painoksi tuli 1,3g.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen Foodspill-tutkimuksessa tutkittiin ravin-
toloiden biojatteiden koostumusta. Heidan tutkimuksessaan oli eroteltu jatejakeet tarkem-
min, mutta jarjestys oli silti sama. Liha- ja kalatuotteita meni vahan, joka on hyva, silla
liha ja kala ovat ympadristoa eniten kuormittavaa ruokaa. Kasvisruuan lautastéhteest ei

saatu tietoa, sill& niité ei voitu erotella helposti.

6.2 Biojatteen maara verrokkiviikoilla

Biojatettd mitattiin tutkimuksessa ensin viikolla 11, jolloin biojatettd kertyi yh-
teensd 263kg. Viikko 11 oli normaali opiskeluviikko ja opiskelijat ovat normaalisti viela
tuohon aikaan vuodesta opiskelemassa. Viikolla 12 biojatetta kertyi tutkimuksissa yh-
teenséd 171kg. Viikolla 12 oli pitkaperjantai, joten ei ndin ollen ruokailua ei jérjestetty
viikon 12 perjantaina. Asiakkaita ei ollut mydsk&én yhté vilkkaasti kuin yleensa torstaisin
tulevan pidempien vapaiden vuoksi. Paivittainen biojateméaara vaihteli 24,6-72,6 kg vé-

lilla (kaavio 2).

Asiakkailta kertynyt biojatemaara

80 72,6
70

68,56

*0 49,18 232
47,84 )
s0 46,08 43,78

¥ a0
28,64
30 24,62

KAAVIO 2. Asiakkailta kertynyt biojateméaara verrokkiviikoilla
Verrokkiviikoilla biojatemé&ard asiakasta kohden vaihteli 17,6-35,7 g valilla péivittdin

(kaavio 3). Verrokkiviikkojen pdivien asiakkaiden tuottaman biojatteen keskiarvo oli
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24,8 g asiakasta kohden. Verrokkiviikoilla punnittiin my0ds biojate iltaruokailussa pai-
vang, jolloin hampurilaisia oli ruokana. Biojatteen méaaraksi tuli 9,3kg ja biojatteen méaa-

réksi asiakasta kohden 18,9¢.

Biojatemaara asiakasta kohden

40 35,72

35 33,43

30 25,6 26,5

25 21,42 1083 2053 21,91
0 20 17,62

15
10

KAAVIO 3. Biojatemaaré asiakasta kohden verrokkiviikoilla

6.3 Biojatteen maara kampanjan aikana

Kampanja toteutettiin viikkoina 16 ja 17. Alla olevasta kaaviosta selviad biojatteen pun-
nittu méaré kumpanakin viikkoina (kaavio 4). Viikon 16 aikana biojétetta kertyi asiak-

kailta 210 kg ja viikon 17 aikana 212 kg. Paivittdinen biojatteen maara vaihteli vélilla
17,6-70,6 kg.

Asiakkailta kertynyt biojatemaara

80 70,68

70
60 52,64 54,58
50 42,02 45,66
W 40 36,78 3248 34,94 35,4
;g 17,68
10 I
0
NS N N N N N N N N N

KAAVIO 4. Asiakkaiden biojate kampanjan aikana
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Kampanjan aikana biojatteen maaré asiakasta vaihteli valilla 15,5-34,21 (kaavio 5). Bio-

jatteen suurin paivittdinen maara asiakasta kohden oli pienempi kampanjan aikana kuin

verrokkiviikoilla. My®ds pienin biojatemaara asiakasta kohden sijoittui kampanjan ajalle.

