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Opinndytetyon lihtokohtana oli henkilostoravintola Eurest Finland Oy:ssa asiakkaiden lautasilta syntyva
elintarvikejitteiden maird. Tavoitteena oli 16ytdd ne tekijit, jotka saavat ihmiset ottamaan litkaa ruokaa
lautasilleen ja tekijit miksi ruokaa heitetddn pois. Onko asenteella, idlld tai sukupuolella merkitysta sithen,
etti ruokaa heitetddn pois? Niiden selvitysten jilkeen etsittiin kehittdmisehdotuksia henkilokunnan
tyoskentelyyn, jotta elintarvikehavikkid saataisiin astianpalautuspisteessi vihennettya.

Ty6 rajattiin koskemaan ainoastaan Porvoon Ensto Oy:n toimipisteessd sijaitsevaa henkilostoravintolaa.
Tyon teoriaosuus kisittelee biojitteiden syntymistd yksinomaan ymparistonikokulmasta. Se, minkilainen
vaikutus elintarvikehavikilld on yrityksen taloudelle, ei tissd selvityksessa kisitelty. Myoskaan laajemmassa
mittakaavasssa ympiriston nykytilaa tai sen tulevaisuutta ei kisitelld vaan tarkoitus oli antaa selked kuva siitd
kuinka monta askelta raaka-aineella on tuotantoprosessin aikana, minkilainen ruoka on ympiriston
kannalta edullisinta ja mitd biojitteelle kannattaa tehda. Selvityksessd kéy ilmi my0s keinot kuinka ravintola-
alalla voidaan ennaltaehkiisti elintarvikejatteiden syntymista.

Toiminnallinen osuus suoritettiin viikolla 39 asiakkaita haastattelemalla ja havainnoimalla. Havainnointi
tapahtui kahden pdivin lounasruokailun aikana sekd ruoanotto- ettd astianpalautusvaiheessa. Myo6s
haastattelut suoritettiin kahden piivian aikana, joilla oli tarkoitus 16ytad vastauksia tutkimusongelmaan ja
l6ytad niistd yhteneviisyyksid teorian kanssa. Tulosten analysoinnin jilkeen voitiin todeta, ettd ruoan laatu
oli merkittivin tekijd elintarvikejitteen mairdan. Asiakkaat halusivat erityisesti salaattipdytadan parannuksia.
Ruoan tarjolle panossa arvostetaan selkeyttd, yksinkertaisuutta ja valinnanvaraa sekd ruoissa kiytettyjen
raaka-aineiden tulee olla tuoreita. MyOs ruoan terveellisyys koettiin tarkedksi. Keittion henkilékunnan tulisi
kiinnittdd enemman huomiota ruoan maistuvuuteen, ulkonikéon, tarjolle panoon ja rakenteeseen. Kun
ruoan maku ja muut ominaisuudet vastaavat asiakkaiden odotuksia, ei ruokaa tarvitse heittda pois.

Vanhemmat asiakkaat sanoivat jittivinsd harvemmin ruokaa poisheitettaviaksi kuin nuoremmat, josta
voidaan paitelld, ettd syy voi 10ytyd vanhempien ihmisten sddstiviisemmastd asenne- ja arvomaailmasta.
Toisaalta havainnointi osoitti sen, ettd erityisesti vanhempien miesten lautasilta palautuu eniten salaatteja ja
perunaa. Tdmi voi johtua siitd, ettd michet tietdvat mistd terveellinen ateriakokonaisuus koostuu, mutta
kuitenkin sy6vit mieluummin tuhdimpaa ruokaa. Iin my6td my6s energian tarve vihenee ja niin ollen el
huomata pienentai lautaselle otetun ruoan miirid. Asenteissa oleva kevyempi suhtautuminen syntyviin
ruokahavikkiin tulee jo kotien tapakasvatuksesta. Vanhemman ikdluokan ihmiset ovat saattaneet saada
tiukemman ja sddstivdisemmin kasvatuksen kuin nuoremmat, mutta toisaalta pojilla saattoi my0s olla
hieman viljempi kasvatus kuin tytoilld, joka nyt nayttdisi ndkyvin asiakkaiden kulutus- ja
ateriointitottumuksissa. Ravintolan henkil6kunta voisi yrittda vaikuttaa thmisten asenteisiin kokoamalla
péivittiinen terveyssuositusten mukainen malliannos ruokailevien asiakkaiden nidhtiviksi sekd jakamalla
enemmain tietoa siiti miten paljon ruoan tuottaminen vaatii ymparistoltd jirjestimalli muun muassa
teemaviikkoja ja kiinnittimalld ruokalan seinille tietoiskuja aiheesta.
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The background of this thesis was the large amount of biowaste coming from customers’ food plates.
The aim was to find the factors causing people to take too much food on their plates and the factors why
they throw food away. Has attitude, age or sex something to do with the matter? After the research,
development proposals were searched to improve the staff’s performance, so that the amount of
biowaste could be reduced.

The work was limited to cover only Ensto Ltd’s lunch restaurant located in Porvoo. In the theory part,
waste production is discussed merely from the viewpoint of environment. The effects of biowaste on
company finance are not covered in the work. The current state of the environment or its future are not
discussed in an extensive scale either, the purpose was to provide a clear view on how many steps raw
material has during a production process, what kind of food is best for the environment and what should
be done with biowaste. Also, some ways to prevent biowaste production are introduced.

The functional part was carried out on week 39 by interviewing and observing customers in Ensto Ltd’s
lunch restaurant. The observation was made at lunchtimes during two days when the customers took
food and when they returned their dirty dishes. Also the interviews were made during two days, and their
purpose was to find out answers to the background problem and compare them to the theory in use. The
results revealed that the quality of food was the most important factor having an effect on the amount of
biowaste. The customers wanted improvements especially to the salad bar. They appreciate: food should
be displayed in a clear and simple manner several options should be available. Also, the ingredients
should be fresh and healthiness is important. The kitchen staff should pay more attention to the food’s
taste, how it looks, how to put it out and what it is composed of. If the taste of the food meets the
customers’ expectations, there is no need to throw any food away.

Older customers said that they throw food away more rarely than the younger, which leads to a
conclusion that older people might have more saving attitudes and values. On the other hand, observing
showed that older men seem to throw more food away than women, especially salads and potatoes. This
might be because the older men know what a healthy meal consists of, but they still prefer rather hefty
food. When people get older, their need of energy decreases but at the same time continue taking as
much food as earlier. An insignificant attitude to biowaste production comes already from childhood
homes and upbringing. In general, the customers’ consuming and eating habits might also be a result of
the differences in upbringing between the older and the younger and boys and girls. The restaurant staff
could try to affect the customers’ attitudes with the help of healthy meal. Also, more information of the
food production process and its environmental effects should be given. As an example, the staff could
arrange theme weeks and put informative posters on the walls of the lunch restaurant.
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1 Johdanto

Suoritettuani 20 viikkoa kestdneen ty6harjoitteluni henkilostoravintola Eurest Finland Oy:ssi
kesilld ja syksylla 2007, ryhdyin miettimain opinndytetyoni aihetta, joka tuntui
luonnollisimmalta 16ytda jo tutuksi tulleesta tydymparistostd. Esimieheni antoi minulle tiysin
vapaat kiadet atheen valinnassa. Kéytyini keskustelun opinnaytetyckoordinaattorin kanssa
syntyi aihe, joka koskettaa kaikkia thmisia ja on hyvin ajankohtainen. Kaikkialla puhutaan
paljon ilmaston saastumisesta ja luonnonvarojen hupenemisesta, jotka ovat vaistimatti edessa
jos ithmiset eivit muuta omaa asennettaan ja kulutuskayttiaytymistdan. Jokainen voi omalla
toiminnallaan vaikuttaa ennaltachkaisevisti luonnon kuormittumiseen, joten se antoi minulle
motivaation lihted tutkimaan sitd, miksi asiakkaat ottavat kerta toisensa jilkeen litkaa ruokaa

lautasilleen ja ndin ollen kerryttavit syntyvin biojatteen madraa.

Eurestin asiakaskunta koostuu paiasiassa Enston tyontekijoista ja voidaan olettaa, etta kaikki
on vahintdan peruskoulun tai vastaavan koulun kéyneitd. Jo peruskouluissa ja monissa kodeissa
tapakasvatuksena opetetaan, ettd se mitd lautaselle otetaan, my6s sy6dddn ja ruokaa otetaan
ennemmin lisdd kuin heitetdan pois. Miksi kuitenkin koulutetut aikuiset ihmiset toimivat toisin
ja nayttavit huonoa esimerkkid tuleville sukupolville? Tuskin pula-aikana viime vuosituhannen
alkupuoliskolla kenenkdin mieleen olisi tullut heittdd syotiviksi kelpaavaa ruokaa jiteastiaan.
Lieneeko syy ainoastaan hyvinvointiyhteiskunnan? Ihmisten vilinpitimaton asennoituminen
syntyvain ruokahévikkiin aiheuttaa ilmaston limpenemistd, luonnonvarojen hupenemista ja

niin ollen vahitellen tapahtuvaa maapallon tuhoutumista.

Tutkimuksen lihtokohtana oli henkil6stéravintolassa syntyvin biojtteen suuri maira, joka
koostuu paiosin asiakkaiden lautasilleen jattaimistd ruoista. Moni ei varmaankaan tiedd miten
paljon ruoantuotanto kuluttaa ympirist6a tai ettd poisheitetty ruoka vaikuttaa myos ruoan
hintaan. Tutkimusongelman muotoilin seuraavanlaiseksi: Mitka tekijit vaikuttavat siithen, ettd
asiakas ei ota lautaselleen vain tarvitsemaansa mairaa ruokaa? Kuinka asenne, iké tai sukupuoli

vaikuttaa ruokailukdyttiytymiseen?

Eurest on kansainvilinen henkilostoravintolaketju, jolla on Suomessa lukuisia toimipisteita.
Toiminta on kussakin paikassa erilaista, joten olen rajannut tutkimukseni ainoastaan Porvoossa
Ensio Miettisen kadulla sijaitsevaan toimipisteeseen. Tarkoituksenani oli tuloksien avulla 16ytda
keinoja, miten asiakkaita voitaisiin ohjata ottamaan oikea maara ruokaa, jottei yliméaariistd
ruokahdvikkid syntyisi. OpinnaytetyOssini ei kasitelty tarkemmin ympiristdnongelmia tai sen
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kehityssuuntaa, vaan sen sijaan halusin antaa lukijalle kisityksen siitd miten ruoantuotanto
kuluttaa ympirist6d, kuinka ennaltachkéistd maatuvan jitteen syntymisté erityisesti
ravitsemusyrityksissé ja miten jitelajittelu tulisi hoitaa. My6skdin taloudellista nakokulmaa en

tuonut tyossani esille.

Opinniytetyoni toisessa kappaleessa esittelen Eurest Finland Oy:n toimintaa seké kerron
kuinka paljon elintarvikejitettd tutkimukseni kohdepaikassa syntyy. Kappaleet kolme ja neljd
muodostavat yhdessi teoreettisen viitekehyksen tutkimukselleni. Miten elintarvikejitteet
kuormittavat luontoa ja ruoantuotanto vaikuttaa ymparistoon? Miten ravitsemisyrityksessa
voitaisiin ennaltachkiistd jatteiden syntymistd? My6s kierrdtyksen ja jitelain perusteet selvidvat
teoriaosuudesta. Asiakkaan kulutus- ja ateriointitottumukset antoivat tutkimukselleni mallin,
jonka pohjalta lihdin analysoimaan omaa aineistoani. Toiminnallinen osuus tutki Eurestin
asiakkaiden ruokailukiyttiaytymiseen vaikuttavia tekijoita. Pyrin tutkimukseni tulosten avulla
l6ytamain Eurestin henkilokunnan tyoskentelyyn kehitysideoita, joilla voitaisiin vaikuttaa

syntyvin elintarvikejitteen maaraan.

Tutkimukseni oli luonteeltaan kvalitatiivinen. Empiirisen aineiston hankinta tapahtui
havainnoinnin ja kyselyhaastattelun avulla. Strukturoitu kyselyhaastattelu mahdollisti nopean
aineistonkeruun. My6s mahdolliset epéselvit vastaukset pystyin haastattelutilanteessa
tarkentamaan ja ndin ollen virhetulkinnat aineistoa analysoidessa jdivit vihaisemmiksi.
Havainnoinnin tarkoitus oli kerita aineistoa toisesta nakokulmasta, joka osoitti kuinka ithmiset

todella toimivat ruokailutilanteessa.

Ympiristoasioihin liittyvid tutkimuksia et Eurestille ole aitkaisemmin tehty. Myoskdin muille
ravitsemisalan yrityksille vastaavia tutkimuksia, joissa aitheena olisi jatteiden vihentdminen, ei
Porvoon HAAGA-HELIAn yksik6ssd ole tehty. Sen sijaan Haagan opinndytetydkokoelmista
16ytyy muutamia opinnaytetditd, joissa atheena on raaka-aineiden hévikin vihentiminen

taloudellisesta nakokulmasta.

Ympiristoaiheisia opinniytetoita Pomo-talon kirjastosta 16ytyy yksi, Elli Furuholmin ja Riikka
Lankilan vuonna 2005 valmistunut opinnaytetyé Ympariston huomioiminen Juhlamenot Oy:n
toiminnassa. Kyseisessa tutkimuksessa oli kohteena Sipoossa sijaitseva aamiaismajoitusyritys,
jossa oli tarkoitus selvittdd miten yritys voi kehittdd toimintaansa ymparistoystavillisemmiksi.
Siind oli tarkistuslistan avulla kdyty lipi yrityksen toimintaa sekd haastateltu eri sidosryhmiin
kuuluvia henkil6ité, joiden perusteella tutkijat selvittivat, ettd yritys oli muuttunut
ympiristoystavallisemmaksi, etenkin lainsdiddinnén tuomien vaatimusten ansiosta.
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Heikkouksia kuitenkin 16ytyi kierrityksen jarjestimisessa sekd henkilostolle ja asiakkaille

antamassaan ymparistoasioiden ohjeistuksessa.

2 Eurest Finland Oy

2.1 Liikeidea ja toiminta-ajatus

Eurest Finland Oy on maassamme toimiva henkilostoravintolayritys, joka kuuluu maailman
suurimpaan ravintolapalvelukonseptiin, Compass Groupiin (kuvio 1.). Yli 60 maassa on
Compass Groupiin kuuluvia yrityksid, joiden palveluksessa on kaiken kaikkiaan lihes 400 000
henkil6d. Suomessa Eurest ty6llistad noin 300 ravitsemispalveluiden osaajaa kymmenilld eri
paikkakunnilla. (Eurest 2008a.) Eurest kasvattaa markkinaosuuttaan nopeimmin kaikista
henkilstéruokailualan yrityksistd Suomessa (Eurest 2008b). Muita alalla toimivia suuria
henkil6storavintolaketjuja ovat pohjoismainen Fazer Amica ja ranskalainen Sodexo, jotka
hallitsevat markkinoista periti 54 — 75 prosenttia. Katri Antell on my6s yksi merkittavimmista

ruokapalvelujen tarjoajista. (Talouselama 2008.)

Kylld onnistuu -periaate kuuluu Eurestin imagoon. Toisin sanoen yritys haluaa vastata
asiakkaiden tarpeisiin. Silld onkin lukuisia palvelu- ja myyntikonsepteja asiakkailleen kahvila- ja
lounaspalveluiden lisdksi. Muun muassa kokous-, konferenssi-, vastaanotto-, kotimyynti- ja
saunapalvelut seka kabinetti-, 4 1a carte-, sauna- ja tilaustarjoilut kuuluvat yrityksen
palvelutarjontaan. (Eurest 2008c.) Eurest tekee kartoituksen yrityksien henkiléstolle
henkil6stéruokailun odotuksista ja sen pohjalta rakentaa tarpeisiin sopivat palvelukonseptit.
Myo6s ruokalistojen suunnittelun apuna kiytetiin henkilostolle tehtivid kyselyitd. Eurest tekee
jatkuvaa seurantaa toiminnassaan ja kerai palautetta asiakkailtaan. Niin se pystyy kehittimain
palveluitaan asiakkailleen sopivammaksi. (Eurest 2008d.) Kaikissa Eurestin
henkil6storavintoloissa on ruoan makutakuu eli jos jostain syystd annos ei vastaa asiakkaan

odotuksia se korvataan asiakkaalle uudella annoksella tai rahat annoksesta annetaan takaisin

(Eurest 2008b).



<
Eurest

A Member of Compass Group PLC

Kuvio 1. Eurestin logo (Eurest 2008e.)

Eurest ei kilpaile ympiristoeettisilld arvoilla muiden alalla toimivien suurimpien
henkilstoravintolaketjujen kuten Sodexon ja Fazer Amican kanssa. Fazer Amica on saanut
vuonna 1998 ensimmaisena ruokapalvelualalla ymparistosertifikaatin ja sen toiminnassa
otetaan vastuuta luonnosta ja tulevaisuudesta (Fazer Amica Suomi 2008a). Yrityksen
ympiristopolitiikkaan kuuluu jitteiden synnyn minimoiminen seké kierrdtyksesta
huolehtiminen (Fazer Amica Suomi 2008b). My6s Sodexo on mairitellyt kestavan kehityksen
ja ympiristostd huolehtimisen toimintansa perustaksi (Sodexo 2008). Eurestissa toki lajitellaan
jatteitd ja jokapdiviisessd toiminnassa otetaan ymparisté huomioon, mutta yritys ei ole

suoranaisesti maaritellyt arvoikseen ymparistostd huolehtimista.

2.2 Eurestin Porvoon toimipiste

Tutkimuksen kohdepaikka, Ensio Miettisen kadulla sijaitseva Eurest on Ensto Oy:n
henkildstoravintola. Enstolla on useampia toimipisteitd Porvoon alueella, joten henkil6stén
ruokailun sujumiseksi parin kilometrin etiisyydelld Eurestin padtoimipaikasta sijaitsee pieni

jakelukeittio, jonne vieddin paivittiin ruoka noin 50 henkil6lle. Sielld ty6skentelee yksi henkilo.

Paitoimipaikassa ruokailee keskimaarin 240 — 290 enstolaista paivittdin. Henkil6kuntaa
keittitssd on 7 henkil6d ja yksi vastaanottopalvelija Enston sisddntuloaulassa.
Ravintolapaillikon lisaksi keittissi tyoskentelee kokki, kylmikko, leipuri, astiahuoltoapulainen
ja muutama keittidapulainen. Kullakin tyontekijalli on omat toimenkuvansa. Kokin
tyotehtaviin kuuluu paivittdisestd lounasruokien valmistamisesta vastaaminen seké patatiskeista
huolehtiminen. Kylmikko valmistaa salaattilinjastoon salaatit ja salaatinkastikkeet seka auttaa
lounaan ajan astiahuollossa. Leipurin paivittiisiin tehtdviin kuuluu lounasleipien ja muiden
leivonnaisten leipominen sekd kokin apulaisena toimiminen. Aamupalasimpyléiden ja
vitriinituotteiden valmistamisesta, tuotteiden viemisestd jakelukeittioon sekd astiahuollosta
vastaa astiahuoltoapulainen. KeittiGapulaiset toimivat paivin ajan kahvin ja teen keittédjini,
tilausten viejind kokous- ja neuvotteluhuoneisin, kahvikarryjen kierrittajind seka kassalla
rahastajina. Kukin tyontekija huolehtii oman toimipisteensa yllapidosta, siisteydesta seka

péivan pédtteeksi tuotteiden ja astioiden paikalleen viemisestd. Ravintolapaillikké huolehtii
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tulosvastuullisuudesta ja tiimihengen yllipidosta seki palkanmaksuista, tydvuorolistojen

tekemisestd ja tilausten tekemisestd tavarantoimittajille. (Holmsten, K. 26.5.2008.)

2.2.1 Toiminnan kuvaus

Ensio Miettisen kadulla sijaitseva henkildstéravintola palvelee asiakkaitaan hoitamalla
kokoustarjoiluja Enston kokous- ja neuvotteluhuoneisiin, kiertdimilla kahvikarryjen kanssa
Enston toimipisteissd aamu- ja iltapéivisin, valmistamalla tilauksesta tuotteita vaikka kotiin
vietavaksi, hoitamalla lounasruokailun alusta loppuun seka kahvilatuotteita myymalld. Kahvila
on avoinna arkipaivisin 7.30 — 14.30, jonka aikana asiakkaat kayvit aamupalalla, lounaalla ja
vield iltapdivakahvilla. Kahvilatuotteista myydddn eniten kahvia ja virvoitusjuomia, simpyloitd

ja muita suolaisia valipaloja sekd makeita leivonnaisia.