Biojate asiakasta kohden

40
. 34,21
2700 S0t 28,88
30 )
26,28 rags 2565
25 !
19,46 20,64
o0 20 15,49
15
10
5
0
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KAAVIO 5. Biojatemadra asiakasta kohden kampanjan aikana

6.4 Asiakkaiden kayttaytymisen seuranta

Asiakkaiden kayttaytymista biojéatepisteilld seurattiin kampanjan aikana. Seurannan tu-
loksena tuli selvéksi, ettd astianpalautuksessa osa asiakkaista sijoittaa kaikki biojatteensé
ensimmaiseen mahdolliseen astiaan. Jotkin asiakkaista laittoivat ruokajatteensa biojateas-
tiaan ja servettinsa erikseen roska-astiaan. Kolmas tapa lajitella oli laittaa seké ruokajate
etta servetti biojateastiaan. Asiakkaiden seuraamisesta huomattiin myos, ettd suurin osa
asiakkaista el jata ruokaa. Ruokaa jatti harva joukko asiakkaita, mutta ruuan jattajien jou-

kossa oli henkildita, jotka jattivat kerralla paljon ruokaa.
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7 POHDINTA

Asiakkaiden biojatteiden muodostumiseen vaikuttaa monia asia, joten on vaikea saada
tarkkaa tietoa, miten vahent&& biojatteen muodostumista. Lautastahteen véhentdmisen
pienentamisen keinot ovat yllattdvan monialaista, silla huomioon pitéa ottaa asiakkaiden
kayttdytyminen, kuinka markkinoida tehokkaasti, ymparistonakékulman huomioiminen
ja ravintola-alan omat pelisdannoét on tunnettava. Lisaksi pitaisi tietdd kuinka motivoida

ihmisid ymparistoystavalliseen kayttaytymiseen.

Kampanjamateriaali ei vélttamatta ollut tarpeeksi nakyvilld paikoilla ravintolassa asiak-
kaiden ja siivoojat olivat kerdnneet useasti kaikki biojatekampanjasta kertoneet paperit
pois poydiltd, joka vaikutti kampanjan nékyvyyteen. Kéytettya materiaalia olisi myds voi-
nut olla enemmaén englanniksi, silla aivan kaikki materiaali ei ollut aina esilla seké suo-
meksi ettd englanniksi. Lisaksi enemmaén informaatiota biojatteen ympaéristévaikutuksista

olisi voinut olla materiaaleissa enemman.

Biojatteen lajittelussa ja kerdyksessé asiakaslahtoisyys ei ndyta olevan kaikkein tarkein
asia. Prosessilahtdisyys on jatteen késittelijalle tarkedmpi seikka, silla biojatemassaan ha-
lutaan vain tietyntyyppisté biojatettd. Biojéte on kallis jatejae, joten sen maarén vahenté-
minen saastéisi paljon rahaa. Helpoin tapa biojatteen véhentdmiselle ravintolassa olisi lo-
pettaa servettien kerd&@minen biojatteeseen. Sill4 tavalla jatemaksutkin pienenisivét huo-

mattavasti.

Mikali tdma tutkimus tehtéisiin uudestaan, erityistd huomiota kiinnitettéisiin Campusra-
vitan asiakkaiden lautastahteen synnyn syihin. Asiakkaille oltaisiin voitu tehda jonkinlai-
nen kysely ruuan jattamisen syistd. Myos huomiota oltaisiin voitu Kiinnittaa asiakkaiden
servettien ottamiseen. Tassa tutkimuksessa ei huomioitu kuinka monta servettia asiakas
keskimé&arin ottaa tai kuinka moni jattdd ottamatta servetin. Servettien vahempi kéytté
vahentd4 jatteen maard, joten mahdollisesti asiakkaita voisi pyytad ottaa mahdollisimman

vahén servettejéa.
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7.1 Kampanjan tulosten vertailu muihin tuloksiin

Mittaustuloksissa vahin biojatemaéara asiakasta kohden oli kampanjan aikana, mutta muu-
ten tulokset eivat olleet kovin erilaisia verrokkiviikkojen ja kampanjaviikkojen valilla.
Keskiarvo kummankin eri ajanjakson valilla oli 1ahelld toisiaan, joten tuloksista ei voi
vetda selkeité johtopaatoksia, etta biojatteen vahentdmisen kampanjalla oli ollut vaikutus
asiakkaiden toimintaan. Kampanjan aikana ei myoskaan ollut havaittavissa vahenevaa

trendid asiakkaiden biojatteen maarassa, joka olisi ollut oletettu tulos kampanjasta.