Lounas on kello 10:std 12.30:een. Lounasruokailu tapahtuu itsepalvelulinjastosta. Asiakkaat
ottavat ensin erillisestd kylmavaunusta leivin ja salaatin, jonka jalkeen valitsevat
kuumahauteesta mieluisensa lounasvaihtoehdon ja limpimit lisukkeet. Ruoan otettuaan
asiakas maksaa annoksensa kassalle. Enston henkilokunta maksaa ruoasta vihemmain
ulkopuolisten hintaan verrattuna. Ensto maksaa FEurestille kompensaatiota 1,20 € per annos.
Lounasvaihtoehtoja (Taulukko 1.) on piivittiin neljd. Valittavana on tdyttivyydeltddn ja
ravitsemukseltaan [ammintd lounasta vastaava ruokaisa lounassalaatti hintaan 5,90 €,
keittolounas hintaan 4,22 €, joka on useimmiten kirkasliemisté tai kermaista kala- tai
lihakeittoa, sosekeittoa tai muuta kasvispohjaista keittoa, kotilounas taas on nimensa
mukaisesti useimmiten perinteista kotiruokaa kuten makaronilaatikkoa tai lihakastiketta, jonka
hinta on 5,90 €. Kevyt- tai kasvislounasta tarjotaan hintaan 5,90 €, joka voi olla esimerkiksi
sienirisottoa tai kasvisgratiinia. Lisdksi tarjolla on kaksi kertaa viikossa pizza tai wokki kuten
kanawokki tai jauheliha-ananaspizza hintaan 6,50 €. Kaikkiin annoksiin kuuluu leivit, levitteet
sekd juomaksi maito, mehu tai vesi. Edelld mainituista hinnoista Enston henkil6kunta saa siis

1,20 € vahennyksen. (Holmsten, K. 26.5.2008.)



Taulukko 1. Lounasvaihtoehdot ja hinnat

Lounasvaihtoehdot ja hinnat

hinta Enston

lounasvaihtoehdot | hinta ulkopuolisille | henkiléstolle

1. lounassalaatti 5,90 € 470 €
2. keittolounas 422 € 3,02 €
3. kotilounas 5,90 € 4,70 €
4. kevyt- tai

kasvislounas 5,90 € 470 €

5. pizza tai wokki
(kaksi kertaa
viikossa) 6,50 € 5,30 €

2.2.2 Syntyvien biojitteiden midra

Ensio Miettisen kadulla sijaitsevassa toimipisteessd toteutettiin viitkon ajan 8. — 12.9 vilisend
aikana seurantaa astiahuollon biojitteen osalta. Kaikki asiakkaiden lautasilta palautuvat
elintarvikejitteet laitettiin omaan biojiteastiaan erikseen lautasliinoista ja keittiostd tulevista
jatteistd ja péaivin padtteeksi madrit punnittiin ja kirjattiin. Ruoanvalmistuksesta sekd
asiakkaiden palauttamista ruoantihteista syntyi biojatetta paivittiin keskimairin 5 kiloa mika
tekee viikkotasolla 25 kiloa puhdasta elintarvikejatettd. Seuraavasta taulukosta (taulukko 2.) voi
havaita, ettd seurantaviikon aikana ruokalistalla ei kertaakaan ollut sellaista ruokalajia, joista
jaisi tahteeksi luita, ruotoja tai muuta perkausjatetta kuten broilerin koipireisid tai
porsaankyljyksid. Jitemédri suhteutettuna ruokailijaméariin koko viikon osalta on noin 50
grammaa ruokailijaa kohden, joka tayttyy jo yhdesti pienestd perunasta. Niin ollen maara ei
ollut kovin suuri, mutta jos asiaa tarkastelee niin, ettd vuodessa elintarvikejitettd syntyy
keskimairin 1300 kiloa yhdestd henkildstoravintolan ruokalasta niin kuinka paljon on turhaa

elintarvikkeiden tuotantoprosessien aikaansaamaa luonnonvarojen kuluttamista atheutunut.

Esimerkkina kuluvista luonnonvaroista mainittakoon vesi. Suomen Kuvalehden julkaisemassa
artikkelissa kerrotaan, ettd esimerkiksi yhden leipaviipaleen valmistaminen kuluttaa periti 40
litraa vettd. Tukholmassa vuosittain myonnettavilld vesipalkinnolla palkittu brittiprofessori

John Anthony Allan havainnollistaa, ettd 80 — 90 prosenttia maailman vedenkulutuksesta



atheutuu maatalouksista. Hin kertoo kehittineensi 1990-luvun alkupuoliskolla kisitteen

vesijalanjiljestd, jonka avulla tuottajat, poliitikot, teollisuus ja suunnittelijat pystyvat

seuraamaan mihin maailman vihenevit vesivarat todellisuudessa kuluvat. Maapallon

viestOmairi jatkaa kasvuaan ja ihmiset kuluttavat aina enemman, miki taas aiheuttaa sen, ettd

vesimaidri ei tule riittimain, jos thmiset eivat mieti omia syoOmistottumuksiaan. (Suomen

Kuvalehti 2008.)

Taulukko 2. Eurestissa syntyvin biojitteen maara

Eurestissa syntyvin biojitteen madri

lounasvaihto-
ehdot Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Kirkas Hernekeitto ja
1. Jauhelihakeitto | seikeitto Riistakeitto pannukakku | Tomaattikeitto
Paistettu Jauheliha-
2. Kanaviillokki | Uunimakkara | kampela fetapastavuoka | Smetanaharka
Pekoni-
3. Kasvisgratiini | Kanawokki | herkkusienipasta | Sienirisotto Kevitkairyleet
ruokailijoita 234 henk. 222 henk. 227 henk. 245 henk. 253 henk.
biojitettd kg |4,7 kg 5,35 kg 4,6 kg 4,85 kg 52 kg
riisia,
perunasosetta, | perunasosetta, hillosipuleja,
leipaa, pastaa, leipaa, pastaa, herkkusienia,
perunaa, riisid, | perunaa, perunaa, risottoa, perunaa,
padsaintoisesti | leipad, salaattia | salaattia salaattia leipaa, salaattia | leipéa, salaattia

3 Elintarvikkeet tuotannosta jatteeksi

Ruoantuotanto vaikuttaa negatiivisesti ympéristoon ja vadradn paikkaan kuten sekajitteeseen

jouduttuaan maatuva jite synnyttad myrkyllisia padstoja. Nama ovat tarkeimpia syitd miksi

elintarvikejitteiden syntymista tulisi ennaltachkiistd. Sydminen aiheuttaa jopa kolmanneksen

kulutuksen ympiristévaikutuksista, toisin sanoen ruoka ja yksityisautoilu tuhoavat suunnilleen

saman verran ilmastoa. Maatalous, ruoan kypsennys ja ostosmatkat kuluttavat eniten ruoan




tuotannossa. Poisheitetty sydmikelpoinen ruoka nostattaa lisiksi hdvikin médaraa ja ndin ollen

my6s kustannuksia. (Yhteishyva 2008.)

Vuosien 1995 — 1997 vilisend aikana tehdyssd European Consumer Power -tutkimuksessa
selvitettiin ympiristotietoisuuden vaikutusta kulutustottumuksiin Ranskassa, Saksassa ja
Isossa-Britanniassa. Tutkimukset ovat osoittaneet, ettd kuluttajat ovat valtaosin hyvin tai
melko huolissaan ympiriston saastumisesta. Eniten huolissaan ymparistosta olivat ialtaan 35 —
44 —vuotiaat perheelliset kaupunkilaisnaiset. Kuluttajatutkimuslaitoksen yhteisty6ssa
Tilastokeskuksen tekemin tutkimuksen mukaan saksalaiset olivat tietoisimpia omista
mahdollisuuksistaan vaikuttaa ymparistoasioihin kun taas suomalaisten kuluttajien tiedontaso
ymparistoasioissa ei ollut kovinkaan hyva. Kuitenkin 1990-luvulla on suomalaisten
ympiristotietoisuudessa tapahtunut kehitystd parempaan suuntaan. Noin puolet naisista ja
kolmannes miehistd pyrki valitsemaan ympiristoystavallisen tuotteen aina kun se on

mahdollista. (Lampikoski ym. 2000, 164.)

Seuraavasta kuviosta (kuvio 2.) kdy ilmi kuinka monta vilivaihetta elintarvikkeella voi olla
ennen kuin siitd on valmistettu ruoka-annos asiakkaan lautaselle. Raaka-ainehankinnalla
tarkoitetaan esimerkiksi siementen kylvoa pelloille, joiden viljely vaatii kasvaakseen lannoitusta,
energiaa seki torjunta-aineita. Kun sato on valmis, se jalostetaan tai tehdiin vilituotteekst,
jonka jilkeen se menee teollisuuden kisiteltdviksi, pakattavaksi ja varastoitavaksi. Taman
jalkeen vasta kaupat hankkivat ne hyllyillensid myytaviksi, joista asiakkaat kdyvit ne ostamassa.
Kotona tuotteet valmistetaan ruoaksi ja loppujen lopuksi osa elintarvikkeista paityy
kaatopaikoille ja komposteihin. Ndama kaikki vaiheet vaativat energiaa ja energian
aikaansaaminen taas kuluttaa luonnonvaroja. Biojitteeseen heitetty ruoka on siis kuluttanut

turhaan luonnonvaroja ja saastuttanut ilmakehaa.



Raaka-ainehankinta

a— v T

Lannoitetuotanto Energian tuotanto Torjunta-ainetuotanto
v
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v
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v

Teollinen
\
Pakkaus/varastointi

A
Kauppa

.4

Kotitalous/
ruoanvalmistus

s 2

Tuote: ruoka

v

Jatehuolto

Kuvio 2. Elintarvikkeen elinkaariketju (Tilastokeskus 2004, 58)

3.1 Ruoantuotannon vaikutukset ympirist66n

Ruoantuotanto kuluttaa sekd luonnonvaroja ettd saastuttaa lihiymparistoa.
Ympiristovaikutukset riippuvat tavasta milld ruoka on tuotettu (Telkdnranta 2006, 115).
Valinnoilla voi vaikuttaa ympiristén kuormittumiseen. Ulkomailta tuotu ruoka vaatii paljon
energiaa ja kuluttaa enemmain ymparistoa kuin ldhiruoka. Arviolta 70 — 80 prosenttia paastoista
voidaan vihentii valitsemalla kotimaisia elintarvikkeita. My6s pakkausmateriaalit ovat luontoa
kuormittava tekijd. (Rissa 2001, 184.) Kun tuotteet ovat pakattu niin, ettd ruoka saadaan
sailymaan mahdollisimman pitkédan, eikd turhaa pakkausmateriaalia ole kaytetty, vilttyy

ympiristo turhalta kuormittumiselta (Tilastokeskus 2008).

Kasvisruoan tuotanto kuormittaa luontoa huomattavasti vihemmin kuin eldinperaisen ruoan
tuotanto, joten lihan, maidon ja munien korvaaminen kasvisruoalla on tehokkain tapa ehkiista

ilmastonmuutosta. Yhden lihakilon tuottaminen vaatii eldimeltd energia- ja



proteiinipitoisuudeltaan kymmenkertaisen maarin rehunsyomisti eliminsa aikana. Jotta asian
voisi ymmirtdd vield konkreettisemmin, yhden lihakilon syéminen vaikuttaa
ilmastonmuutokseen yhtéd paljon kuin sadan kilometrin matka henkil6autolla.
IImastonmuutokseen vaikuttavat rehun viljelyyn kéytettyjen typpilannoitteiden valmistus,
ilmaan pédsevit typpiyhdisteet sekd ennen kaikkea rehun viljelyssd syntyvit hiilidioksidipaastot.
Lisaksi mérehtijéiden kuten lampaiden ja nautojen ruoansulatuksessa syntyy ilmastolle
haitallista metaania, joka vapautuu réyhtdysten mukana. Eldinperidisen ruoan tuottaminen
tuhoaa myos sademetsid. Sademetsilld on suotuisa vaikutus ilmastoon, ne sitovat hiilidioksidia
pois maapallon ilmakehisti. Maailman suurimman sademetsialueen, eteliamerikkalaisen
Amatsonin sademetsin, hupeneminen johtuu karjankasvatuksesta, koska sademetsid joudutaan

kaatamaan, jotta karjalle saadaan lisdd laidunmaata. (Telkdnranta 2006, 115-116.)

Maataloudessa kaytettyjen hyonteis- ja rikkakasvimyrkkyjen karkaaminen ympiristo6n
atheuttaa ongelmia seké ihmisten ettd luonnonvaraisten eldinten terveydelle. Niiden kayttoa
onkin teollisuusmaissa vihennetty viime vuosikymmenien aikana, mutta vihentimisen varaa

olisi edelleen etenkin kehitysmaissa. (Telkidnranta 20006, 116.)

Yksi maailman laajimmalle levinneitd ymparistoon liittyvid ongelmia on vesien rehevoityminen,
joka johtuu maatalouksien lannoiteravinteiden litkakaytosta. Kun viljelyskasveille levitetdan
enemmin lannoitteita kuin tarvitsisi, sateiden tullessa ylimédard huuhtoutuu ojien mukana
vesistoihin. Niin ollen lannoitteiden sisdltimat typpi ja fosfori saavat sinilevit kithkedin
kasvuun, joista osa on myrkyllisia. (Telkanranta 2006, 116—117.) Suomessa on vuodesta 2007
lihtien siirrytty tekemiin tarkennettua lannoitusta WISU-viljelysuunnitelman avulla, joka on
oltava kaikilla ymparistétukeen sitoutuneilla viljelijoilla. Se sisaltdid muun muassa
lohkokohtaisen lannoitus- ja kalkitussuunnitelman, kasvinsuojelusuunnitelman ja

tuotantopanosten kustannuslaskennan. (ProAgria 2008.)

Luomuruoan tuotannossa kiytettiva luomulannoitus keinolannoituksen sijaan on
ymparistoystavillisin vathtoehto (Telkidnranta 2006, 120). Luomutuotannossa ravinnepadstot
ovat 20 — 50 prosenttia vihemmin verrattuna tehomaatalouden paastoihin (Rissa 2001, 184).
Luomulannoitus on kompostoitua lantaa, kasvinjitteitd sekd typensitojakasvien kayttéon
perustuva menetelma. Myoskain keinotekoisia hyonteis- ja rikkakasvimyrkkyja ei
luomutuotannossa kiytetd. Luomutuotannon sidnnot takaavat lisdksi tuotantoeldimille
paremmat ja viljemmit olot kuin tavanomaisessa tuotantomenetelmissa. (Telkidnranta 2000,
120.) Luomutilat vaativat kuitenkin enemmain tyGpanosta ja niin ollen tyollistavit enemmin
kuin tehomaatalous (Rissa 2001, 184).
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3.2 Elintarvikejitteiden ympiristévaikutukset

Padkaupunkiseudulla kotitaloudet muodostavat jitteita arviolta 315 kiloa vuodessa asukasta
kohden, josta periti 27 prosenttia on maatuvaa elintarvikejitettd ja puolet siitd pystytdan
kompostoimaan. Vihittiiskaupassa syntyvin biojitteen mairiksi on arvioitu 3 875 tonnia ja

elintarviketeollisuudessa 5 250 tonnia vuosittain. (Tilastokeskus 2004, 27.)

Ajankohtaisohjelma 45 minuuttia ohjelmassa kerrottiin, etti Ammissuon kaatopaikka
Espoossa huolehtii 1,5 miljoonan paikaupunkiseudulla elivien ihmisten aiheuttamista jatteista.
Biojitettd sinne joutuu yli 50 00 tonnia vuodessa, josta periti kolmasosa on ruokaa, joka olisi
voitu kayttid ruoanvalmistukseen ennen pilaantumista ja poisheittimistd. YT'V:n neuvonta- ja
viestintiyksikon paillikko Riitta-Liisa Huhtala tuo esille haastattelussa, ettd heiddn tutkimusten
mukaan joka kolmas heittda pilaantunutta ruokaa ja lihes joka toinen heittdd sydmakelpoisia

tahderuokia pois viikoittain. (Helena Laatio. 15.10.2008.)

Ympairistoystivillisin tapa eloperiisen jatteen kierritykseen on kompostointi (Vireaho 2008,
506). Jatteiden lajittelu maatuviin jétteisiin estad myos kaatopaikkojen tayttymista ja vihentaa
sielld lokki- ja rottaongelmia (Telkdnranta 2006, 116). Kun biojite joutuu sekajitteeseen ja
kaatopaikalle, se mitinee hitaasti ja ndin syntyy ymparistolle haitallista metaanikaasua (Vireaho
2008, 56). Vaikka ihmiset ovat alkaneet kerddmain biojdtettd, silti vield noin puolet biojatteistd
kulkeutuu sekajitteen joukkoon. Timin takia Ammissuon kaatopaikan uudelle
laajennusalueelle on rakennettu tihedsti metaanihormeja, joissa paaosa kaatopaikalla syntyvasta
metaanista poltetaan taivaan tuuliin. Tulevaisuuden suunnitelmissa on kaasuvoimala, joka
tuottaisi sahkoa ja lampoa. Yksi syy sithen miksi elintarvikejite joutuu kaatopaikalle on se, ettd
uuden kompostointilaitoksen kiyttoonotossa on ilmennyt ongelmia. Sen laitteisto on Saksasta,
missd vain puutarhajite kompostoidaan, mutta ruokajite poltetaan, miki taas aiheuttaa ilman
saastumista, synnyttaimalld hiilidioksidia ja myrkyllisid kaasuja (Vireaho 2008, 56) ja ndin ollen
ongelmia tuottaa laitoksen muuntaminen suomalaiseen biojitteen kisittelyyn. Kun laitos toimii
taydelld teholla, biojatteistd saadaan kayttokelpoista maa-ainesta monivaiheisen prosessin

tuloksena. (Helena Laatio. 15.10.2008.)
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3.3 Jatelaki

Jatelain tavoitteena on tukea kestdvia kehitystd tukemalla luonnonvarojen jiarkevaa kayttoa ja
ehkiistd jatteistd syntyvad vaaraa ja haittaa ympiristolle ja terveydelle (Jatelaki 3.12.1993/1072
1:1). Siind mainitaan, ettd kaikessa toiminnassa tulisi huolehtia siitd, ettd jitettd syntyy
mahdollisimman vihin ja ettei jatteestd atheudu merkityksellistd haittaa tai vaaraa ympdristolle

tai terveydelle (Jatelaki 2 luku 4 § 1 mom).

Jatteen tuottajan tulee huolehtia lain mukaan jitteiden kerdyksesti ja kuljetuksen
jarjestimisestd. Kuitenkin kiinteiston haltijan tulee huolehtia jirjestettyyn jitteenkuljetukseen
kuuluvan jitteen kerdyksen jirjestimisestd ja jatteen tuottajan on toimitettava tillainen jite
kiinteiston haltijan jarjestimain kerdyspaikkaan. (Jatelaki 3 luku 7 § 1 ja 2 mom ja 4 luku 8 §.)
Jatteen tuottajan vastuulla on muun muassa tehostaa jitteen syntymisen ehkidisemisti ja
tuotteiden uudelleenkiyttdd sekd vihentdd kaatopaikoille sijoitettavan jitteen mddrdd ja vaaraa

tai haittaa ihmisten terveydelle ja ymparistolle (Jatelaki 3a luku 18a § 3 ja 5 mom).

Jatteiden haltijalla on my6s kustannusvastuu jitteestd atheutuvista kustannuksista. Kunta
madrittelee jatemaksun, jolla katetaan kisittelypaikkojen perustamisesta aiheutuneita
kustannuksia, kdytostd ja sen poistamisesta seka jalkihoidosta atheutuvat kustannukset.
Jatemaksun suuruuden mairadmisperusteina ovat muun muassa jatteen laji, laatu, maari ja

noutokerrat. (Jatelaki 27 §, 28 § 2 mom ja 29 § 1 mom.)

3.4 Jitteen synnyn ehkiisy ravintola-alalla

Ympiristolle ystavillisintd jitehuoltoa on jitteen synnyn ennaltachkiisy. Huolellinen
suunnittelu, valmistus ja menckin arvioiminen mahdollisimman oikein on tirkedd
ruoanvalmistuksessa, jolla sadstetdidn myos kustannuksia. Lisaksi laadukkaiden ainesten kaytto,
raaka-aineiden oikeanlainen varastointi ja ruoan oikeat siilytyslimpotilat minimoivat hivikin

syntymistd (YTV 2000).

Tutkimuksen kohdepaikassa, Eurestissa edelld mainittuihin asioihin on kiinnitetty jo nyt paljon
huomiota vaikka parantamisen varaa vield on. Ruokien valmistuksessa pyritidn sithen, ettd sitd
riittdd kaikille, mutta tdhderuokaa ei saisi jaada. Jos tihderuokaa kuitenkin jaa, se myydidan

seuraavana paivana asiakkaalle normaalihintaa halvemmalla. Eurestissa pyritddn my6s oikeaan
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varastokiertoon eli ensin sisddn - ensin ulos -periaatteen toimintaan. Valmiit ruoat myos
sdilytetdin ja tarjoillaan tarkoituksenmukaisessa limpétilassa, mikd on kylmiétuotteiden ja
salaattien kohdalla korkeintaan +8 astetta ja limpimien ruokien kohdalla vihintain +65
astetta. (Harju, Réihd & Soininen 1998, 60). Ruokailun paityttyd limpimit ruoat jadhdytetidn
nopeasti jadhdytyskaapissa ja salaatit vieddan kylmikaappiin. Nailld toimenpiteilld ehkéistain
haitallisten mikrobien syntyi ja niin ollen hidastetaan ruoan pilaantumista. (Holmsten, K.

4.7.2008.)