TAMK:illa on Campusravitassa tutkittu asiakkaiden biojatemaaraé vuosina 2009 ja 2014,
jolloin biojateméaérat asiakasta kohden olivat suuremmat kuin tdman opinndytetyon bio-
jatetulokset. Biojatemadré on vuosien saatossa pienentynyt huomattavasti, mikali tulokset

ovat mitattu samalla tavalla.

Muiden korkeakoulujen asiakkaiden biojatemaaraan verrattuna Campusravitassa kertyva
biojate asiakasta kohden on aivan normaalilla tasolla. Muissakin ravintoloissa vaihtelivat
jonkin verran paivittadin mitatut biojatemaarat. Muut tehdyt tutkimukset eri ravintoloissa
asiakkaiden biojatteen maérista saattavat olla erilaisia toteutukseltaan seké tavaltaan las-
kea asiakasmaard, joten tulosten vertailuun tulee suhtautua Kriittisesti. Asiakkaiden bio-
jatteen méaaran tulosten verrattavuuden vuoksi mittausmenetelmat, asiakkaiden laskutapa,

ruokalista, ravintolan tyyppi ja biojatteen koostumus kuuluisi olla samanlaisia.

7.2 Tulosten tarkkuus

Lisaksi ruokalistan vaihtuminen pdivittain vaikuttaa biojatteen mittaustuloksiin. Eri ruuat
ovat tiheydeltaén erilaisia, joten esimerkiksi péivina jolloin perunoita on lisukkeena, bio-
jate painanee eri verran verrattuna péiviin, jolloin riisid on tarjolla lisukkeena, silla ky-
seisten lisukkeiden tiheydet eroavat toisistaan. Oletuksena on, ettd eri paiviné lisukkeiden

maara tilavuudeltaan on sama.

Ruokalistan péivittaisen vaihtumisen ja ravintolassa samanaikaisesti tarjottavien monien
ruokalajien vuoksi tutkimuksessa ei voitu tarkastella oliko jotkin tietyt ruuat padsyyné
asiakkaiden biojatteen syntymiseen. Tutkimusta taytyisi jatkaa pidempaan, jotta korre-
laatiota tiettyihin ruokalajeihin saataisiin. Biojatteiden mittausten verrokkiviikkojen ja
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kampanjaviikkojen ruokalistojen eridvaisyyden vuoksi saadut tulokset eivat ole taysin

verrattavissa.

Biojatetutkimuksessa saatujen tulosten epatarkkuutta lisési ravintolan asiakaskunnan
vaihtelu mittauspéivina. Eri asiakkaat toimivat ravintolassa eri lailla, josta esimerkkina
on, etta kaikki ravintolan asiakkaat eivat heittdneen servettejaén biojateastiohin. Lisaksi
servetteja ja muuta biojatettd kertyy biojateastioihin muiltakin kuin ravintolassa ruuan
ostajilta, joten kiireisina pdivina biojatettd saattoi kertyd enemman ravintolassa asiatto-

milta henkil6ilta.

Kertyneeseen biojatteen maaraén vaikutti ravintolassa tai ravintolan laheisyydessa jarjes-
tetyt tapahtumat. Esimerkiksi torstaina 21.4.2016 Campusravitassa oli yksityistilaisuus,
jonka myo6ta paksuja paperisia servetteja joutui astianpalautuspisteessé A biojatteen jouk-
koon. Liséksi tiistaina 26.4.2016 Kuntokatu 3:ssa jarjestettiin hyvinvointipaivé, jonka yh-
teydessé ruokailijoille annettiin ilmainen hedelma jéalkiruuaksi. Biojatteen seassa oli he-
delmien antamisen myota paljon hedelman kuoria ja osittain syotyja hedelmié. Myds vap-

pua edeltavana arkipaivéna oli biojatteen seassa jonkin verran syomattomia munkkeja.