Luomukeittikeskuksen luomukouluttaja Piivi Valta kertoo, ettd ruoassa tirkeintd on sen
maku. Kaikissa ammattikeittiéissd valmistettavan ruoan on maistuttava asiakkaille, ja kun
ruoka maistuu, my6s hivikki pienenee. (Finwood 2008.) Ruoan hyvi laatu on siis olennainen
tekija havikin minimoimiseksi, joka muodostuu kuluttajien mukaan elintarvikkeiden
kotimaisuudesta, tuoreudesta, hinnasta, mausta, ulkoniosti, luonnonmukaisuudesta,
puhtaudesta ja terveellisyydestd. Myos elintarvikkeen sopivuus kayttotarkoitukseen on osa
ruoan laatua. (Laatuketju 2008.) Jotta ruoka olisi laadukasta Enston henkilstoravintola
Eurestissa, ruoanvalmistukseen kaytetidan mahdollisimman tuoreita ja kotimaisia raaka-aineita.
Ruoanvalmistusmenetelmit valitaan siten, ettd ruoan ulkoniké, maku ja ravintoarvot olisivat
mahdollisimman hyvit. My6s ruoan koemaistanta tapahtuu useamman keittion tyontekijan
toimesta. Esillepano on viimeinen etappi laadukkaan ruoan saamisessa asiakkaan lautaselle. Se
taataan sopivilla tarjoiluastioilla, joka tarkoittaa sitd, ettd ruoan rakenne mairittelee
tarjoiluastian koon ja muodon. Linjaston siisteydesta ja lampoétilojen seurannasta pidetdin

my0s huolta. (Holmsten, K. 4.7.2008.)

YTV on listannut verkkosivuilleen ohjeita ravitsemisyrityksille kuinka syntyvaa biojatetta
voidaan vihentdd. Asiakkailta palautuvan ruoan tarkkailu ja optimoimalla tilaukset, tarjonta ja
ruokalistat ruokajitteen méarid voidaan vihentdd. Ruokalistan suunnittelijan kannattaa ottaa
huomioon edelliseltd paivilta mahdolliset ylijadneet valmistusaineet, jotka voidaan suurelta
osin kiyttdd uuteen ruokalajiin. Lisaksi kahvi tulisi tarjoilla kunnon kahvikupeista, voi ja
mausteet isoista pakkauksista seki sinapit ja ketsupit annostelijoista. Myos juomille olisi
jarkevida hankkia jakelukoneet ja automaatit. Piivan lopulla tuotteiden hintoja voidaan alentaa.
Ruoan annostelu asiakkaan tarpeen mukaan vihentia kulutusta ja havikkid, koska asiakkaat
ottavat vain tarvitsemansa méarin ruokaa (YTV 2008.) Niin ei kuitenkaan vilttimatta ole
ainakaan tutkimukseni kohdepaikassa Eurestissa. Ongelmaksi muodostuu se, ettd ruokaa

laitetaan helposti liikaa lautaselle ja syitd tahin voi olla useita.
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Eurestissa asiakashavikkid pyritddn vihentimiin kappaleruokarajoituksella. Kun lounaalla on
esimerkiksi pihvi tai leike, asiakkaiden nakyville linjastoon laitetaan kyltti, missd on ilmoitettu
kuinka monta kappaletta kyseistd pihvia tai leikettd asiakas saa ottaa. Jos kuitenkin asiakas
tuntee jaksavansa syodd enemmin, ruokaa on mahdollista ostaa enemmin pienella lisahinnalla.

(Holmsten, K. 4.7.2008.)

3.5 Kierritys

Materiaalin, esineen tai muun kulttuurillisen asian kayttiminen hyodyksi uudessa yhteydessa tai
jatteiden hyotykaytto ovat kierrityksen médritelmia (Liviweb 2008). Luonnonvarojen
kulutuksen viheneminen seki kaatopaikkojen tiyttymisen hidastuminen ovat kierrittimisen
suurimmat hyodyt. Kun uutta raaka-ainetta ei tarvitse ottaa luonnosta sidstetdan energian
kulutusta ja tuotannon aiheuttama saastuminen on vihdisempid, koska osa jalostusprosesseista
on kierrdtysmateriaalin kohdalla tehty jo aikaisemmin. Monissa maissa jitteenpolttolaitosten
rakentaminen on aloitettu kaatopaikkatilan loppumisen seurauksesta, joka ei kuitenkaan ole
ympiristolle suotuisa vaihtoehto, koska jdtteitd poltettaessa savun mukana levida ilmaan

myrkyllisid dioksideja ja furaaneja. (Telkdnranta 2006, 127 — 130.)

Kompostointi on elintarvikejitteen kierritystd. Biojitteen keradminen kompostiin on
ymparistolle turvallisin tapa havittaa keittion eloperiiset jitteet ja samalla siitd saadaan
ravinnerikasta multaa. Moni heittdd vield ruoantihteensi sekajitteeseen, joka lisdd
metaanipaistoja ilmakehédan. (Vireaho 2008, 56.) Tutkimusten mukaan noin puolet Suomessa
syntyvistd metaanipadstoista johtuu siité, ettd eloperiinen jiate on joutunut sekajitteen mukana
kaatopaikoille (Telkanranta 2006, 203 — 204). Kaupungeissa on erilaiset sddnnokset
kompostoinnista. Omakotitaloissa on edullisinta hoitaa kompostointi itse, mutta joissakin

kaupungeissa taloyhtididen biojitteet keritain erilliskerdykselld. (Vireaho 2008, 56.)

Muita tapoja kierrattad jitteitd on viedd muun muassa paperitavara paperinkeraykseen,
kartonki- ja pahvijitteet sekd metalli- ja lasiroskat omiin kerdyslaatikkoihinsa. My0s
ongelmajitteille kuten paristoille, lampuille, kuumemittareille ja lidkkeille on omat
vastaanottopaikkansa, joista ne paityvat Rithimiaen ongelmajitekeskukseen kasiteltdviksi
vaarattomiksi. Jatehuoltoviranomaisilta saa tietoa siitd miten omalla paikkakunnalla raaka-

aineiden kierritys on jarjestetty. (Telkdnranta 2006, 202 — 206.)
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Eurestissa kierritystd hoidetaan lajittelemalla padasiassa biojitteet ja pahvijitteet erikseen
sekajitteistd. Asiakkaat eivit itse puhdista ja lajittele tarjottimiaan ja astioitaan astiakoreihin
vaan jattavat tarjottimet sellaisenaan vaunuihin. Keittion henkil6kunta kerda vaunut
astiahuoltopisteeseen, missa lajitellaan sekajitteet ja biojitteet erikseen sekd palautuspullot
otetaan talteen pullokoreihin. Niin ollen voidaan luottaa siihen ettd elintarvikejate ei joudu

sekajitteen joukkoon kaatopaikalle edistimain ilmastonsaastumista.

4 Kulutus- ja ateriointitottumukset

Teknologian kehitys on aiheuttanut paljon ymparistohaittoja, mutta toisaalta teknologian
avulla nditd ympiristohaittoja voidaan vihentad. Kuitenkin kuluttaja on ostokéyttiytymisellddn
ja tuotteen kayttajana vastuussa ympiriston kehityssuunnasta. Kulutus on sidoksissa valtion
kehitystasoon ja niin ollen my6s energian kulutus ja jitteiden tuotto on voimakkaampaa
kehittyneissa valtioissa missa kulutus on runsasta. Voimakkaan talouskasvun maissa
kansainviliset jarjestot yrittdvit aktiivisesti muuttaa ihmisten kulutustottumuksia

ckologisempaan suuntaan. (Lampikoski & Lampikoski 2000, 162, 163.)

Huoli ympariston tulevaisuudesta, ympiaristbmyonteinen asenne, tietoisuus vaikutuskeinoista,
ympiristoystavillisten tuotteiden ja pakkausten kokeilu ja valitseminen, kierrdttdminen,
ymparistomyonteiseen kehitykseen vaikuttaminen sekd ymparistoaktivismi ovat kaikki
ympiristoystavallistd kayttdytymistd. Heilkomman taloudellisen suhdanteen aikana thmiset
kuluttavat ja litkkuvat vihemman miké vaihentda ymparistoa turmelevaa kulutusta. Toisaalta on
kuitenkin todennakoistd myos se, ettd taloudellisen aseman parantuessa ja huoli
ympiristonkehityksestd muuttaa kulutusta ekologisempaan suuntaan. Todellinen
kulutuskayttaytyminen on usein omaa mukavuutta tavoitteleva, vaikka kuluttaja itse sanoo

olevansa asenteiltaan ympiristoystavallinen. (Lampikoski ym. 2000, 165, 167, 169, 170.)

Runsauden keskelle 1980 -luvulla syntyneet monet suomalaisnuoret joutuvat pohtimaan
jossain vaiheessa ristiriitaa kulutusyhteiskunnan ja kestivin kehityksen vililld. Vain
muutamassa sukupolvessa on tapahtunut kulutuksen suhteen paljon kehitystd huonompaan
suuntaan. Vanhempien sukupolvien asenne- ja arvomaailmassa saastaviisyyden ja
omavaraisuuden ihannointi sekd pidittyvdinen suhtautuminen kulutukseen ovat edelleen

taustalla vaikuttavia tekijoita. (Tilastokeskus 2004, 168, 179.)
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Uskonto on my6s yksi elimintyylid mairittelevi tekija. Kulutusta yritetddn siddelld annetuilla
elimantapaohjeilla ja materialismia ja liiallista kulutusta paheksutaan. IThmisten
ymparistoystavilliseen kulutukseen vaikuttavat tekijit ovat toimintaymparisto rajoitteineen ja
mahdollisuuksineen seké toimintatavat ja tottumukset, jotka ovat toimintaymparistossa

kulttuurillisesti muotoutuneet. (Tilastokeskus ym. 2004, 52,168.)

Ruokailutottumuksiin vaikuttavat tulot, varallisuus, asuinpaikka, koulutustausta, ammatti sekd
perhestatus. Esimerkiksi parempituloisen ja ylemman koulutuksen saanut henkil6 pyrkii
valitsemaan ruokakoriinsa terveellisempia, laadukkaampia, korkeita ravintoarvoja omaavia ja
erikoisempia raaka-aineita kun taas niin sanotusti alempaan yhteiskuntaluokkaan kuuluvat
arvostavat perinteitd, puhtautta ja aitoja makuja ruokavalinnoissaan. (Lampikoski ym. 2000,

245)

Meilld Suomessa on nyt nahtivissd kaksi syomistapoihin liittyvaa tyylid. Halutaan sy6da sekd
kevyesti ja sosiaalisesti keskieurooppalaiseen tapaan ettd amerikkalaisesti pikaruokaa.
(Lampikoski ym. 2000, 241.) Kodin ulkopuolinen ruokailu seka valmisruokien ja
helppokayttoisten raakapakasteiden kiytté on lisidntynyt. Tama on vaatinut runsaasti energiaa
ruoanvalmistuksessa, kuljetuksessa ja sidilytyksessd. Ihmiset ostavat siis vaivattomuutta ja

ajansddstod, mutta todennakoisesti ympariston kuormittumisen hinnalla. (Tilastokeskus 2004,

51.)

Elintarvikkeen terveellisyys on hinnan ja saatavuuden ohella muuttanut ruoan kulutuksen
kokonaiskuvaa. Nyt halutaan sy6da juustotuotteita, kevyiti ja rasvattomia maitotaloustuotteita,
kasvisoljyja, vihanneksia, tuoreita hedelmid seki kalaa ja kanaa. Voin ja kulutusmaidon kulutus
on alamaessi seka lihatuotteiden kulutuksen on ennustettu laskevan. Lihankulutus on
kuitenkin riippuvainen hinta- ja laatusuhteen kehityksestd. Elintarvikkeiden kysyntadn
vaikuttaa my6s vieston ikddntyminen siten, ettd ikddntyvat suuret ikdluokat syovat
laadukkaampaa ruokaa, mutta vihemman. Lisiksi kuluttajat vaativat ympiristoystavallisid ja
puhtaita elintarvikkeita. Vieraita lisdaineita ei saisi olla ja elintarvike tulisi olla tuotettu luontoa

kuormittamatta ja eliinten oikeudet huomioon ottaen. (Lampikoski ym. 2000, 239, 243.)
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5 Tutkimusmenetelmai ja tutkimuksen toteutus

Kvalitatiivinen tutkimusmenetelmi kuvaa todellista elimia kuten ihmisten vuorovaikutusta,
kanssakaymistd, kayttaytymista ja asenteita. Kaikki pédttely ja havainnointi on laadullista
tukimusta. (Moisio, A. 27.8.2008.) Koska tutkimukseni oli mairi 16ytad selitys asiakkaiden
ruokailukayttaytymiselle ja syiti sille miksi ruokaa jai niin paljon poisheitettaviksi, paddyin
valitsemaan tutkimusmenetelmaksi kyselyhaastattelun ja havainnoinnin. Kvalitatiivisella
menetelmalld uskon hy6tyvani enemmin tuloksien kannalta kuin kvantitatiivisella
menetelmalla, koska haastattelun avulla pystyn esittimaan mahdollisia tarkentavia
lisakysymyksiad haastateltaville ja ndin ollen saada selventavid vastauksia. Havainnoinnilla taas
pyrin saamaan todellisen kuvan asiakkaiden ruokailukiyttiytymisestd. Kvantitatiivisesti kerdtyn
aineiston analysointi olisi voinut olla vaikeaa ja tulokset epaluotettavia koska ihmisten

kdyttdytymistd ja asenteita ei voi médrillisesti mitata.

5.1 Tutkimusmenetelmin kuvaus

Kokonaisvaltainen kohteen tutkiminen on ominaista laadulliselle tutkimukselle ja
pyrkimykseni on 16ytaa ja paljastaa tosiasioita. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2001, 152.)
Taman tutkimuksen lihtokohtana oli asiakkaiden lautasille jattima suuri ruokahavikin maira ja
tahdn seuraamukseen johtavat syyt. Keraamilld aineistoa asiakkaita haastattelemalla pyrin

l6ytimain ja paljastamaan naité syitd.

Kvalitatiiviselle tutkimukselle tyypillisid piirteitd ovat, ettd aineisto kootaan luonnollisissa
olosuhteissa, tutkija luottaa omiin havaintoihin ja keskusteluihin tutkittaviensa kanssa.
Suositaan metodeja, joissa nakokulmat ja ’ddni” paisevit esille, kuten muun muassa
teemahaastatteluissa, osallistuvassa havainnoinnissa ja ryhmihaastattelussa. Laadullisessa
tutkimuksessa tutkija pyrkii paljastamaan odottamattomia seikkoja, tutkimus voidaan toteuttaa
joustavasti eli tutkimussuunnitelmia muutetaan olosuhteiden mukaisesti tutkimuksen edetessi
ja kohdejoukko valitaan tarkoituksenmukaisesti eli ei satunnaisotannalla. (Hirsjarvi ym. 2001,
155.) Edelld mainitut tyypilliset laadullisen tutkimuksen piirteet sopivat yhteen my6s timin
tutkimuksen kanssa. Aineisto kerittiin havainnoimalla ja tarkoituksenmukaisesti kasvotusten
asiakkaita haastattelemalla ja tulokset perustuivat tihin tutkimukseen kerattyyn aineiston

analyysiin.
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5.1.1 Aineiston keruumenetelmini kyselyhaastattelu

Kvalitatiivinen tutkimuksen aineiston keruu alkaa siitd, ettd tutkija yrittdd kartoittaa kentin,
jossa hin toimii ja kerdd yhden luonnollisesti olemassa olevan ryhmin (Hirsjarvi ym. 2001,
168, 169). Aineistoa keritdan niin kauan kuin tutkija uskoo I6ytineensi ratkaisun ongelmaansa
eli niin sanottu saturaatiopiste tulee vastaan (Moisio, A. 27.8.2008). Tutkimukseni

toimintakenttani toimi Eurestin henkilostoravintola Porvoossa.

Koska tarkoituksena oli selvittda asiakkaiden ruokailukayttaytymista ja sithen vaikuttavia
tekijoitd, paadyin listaamaan haastattelua varten kysymyksia (liite 2) ruokailukayttaytymisesta
henkilstoravintola Eurestissa, kotona tehdyistd ymparistGteoista sekd ympiriston
merkityksestd. Haastattelulomake oli strukturoitu, jonka avulla uskoin pystyvani kerdamaan
pienessi ajassa enemmain aineistoa. Varauduin myos lisdselvitysten tarpeeseen ja jitin avointa
tilaa haastattelulomakkeeseen. Testattuani haastattelulomaketta koehenkil6illd muutin
muutaman kysymysten muotoilua siten, ettd vastaajan ei tarvinnut miettid mita kysymykselld
tarkoitettiin kuten kysymyksen ”Miten ruokaa ei jdisi sy0matti?” muutin seuraavanlaiseksi
”Olisiko Teilld jokin ehdotus, ettd ruokaa ei jaisi syomattar”. Lisdsin vield joidenkin
kysymysten perdin lisikysymyksen “miksi?” tai “miten?” jolloin vastaus antoi tulosten

kannalta enemmain tietoa.

Siitd miten thminen suhtautuu ymparistéa kohtaan ja miten hin toimii, voitiin samalla paitelld
millainen asenne hinelld oli ympiristdasioihin ja syntyvain ruokahévikkiin. Haastateltavaksi
aioin pyytda nuoria vastaajia, ialtdan kolmen ja viidenkymmenen vilissa olevia vastaajia ja
lihelld elikeikdd olevia vastaajia kutakin kuudesta seitsemain kappaletta. Ndin ollen
haastateltavien lukumairiksi olisi tullut 18 — 21 henkil64, mutta kuten laadullisen tutkimuksen
aineiston keruulle on ominaista, tarkkaan maariteltya aineiston kokoa en asettanut etukiteen
vaan jatkoin haastatteluja niin kauan kuin uskoin sen olevan tarpeellista. Enston tyontekijéiden
ikahaarukka koostuu juuri taysi-ikdisyyden ylittineista lahelle elakeikda saavuttaneista

henkil6istd, joten uskoin haastateltavien 16ytimisen idn suhteen olevan helppoa.

5.1.2 Aineiston keruumenetelmini havainnointi

Havainnoin tarkoituksena on selvittid mitd todella tapahtuu eli toimivatko ihmiset todella niin
kuin sanovat toimivansa. Sen etuna on vilitén, suora tiedonsaanti tutkittavien toiminnasta ja

kayttaytymisestd. MyOs tutkimuksissa, joissa tutkittavat eivat halua kertoa suoraan
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haastattelijalle tai tutkimustilanteissa, jotka ovat nopeasti muuttuvia tai vaikeasti ennakoitavissa
on havainnointi oiva tutkimusmenetelmi. Havainnoinnin yhtend haittapuolena on se, etti se
saattaa hiirita tai muuttaa tilanteen kulkua. (Hirsjarvi ym. 2001, 199, 200.) Havainnointi on
my6s hyvin subjektiivista toimintaa eli havainnoijan ennakko-odotukset voivat aiheuttaa
kohteen valikoinnin ja jotain oleellista jaa huomioimatta. Lisaksi havainnoijan mieliala,
aktivaatiotaso ja aikaisemmat kokemukset tutkittavasta aiheesta voivat vaikuttaa havainnoinnin

tuloksiin. (Eskola, Suoranta 2005, 102.)

Havainnointi voidaan luokitella osallistumistasoithin. Havainnoinnissa ilman varsinaista
osallistumista tutkija tekee ulkopuolisena henkilénéd havainnointimuistiinpanoja kun taas
osallistuvassa havainnoinnissa tutkija osallistuu itse luonnollisiin kenttitilanteisiin ja kerda
aineistoa. (Eskola ym. 2005, 99.) Valitsin tutkimukseni toiseksi aineiston keruumenetelmaksi
havainnoinnin, koska tutkittava aihe oli hieman arka toteutettavaksi pelkalla
haastattelumenetelmilld. Haastateltavat eivit valttimattd olisi antaneet todenmukaista
vastausta, peliten leimautumista. En uskonut tissa tapauksessa havainnoinnin hairitsevin
thmisten ruokailukayttiaytymisti, koska he eivit etukiteen tienneet mista asiasta olin tekemissa

havainnointia ruokalassa.

Havainnoinnilla ilman varsinaista osallistumista selvitin miten ihmiset todella toimivat ruokaa
ottaessa, kuinka paljon mitikin ruokalajia otettiin sekd mitd ruokia ja miten paljon ihmiset
jattivat lautasilleen ruokailun paatyttya. Arviointini ruokien mairdsti perustui perinteiseen
lautasmallikuvioon (kuvio 3.), jossa terveellinen ja tasapainoinen lounas koostuu puolet
kasviksista, neljannes lihasta, kalasta tai kananmunasta seki neljannes riisistd, makaronista tai
perunasta. Painomitoissa kasviksia tulisi olla suunnilleen 50 — 100 grammaa lihaa, kalaa tai
kananmunaa noin 100 — 150 grammaa seki perunaa tai muuta vastaavaa noin 150 grammaa.
Niiden lisiksi suositellaan leipad 1 — 2 viipaletta ja maitoa 2 dl henked kohden. (Lampi, Luola
& Seppinen 2005, 97, 100, 212.) Niin ollen lounasruoan kokonaisannospainoksi voitiin laskea

noin 400 — 550 grammaa juomaa lukuun ottamatta.
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Kuvio 3. Lautasmalli (Allévo 2008.)