7.3 Tulevaisuuden kehitysehdotuksia ravintolassa

Tulevaisuuden séannéllisen biojatteenseurannan jatkamisen vuoksi vastuu olisi hyva an-
taa jollekulle. Ravintola voisi esimerkiksi nimet& ympéristoagentin, joka olisi vastuuna
tiedottaa asiakkaille biojateasiasta, organisoida biojatteen punnitsemisen ja kouluttaa
muuta henkilékuntaa biojateasioissa. TAMKIin kestdvan kehityksen toimikunta kertoi
olevansa tukena ympéristoasioista vastaavalle henkil6lle. Liitteend I0ytyy ideapankki
biojatteen vahentamista varten, jota ympadristoasioista vastaava henkild voi hyédyntaa
(liite 2).

Biojatteen véhentamisessa on térkeda tavoitteiden asettaminen biojatteen madarésté ja
niistd tiedottaminen asiakkaille ja tyontekijoille. Asiakkaita voidaan kannustaa ja infor-
moida erilaisin kampanjoin biojatemaaran vahentamiseksi. Biojatekampanjan voisi jar-
jestéd ainakin kaksi vuodessa, jonka yhteydessa biojatemaar&é seurattaisiin. Kampanjat

voisivat sijoittua syksyisin havikkiviikkolle, jossa on mukana monia muitakin ravinto-
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loita. Jotta Campusravitan henkildstoresursseja ei tarvitse kayttdd kampanjoiden jarjesta-
miseen, TAMKIin opiskelijoita voitaisiin ottaa mukaan jarjestamé&an kampanjaa. Onnis-

tuneesta kampanjasata

Biojéateasiassa viestinnan péaapaino voi olla biojatteen ympéristévaikutuksilla, mutta ta-
loudellisetkin seikat voi ottaa huomioon. Linjastoille kannattaisi ottaa kokoaikaisesti
kayttoon kyltit, joissa kehotetaan ottamaan vain sen verran kuin asiakas syo, silla siten
suuri maaré asiakkaita tavoitetaan helposti péivittain. Myos yritysten viestinndssa ympa-
ristotekojen ilmoittaminen antaa asiakkaille positiivista kuvaa yrityksesta, jolloin biojat-

teen vahentamisesta kannattaakin informoida asiakkaita.

Biojatemaérien ilmoittaminen asiakkaille on viestintéd, jota suositellaan toimivan kom-
munikoinnin yllapitdmiseksi. (NORDEN 2012) Ravintolassa voitaisiin ottaa biojatemit-
tari kayttoon esimerkiksi séahkdisille infotauluille, jolloin tieto biojatteesta olisi helposti

asiakkaiden luettavissa ja henkilékunnan muutettavissa.

Biojatteen madran vahentamiseksi ravintoloissa asiakastyytyvéisyytté voi tutkia esimer-
kiksi erilaisten kyselyjen muodossa. Kommunikaatio asiakkaiden ja ravintolan valilla
voitaisiin Campusravitassa tehda helpommaksi fyysisia palautteenantolaatikoita lisaa-
malla tai laittamalla kyltteja, jossa ohjataan asiakas antamaan palautetta Campusravitan
internet-sivuilla. Muulla tavoin asiakastyytyvéisyytté voi tutkia esimerkiksi erilaisilla hy-

miolaitteilla.

7.4 Biojatepisteiden muokkaaminen

Biojéatepisteiden vieressé pahvimukien kerdyspiste saattaisi vahent&4 biojétteeseen laitet-
tujen pahvimukien maarad. Mahdollisten kerayspisteiden asentamisesta on ollut jo pu-
hetta Campusravitan ja TAMKIin tilapalveluiden kanssa. Pahvimukien kerdyksen kokeilu

kannattaa suorittaa ja kokeilun onnistumisen jélkeen jatkoa voi pohtia.

Biojatepisteilla jarjestysta kannattaa miettid, silla asiakkaat heittavat usein ensimmaiseen
mahdolliseen jateastiaan jatteensd. Kaikissa astianpalautuksen yhteydessa olevissa jate-

pisteissa biojatepisteiden jarjestys ei ole sama. Mikali biojatepiste on astianpalautuksessa
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ensimmaisend enemman servetteja ja muuta biojatettd saattaisi paatya vahemman seka-

jatteeseen kuin aikaisemmin.