Havainnointilomakkeeseen kirjasin havainnoimani henkilén ruokamiirin vihin, kohtuullinen
tai runsas. Arvioin ruokien miirin siten, ettd vahan oli vihemmin kuin
lautasmalliperiaatteessa, kohtuullinen suunnilleen saman verran ja runsas enemman.
Arvioimieni ruokamairien lisidksi kirjasin lomakkeeseen havainnoimani henkilén ikdluokan ja
sukupuolen. Ikdluokka perustui my6s arvioon, koska oli mahdotonta tietdd paillepain henkilon
tarkkaa ikdd. Havainnoinnin suoritin kahden piivin lounasruokailun aikana
henkildstoravintola Eurestin keittidssd. Laatimani havainnointikaavakkeen (liite 1) avulla
pystyin helposti ja nopeasti keradmiin havainnointiaineistoa useasta kymmenesta ruokailevasta

asiakkaasta.

5.2 Havainnoinnin ja haastattelujen toteutus

Havainnoinnin toteutin vitkon 39 maanantaina ja tiistaina. Kerasin kahden paivin
lounasruokailun aikana 48 havainnointimerkintda seki ruoanottovaiheessa etti
astianpalautuspisteessid. Molemmissa tein havainnointimerkint6ja noin tunnin ajan.
Havainnointikaavakkeen tiyttiminen sujui melko helposti ja nopeasti. Valitsin
satunnaisotannalla henkil6t, joiden ruoan mairin arvioin ottovaiheessa. Ongelmia tissa
vaiheessa syntyi siind kun keittoruoan mairille en ollut huomannut merkiti erillista rivia
kaavakkeeseen. Ratkaisin ongelman kuitenkin nopeasti merkitsemalld keiton samaan riviin
lihan tai kalan miirin kanssa. Toinen asia, mihin en olisi etukidteen voinut varautua oli se, ettd
ruoan mairin arviointi oli joltain osin hyvin vaikeaa. Monesti olin kahden vaiheilla oliko

ruokaa viahan vai kohtuullisesti tai kohtuullisesti vai runsaasti.
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Astianpalautuspisteessd havaitsin nopeasti ettd kaikkia kohtia ruokien mairisti ei tarvitse
tdyttdd vaan laittaa ainoastaan merkintd sithen kohtaan mitd ruokalajia havainnoimani henkilé
on jattinyt. Tédssa vaiheessa tuli sama ongelma kuin ruoanottovaiheessa eli mairin arvioinnin

vaikeus. Havainnointimerkinnit kerdsin ainoastaan asiakkailta, jotka jittivit ruokaa.

Seisoessani kassalla tekemassid merkint6ja asiakkaiden tarjottimista herdtti se useassa
mielenkiinnon ja kysymyksid tuli paljon viimeistaian astianpalautusvaiheessa. Useimmat
arvasivat, mitd olin seuraamassa ja moni kysyi mitd merkintoja teen tai olenko astioita

laskemassa. Kovin moni sanoi syovinsi kaiken minka ottikin.

Haastattelut kivin tekemassa heti havainnointipaivien perain kahtena perikkiisena paivana.
Menin ruokailevan asiakkaan luokse poytain, kerroin mistd on kyse seuraavaan tyyliin

” Anteeksi, saisinko hetken hairitd Teita? Teen opinnaytetyona tutkimusta Eurestissa syntyvistd
ruokajitteistd ja tarkoitus on l6ytaa syitd miksi ruokaa jaa poisheitettaviksi”, kysyin saisinko
haastatella hinti, joka veisi aikaa noin 10 — 15 minuuttia. Jos asiakas suostui haastatteluun,
kerroin ettd haastattelukysymyksiin oli valmiit vastausvaihtoehdot, mutta halutessa pystyi omia
mielipiteitd tuomaan esille missi haastattelun vaiheessa tahansa. Kiitokseksi vastaamisesta
haastateltava sai kupillisen kahvia tai teetd. Aineiston kerddminen tapahtui ikdluokan ja
sukupuolen perusteella, joten valitsin suunnilleen yhtd monta molemman sukupuolen
edustajaa haastatteluihin. Haastattelin 18 — 30 -vuotiaita naisia 4 ja miehid 4 kappaletta, 31 — 50
-vuotiaita naisia 2 ja miehid 10 kappaletta sekd 51 — 64 -vuotiaita naisia 4 ja michid 2
kappaletta. Niin ollen haastattelujen kokonaismairiksi tuli 26. Haastattelujen keradmistd
nopeutti se kun samassa seurueessa istuvat kuuntelivat kysymyksen samaan aikaan ja
vastauksensa he kertoivat vuorotellen, jotka sitten kirjasin lomakkeeseen. Haastattelutilanteessa
kirjasin muistiin haastateltavan sukupuolen ja sen mihin ikdluokkaan hin kuului, muuten
haastateltavat sailyttiviat anonymiteettinsd. Haastateltavien 16ytiminen oli melko helppoa. Vain
harvat eivat halunneet ruveta vastaamaan lainkaan, ja monilla herisi mielenkiinto heti, kun
kuulivat saavansa kupillisen kahvia tai teetd palkkioksi vastaamisesta. Muutama oli
kiinnostunut jo ennen kuin ehdin edes kertomaan, minkélaisesta tutkimuksesta oli kyse.
Haastattelutilanne ei kestanyt kymmenta minuuttia kauempaa edes aktiivisempienkaan

vastaajien kohdalla.
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5.3 Tutkimuksen luotettavuus ja pitevyys

Validiteetti kuvaa tutkimuksen patevyytti, toisin sanoen tutkimusmenetelmin kyky mitata juuri
sitd mitd on ollut tarkoituskin mitata. Tutkimus on epapitevi silloin kun esimerkiksi
haastateltava on kasittinyt kysymykset toisin kuin tutkija on ajatellut ja niin ollen tutkija
kidsittelee tulokset oman ajattelunsa mukaisesti. (Hirsjarvi ym. 2001, 213, 214.) Validiteetti
kasitteend voidaan jakaa sisdiseen ja ulkoiseen validiteettiin. Sisdinen validiteetti kuvaa
sopusointua teoreettisten ja kasitteellisten maéarittelyjen valilld. Se osoittaa kuinka hyvin tutkija
hallitsee tieteenalansa. Ulkoinen validius on taas tulkintojen ja johtopditosten seka aineiston
vilisen suhteen patevyys, joka on enemman tutkijasta riippuvainen kuin tutkittavien

kayttdytymisestd. (Eskola, Suoranta 2005, 213.)

Tutkimukseni validiutta voitiin tarkastella siten, ettd kuinka toimivaksi onnistuin
havainnointilomakkeen laatimaan, kuinka tarkkaan pystyin ruokamairit seké asiakkaan
ikdluokan arvioimaan, kuinka oleellisia haastattelukysymykset olivat ja ymmarsivitko
haastateltavat kysymykset niin kuin olin ne tarkoittanut. Muotoilemani tutkimusongelma
kuinka asenne, iki tai sukupuoli vaikutti sithen keitd haastatteluihin kerasin, joka niin ollen
vaikutti my6s tutkimustulosten kykyyn mitata sitd mita oli tarkoituskin mitata. Vaihtoehtona
kyselyhaastattelulle oli kyselylomake, joka olisi jacttu jokaiselle ruokailijalle ja ndin ollen
vastaajien maira olisi helposti ollut korkeampi, mutta kyselyhaastattelulla toteutetulla
aineistonkeruulla kysymykset oli helpompi selventii vastaajille ja vastaavasti epdselvit

vastaukset helppo tarkentaa lisikysymyksilla.

Tutkimuksen reliabiliteetti tarkoittaa saatujen tulosten luotettavuutta, toistettavuutta seki
kykya antaa ei-sattumanvaraisia tuloksia. Tutkimustuloksia voidaan pitda reliaabelina silloin
kun esimerkiksi kaksi arvioijaa paityy samaan mittaustulokseen. (Hirsjarvi ym. 2001, 213.)
Tutkimuksen reliabiliteetin tarkistamiseksi voidaan indikaattoreita vaihtaa eli ilmién
yhdenmukaisuuden osoittamista eri tavoin, tehdd useampia havainnointikertoja tai kayttad

useampia havainnoitsijoita (Eskola ym. 2005, 213).

Tissa tapauksessa tutkimustuloksien luotettavuutta lisisi kahden eri
aineistonkeruumenetelmin kiytté useampana eri paivana. Selvittiessini muun muassa
henkilostoravintolaruoan laatuun liittyvia asioita vastaukset olivat keskendin melko yhtenevia,

minki voidaan ajatella vaikuttavan positiivisesti vastausten luotettavuuteen.
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Oli kuitenkin syyté tarkastella havainnointipaiviltd saamieni tulosten luotettavuutta siltd osin,
ettd lasndoloni kynin ja paperin kera ruoanottopisteessi seka astianpalautusvaiheessa aiheutti
ilmeisen paljon epiilyja ja kyselyjd. Saattoi olla, ettd se vaikutti jonkin verran ihmisten
todelliseen ruokailukéyttiytymiseen, jota siina kuitenkin oli tarkoitus mitata. Myds
haastatteluissa asiakkaiden rehellisyytta oli syytd kyseenalaistaa, koska athe saattoi joissakin

herittid pelon leimautumisesta.

6 Tutkimustulokset

6.1 Havainnoinnin tulokset

Havainnointimateriaalin purkamisen aloitin siten, ettd laskin kuinka paljon ruoan palauttajista
oli miehia ja naisia, mité ikdluokkaa he edustivat sekd mita ruokia lautasilta palautui.
Analysoidessani havainnointilomaketta huomasin, ettd miesten lautasilta palautui
huomattavasti enemman ruokaa kuin naisten. Miehistd 31 — 50 ja 51 — 64 -vuotiaat ja naisista
31 — 50 -vuotiaat jittivit eniten ruokaa lautasilleen. Ruoat, joita lautasilta tuli takaisin olivat
pédasiassa salaattia, perunaa ja jonkin verran myo6s leipdd. Padruokia eli liharuokaa tai keittoa

jattivat ainoastaan 31 — 50 ja 51 — 64 -vuotiaat michet.

Seuraavaksi rupesin analysoimaan havainnointimerkint6ja ruoanottovaiheessa. Halusin nostaa
esille kysymyksid, joihin voisi 16ytya selitys mitd astianpalautuspisteessa olen havainnoinut.
Otettiinko sellaista ruokaa runsaammin mitd my0s jatettiin eli salaattia ja perunaa sekd
ottivatko miehet keskimadraistd enemmin ruokaa? Enté oliko idllad vaikutusta otetun ruoan
mairiin? Ensimmainen selvi tekemani huomio oli se, ettd michet ylipadnsi ottivat runsaasti
sitd mitd jattivitkin eli salaattia, perunaa ja padruokaa. Naiset ottivat hyvin kohtuullisesti

ruokaa kaiken kaikkiaan, mutta salaatteja he kuitenkin ottivat melko runsaasti.