Campusravitassa kéytossa olevat biojatekyltit ovat informatiivisia, mutta ongelmana on
sekajatteen kyltissa rypistetyn kelmun kuva, joka ndyttdd nopeasti katsottuna servetilta.
Kylttien ulkoasua olisi hyva muuttaa, jotta asiakkaat erottelisivat jatteet oikein. Selkeys
ja Nopeasti luettavuus ovat valttia kylteissd, silla biojatettd, jonka syntymista ei voi valt-

ta& kuuluisi biojatteen etusijajarjestyksen vuoksi hyddyntad mahdollisimman hyvin.

Mikali Campusravita haluaa kehittdad biojatteenkerdyspisteitd modernimmaksi esimer-
kiksi muissa korkeakouluissa kaytetty biojatevaaka olisi yksi vaihtoehto. VVaaka nayttaa
heti paivan lukeman biojatemaarasté kyseisella pisteelld. Varsinkin G-talon asianpalau-
tuspisteeseen mahtuisi biojatevaaka ja infotaulu asiasta.
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LIHTTEET

Liite 1. Biojatteen mittaustulokset

Mittaustulokset viikko 11

48

1(2)

Paivamaara Biojate (kg) Asiakasmaara | Biojate asiakasta kohden (g/asiakas)
Ma 14.3.2016 | 46,08 1800 25,60
Ti 15.3.2016 47,84 2233 21,42
Ke 16.3.2016 | 72,6 2032 35,72
To 17.3.2016 | 68,56 2051 33,43
Pe 18.3.2016 28,64 1444 19,83

Viikon 11 biojatteen keskiarvo: 27,2 g/asiakas

Mittaustulokset viikko 12

Paivamaara Biojate (kg) Asiakasmaara | Biojate asiakasta kohden (g/asiakas)
Ma 21.3.2016 | 43,78 2133 20,53
Ti 22.3.2016 49,18 2245 2191
Ke 23.3.2016 | 53,52 2022 26,50
To 24.3.2016 24,62 1397 17,62

Viikon 12 biojatteen keskiarvo: 21,64g/asiakas

Verrokkiviikkojen 11 ja 12 keskiarvo: 24,84 g/asiakas

Mittaustulos iltaruokailu hampurilaispaiva

Paivamaara

Biojate (kg)

Asiakasmaara

Biojate asiakasta kohden (g/asiakas)

Ke 23.3.2016

9,32

491

18,98

(jatkuu)




Mittaustulokset viikko 16

49

2(2)

Paivamaara Biojate (kg) Asiakasmaara | Biojate asiakasta kohden (g/asiakas)
Ma 18.4.2016 | 36,78 1890 19,46
Ti 19.4.2016 70,68 2066 34,21
Ke 20.4.2016 | 52,46 1996 26,28
To 21.4.2016 | 32,48 1574 20,64
Pe 22.4.2016 17,68 1141 15,49

Viikon 16 biojatteen keskiarvo: 23,22 g/asiakas

Mittaustulokset viikko 17

Paivamaara Biojate (kg) Asiakasmaara | Biojate asiakasta kohden (g/asiakas)
Ma 25.4.2016 | 42,02 1501 27,99
Ti 26.4.2016 54,58 1782 30,31
Ke 27.4.2016 | 45,66 1581 28,88
To 28.4.2016 | 34,94 1454 24,03
Pe 29.4.2016 35,4 1380 25,65

Viikon 17 biojatteen keskiarvo: 27,372 g/asiakas

Kampanjaviikkojen 16 ja 17 keskiarvo: 25,294 g/asiakas




Liite 2. Ideapankki Campusravitalle lautastdhteen vahentamiseksi
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Kokeiltava muutos ravintolassa

Kokeilen!

Ei nyt

Havikkiviikkoon osallistuminen vuosittain

[

Biojateseurannasta tiedottaminen asiakkaille

Biojatetavoitteiden asettaminen

Biojatemaaran dokumentoiminen

Seka- ja biojatekylttien uusiminen

Y mparistdagentin/-agenttien nimeédminen ravintolassa

Yhteistydn tekeminen TAMKIn kestavan kehityksen toimi-

kunnan kanssa

O O g o oo

Asiakaspalautteen tekeminen helpommaksi

Linjastoille pysyvat kyltit ruuan kohtuullisesta ottamisesta

Leipien sijoittaminen erilliselle tasolle ravintolassa

Asiakkaiden kannustaminen biojatteen vahentamisessa

Salaattilautasten poistaminen kaytostéa

Pienempien kauhojen ja ottimien kayttdminen linjastoilla

Rasioiden antaminen lautastdhteen mukaan ottamiseksi

Biojatemittarin ottaminen kayttoon

Erikokoisten annosten myyminen erikokoiseen nalkaan

Pienempien lautasten kayttdon ottaminen

O O o o g o o o g o
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Liite 3. Extended abstract

EXTENDED ABSTRACT

Tampereen ammattikorkeakoulu
Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Environmental Engineering

KEKKI SUVI:
Reducing Campusravita Ltd. Customer Biowaste

Bachelor's thesis 54 pages, appendices 7 pages
May 2016

This extended abstract explains the purpose and main findings of the thesis work. The

abstract is divided into introduction, data collection, results, and discussion.

1. Introduction

The purpose of this thesis was to study how to reduce customer biowaste in Campusravita
cafeteria located at the premises of Tampere University of Applied Sciences. Customer
biowaste at Campusravita mainly includes napkins, fruit peels and food waste. A problem
in the recycling system has been that customers place paper cups in biowaste bins. An-
other problem has been the amount of biowaste and food waste that is produced.

The main focus of the thesis was to find ways to reduce customers’ plate waste. Eatable
food that is not eaten from a plate is considered plate waste. In the Campusravita case
plate waste means all the food that is thrown away by customers. Wasting eatable food is
a problem all around the world and it has an impact on the environment due to production,

transporting food, cooking, and waste management.

When food becomes waste the waste produced need to be treated which has an economic
impact in addition to the environmental impact. Waste management engages personnel at
Campusravita, TAMK, and Tampere Region Solid Waste Management Ltd. Biowaste
from Campusravita is collected with a vacuum transfer system into a biowaste container
that is emptied when needed by subcontractor of Tampere Region Solid Waste Manage-
ment Ltd.. The collected biowaste is then taken to Tarastenjarvi waste management site

where it is composted.
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Before, two customer biowaste studies have been carried out in Campusravita restaurant
in 2009 and 2014. The study conducted in 2009 had results of 54 grams of biowaste per
customer and the 2014 study had results of 32 grams of biowaste per customer. Studies
in other Finnish universities had considerably varying results. The lowest long term bio-
waste amount per customer was at UniCafe restaurant that had 24 grams of biowaste as a

result.

The theoretical section of the thesis explores ways to reduce plate waste, collecting of
biowaste at Campusravita, and the handling of biowaste. It was found that customer food
waste is produced in restaurants due to too large portion sizes, food might not be appeal-
ing enough, food might not meet expectations, dining situation might not be pleasant or
food is not tasty in customer’s opinion. In addition, attitudes and values concerning food
have an impact on people’s eating habits and how they think about wasting food. It is also

important to bear in mind that acting environmentally friendly is not a priority to many.

It was found that plate waste can be reduced by taking certain actions in a restaurant.
When portion sizes are made smaller, also plate waste is reduced. Portion sizes can be
made smaller by selling smaller portions or trying to get people to take less food onto
their plates. Smaller portions can be sold to those customers that need less food. Custom-
ers tend to take less food when they use smaller scoops for taking food, smaller plates are
available and trays are removed. Knowing customers’ taste and preference on food and
communicating with customers about the impacts of biowaste are important factors when
trying to reduce plate waste. In addition, following receipts, using good quality ingredi-

ents and making sure food looks appealing is highly important.

2. Data collection

The empirical part of the thesis included studying biowaste at Campusravita. Data from
customer biowaste was collected during four weeks. The customer biowaste was collected
by Campusravita personnel into three buckets that were 40 to 60 litres in size. Two first
weeks of the data collection included weighing customer biowaste and analysing what
the biowaste consisted of. The two following data collection weeks took place during the
biowaste reduction campaign. The weighing of the biowaste was done after lunch time

before the evening meal time.
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The biowaste reduction campaign included informing customers about the existence of
the biowaste campaign and reminding how plate waste should not be formed/how to re-
duce the amount of plate waste/the harmful effects of plate waste. There was information
in TAMK intranet about the campaign and in the newsletter of Students’ union of Tam-
pere University of Applied Sciences Tamko-topics. More campaign information was
placed on the restaurant tables and electric information screens. During the campaign
information about biowaste amounts was placed next to biowaste return points for the
customers to see them. In addition, there were signs near food lines or on the food lines
in the restaurant that encouraged customers to take only as much food they would eat and

finish their plates. The behaviour of customers was also observed during the study.

The consistency of biowaste was studied during a randomly selected day in the measuring
period. Biowaste was sorted by hand into different biowaste fractions that were bread,
napkins, side dishes and salad, meat and fish, and other waste. The sorting of the biowaste
was carried out in the restaurant to get to know what the biowaste consists of, so they that

it would became clear how biowaste can be reduced.

3. Results

The results stated that the biowaste amount per customer differed daily from 15,5 to 35,7
grams per person. The fluctuation of biowaste during different days is normal due to some
foods being less desirable and difference between the densities of different foods. During

the days when potato was a side dish biowaste weighed more.

It became clear from the biowaste consistency study that salad and side dishes is the big-
gest food waste portion.The second biggest food waste portion was bread, but in overall
the second biggest portion of biowaste was napkins that consisted 26% of the total bio-
waste weight. Other waste consisted 2% of the biowaste. The 2% was waste that was not
supposed to be in biowaste and food waste that was not assumed to be eaten such as fish

skin.

Customers that returned their dishes did not often sort their waste as instructed at the dish
return point. Some threw their napkins to mixed waste, some threw napkins and food to
mixed waste, some threw their napkins to mixed waste and food waste to biowaste and

the last way of sorting included customers placing food waste and napkins to biowaste.
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Customers who did not sort their waste correctly tended to use the waste bin closest to

them at the dish return point.

4. Conclusion

The findings indicate that the biowaste reduction campaign did not have a clear impact
on how customers ate their food. The lowest amount of biowaste produced per customer
was during the biowaste reduction campaign and the highest amount of biowaste per cus-
tomer was during the non-campaign period. the differences with the two measuring pe-

riods were not clear since the averages of the measuring periods were very similar.

The measured amount of biowaste per customer was similar to other measured biowaste
amounts in the Finnish universities. The data from earlier Campusravita studies indicated
that biowaste at Campusravita have gone down during the years. On the other hand, there
was a lack of information on how the results in the other studies were gained, so the

results are not directly comparable.

Making biowaste signs at dish return points to be more easily readable could help cus-
tomers sorting their waste correctly. Waste return points could be developed to function
as a part of biowaste reduction goal. For example customer biowaste amounts could be
informed to customers by placing a scale under biowaste bin with screen that is visible to
customers. In addition, by placing a paper cup recycle point in the waste collection area,

customers could sort their waste more correctly.

Finding a functioning way to communicate with customers about biowaste at Cam-
pusravita restaurant could reduce the customer biowaste amounts. Focusing on customer
satisfaction is an important part of communicating with customers. Having an easier ac-

cess to giving customer feedback to restaurant might help communication on that matter.

Furthermore, maintaining measuring how much biowaste is produced per customer is a
good indicator how satisfied customers are about the food they have bought in a restau-
rant, thus for customer satisfaction and environmental purposes data collection should be
kept going. Having a goal set how much customers produce biowaste could help to have

smaller amounts of biowaste.

Key words: plate waste, sustainability, biowaste, restaurant