Oli siis syyté tarkastella mahdollisia syitd miksi juuri miehet jattivit ruokaa lautasilleen. Luvussa
4 kasiteltiin muun muassa sitd miten vanhempien sukupolvien asenne- ja arvomaailmaan
kuuluu saidstiviisyyden thannointi. Vanhemmat ihmiset ovat saaneet tiukemman
tapakasvatuksen kuin timin piivin nuoret, mutta my0s yleisesti tiedossa on se, ettd monessa
perheessd poikien kasvatus ei ole ollut niin kurinalainen kuin tyttdjen. Voi olla, ettd se on syy
miksi michilld on tapana jittdd ruokaa lautasilleen ja ndin ollen he vaikuttavat olevan
asenteiltaan vilinpitimattomampid turhan ruokajitteen syntyyn. Lisdksi syy miksi miehet

jattivat juuri salaatteja, voi olla siind, ettd ne eivit yksinkertaisesti maistuneet heille. Ravitsemis-
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ja terveysvalistuksen ansiosta miehet ovat nykyain tietoisia siitd mité pitdisi syoda ja
kokoavatkin mallikkaasti terveyssuositusten mukaisen ruoka-annoksen (kuvio 3.). Saattaa
kuitenkin olla, ettd kevyet salaatit eivit olekaan olleet miesten maun mukaisia ja ndin ollen
s6ivat ennemmin mahansa tdyteen tuhdimmalla liharuoalla. Havainnoinnin tuloksista
huomasin my®és, ettd idlld ei ollut suurta vaikutusta sithen kuinka paljon ruokaa otettiin, mutta
kuitenkin nuoremmat henkil6t séivit parhaiten lautasensa tyhjaksi. Siitd voisi paitella, ettd kun
ihmisen energiantarve idn myo6td vihenee, ei jaksetakaan sy6di endd samaa midrda ruokaa kuin
ennen.

Ensimmaiisen havainnointipdivan aikana kertynyt jitemédri vaikutti silmin nihden olevan
suunnilleen saman verran, noin 5 kiloa, kuin henkil6kunnan aiemmin tekemin seurannan
aikana. Kuitenkin toisena havainnointipaivina jaitemaira tuntui olevan hieman pienempi.
Siithen on voinut vaikuttaa se, ettd kuten aiemmin kappaleessa 5.2 mainitsin, ldsndolooni
kiinnitettiin huomiota, moni asiakas arvasi mitd merkint6ja olin tekemassa ja siksi soivit

lautasensa tyhjaksi.

Ruoan maku ja ulkoniké ovat my6s voineet olla olennaisia tekijoita sithen, ettd ruokaa jai
toisena péiviand vihemmain. Tyon liitteend (liite 3) on kuvia havainnointipdivien aikana
ruokalistalla olleista limpimisti ruoista. Ensimmidisen paivin padruokavaihtoehdot koostuivat
porkkanasosekeitosta, kaalikdaryleistd puolukkahillon kera ja punajuuripihveista
kermaviilikastikkeen kera. Toisena pdivini ruokalistalla oli kaalikeittoa, makkarakastiketta sekd
kinkku-ananaspizzaa. Toisen piivin ruokavaihtoehdot saattoivat olla joidenkin mielestd
selkedmpid ja paremman makuisia, joten havikin maira on siksi voinut olla pienempi kuin

ensimmaisend havainnointipaivana.

6.2 Haastattelujen tulokset

Haastatteluaineiston tulokset purin aihe-alueittain, kuten olin haastattelulomakkeen jisentinyt.
Ensimmaisessi haastatteluosiossa kysyin asiakkaiden ruokailukayttaytymisesta
henkil&storavintola Eurestissa, jossa selvitin ruoan laatuun liittyvia asioita sekd kuinka usein ja
miksi ruokaa jdd syomittd. Toisessa osiossa selvitin miten paljon kotona jai ruokaa
poisheitettiviksi ja miten elintarvikejatteiden syntymista yritetdan valttda seka kiinnitetaanko
jatteiden lajitteluun huomiota. Viimeisessi osiossa tarkoitus oli mitata asennetta ja

suhtautumista kulutus- ja ymparistdasiothin.
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6.2.1 Henkilostoravintolassa ruokailu

Ensimmaiselld kysymykselld halusin johdattaa asiakkaan aitheeseen kysymalld maistuuko ruoka
juuri kyseisend paivana. Kaikki haastateltavat vastasivat kylld. Lahes puolet sanoi, ettd ruoassa
oli sopivasti mausteita ja ruoka oli sopivan limmintd. Kolmannes oli my6s sitd mieltd, ettd
ruoassa oli sopivasti suolaa ja rakenne oli hyva. Ruoka sai yleisesti kiitosta houkuttelevan
ulkonikonsi ansiosta, hyvistd raaka-aineista, hyvista lisikekasviksista, runsaasta
salaattipoydastd sekd hyvistd pinaattiletuista. My6s ruoan tasosta tuli useammalta yleistd
palautetta, ettd se on nyt parantunut kun muutama viikko aiemmin ruoka oli

huonolaatuisempaa. Erds vastaaja sanoi seuraavanlaisesti:

"Ruoan taso on parantunut nyt, aiemmin ruoka oli huonolaatuista. Olisikohan silloin ollut jokn

sddstobudjetti meneillddn, joka olisi vaikeuttanut?”

Ruoan laatuun liittyvid negatiivisia asioita tuli herkemmin asiakkaiden mieleen. Moni vastaaja
oli sitd mieltd, ettd yleensa ruoassa ei ole tarpeeksi mausteita ja pari vastaajaa haluaisi suolaa
enemmain ruokiin. Ruoka on ollut joskus liian kylmai ja rakenne ei ole ollut hyva kahden
vastaajan mukaan. Muita ruoasta annettuja palautteita oli ettd perunat ovat usein raakoja,
lisakeperunat liian rasvaisia, kalapuikot ovat olleet kuin nikkileipdd, keitot "mdss6jd” ja
ruokalistalla on litkaa makkarapohjaisia ja pizzaruokia. Erityisesti salaateista tuli mainintoja,
ettd salaattipOyté voisi olla monipuolisempi, ne ovat monesti “villeja” eli raaka-aineita on
sekoiteltu liikaa keskenddn ja salaateissa on kiytetty vanhoja raaka-aineita. Erds asiakas
thmetteli, ettd joskus loppuviikon salaatista saattaa I0ytya samoja raaka-aineita mitd on jo
alkuviikosta tarjottu. Pari vastaajaa oli my0s sitd mieltd ettd ruoan taso on mennyt
huonommaksi sen takia, ettd kokki on vaihtunut. Seuraavaan taulukkoon (taulukko 3.) olen

koonnut yhteenvetona asiakkaiden mielipiteet Eurestin ruoan hyvista ja huonoista puolista.
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Taulukko 3. Asiakkaiden mielipiteitd ruoan laadusta

ASIAKKAIDEN MIELIPITEITA RUOAN LAADUSTA

Plussat Miinukset

ruoassa sopivasti suolaa ja mausteita |liian vihin mausteita ja suolaa

ruoka sopivan limminta ruoka joskus kylmaa

ruoan rakenne hyvi rakenne joskus huono

houkutteleva ulkoniko perunat usein raakoja

hyvit pinaattiletut lisakeperunat rasvaisia

runsas salaattipOyta salaattipOytd suppea

hyvit raaka-aineet salaattien raaka-aineet vanhoja

hyvit lisikekasvikset litkaa makkarapohjaisia ja pizzaruokia

keitot mossojd
salaatit "villejd"

kalapuikot "nakkileipamaisia"

Suurin osa, 21 haastattelemaani asiakasta sanoi “harvemmin”, kysyttiessd kuinka usein ruokaa
jad syomatta Eurestissa. Vain muutama sanoi, ettd ruokaa jaa poisheitettavaksi 1 — 2 kertaa
viikossa, heistd kolme oli miehii ja kolme iéltddn 18 — 30 -vuotiaita ja kaksi 31 — 50 -vuotiaita.
Niin ollen kaikki vanhemmat, idltddn 51 — 64 -vuotiaat, sanoivat heittivinsa ruokaa pois
harvemmin, joka on sindnsi mielenkiintoinen tieto koska havainnoinnin antamat tulokset
osoittavat juuri vanhempien miesten jittivin useimmin ruokaa lautasilleen. Yksikddn ei
sanonut heittivinsa ruokaa pois pdivittiin. Muutama vield painotti, ett ei heitd koskaan
ruokaa pois. Niin ollen voidaan piitelld, ettd idlld on jonkin verran vaikutusta ihmisen
ruokailukayttdytymiseen, mutta laajuudeltaan niin pieni tutkimus ei valttimaittd kerro koko
totuutta. Voi olla, ettd vanhemman ikdluokan ihmiset ovat saaneet tiukemman
tapakasvatuksen lapsuudenkodeissaan ja suhtautuvat keskiméariistd vakavammin
ympiristonsuojeluasiothin kuin nuoret, mutta yleistyksia ei timan selvityksen perusteella voida

tehda.

Valtaosa haastattelemistani asiakkaista kertoi heittivinsa ruokaa pois sen takia, ettd ruoka ei
maistunut. Luvussa 3.4 kidy ilmi luomukouluttaja Piivi Vallan kommentti siitd, ettd maku on
tarkeintd ruoassa ja ruoan on maistuttava asiakkaalle jolloin my6s havikki pienenee. Niin ollen
voidaan paitelld, ettd Eurestissa ruokaa heitetdan pois koska, ruoan laatu ei ollut vastannut
asiakkaan odotuksia. Eris vastaaja sanoi seuraavanlaisesti:
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“Jatin hyvin harvoin ruokaa syomitta, koska en halna ndlissdan libted pois. Mutta jos jdtan, niin silloin

ruoka ei ole ollut hyvéa.”

Toinen tirked syy, jonka periti kolmannes mainitsi, oli se ettd ei osaa arvioida ruoan mairia,
jonka jaksaa syoda. Kaksi asiakasta sanoi, ettd kun ruokailu on aikaisemmin aamupaivalld kuin
mihin kotona on tottunut, niin maha tulee nopeammin tdyteen ja niin ollen tarvitsemansa
ruoan mairi on vaikea arvioida. Lisadksi pari sanoi jittivinsa ruokaa, koska on tapana ottaa

enemmin kuin jaksaa sy6da, joka viittaa vilinpitimattomain asenteeseen.

Vain kuusi asiakasta osasi antaa ehdotuksen ettei ruokaa jiisi syémittd. Neljd oli sitd mielt,
ettd asiakkaiden tulisi vain olla tarkempia ja itse tietid minké verran jaksaa syoda. Alla

muutamia haastateltavien antamia kommentteja:

"Ottimet voisivat olla pienempid, kun niin helposti ottaa litkaa isoilla kanhoilla ja hinta vois olla painon
mukaan.”

“Semmoinen samanlainen punnitus systeemi kun on joissakin laivoissa. Mutta olisikohan se kdytinnissi
mahdollista?”’

" Asiakkaiden tulisi saada enemman tietoa sittd, mitd ruoka sisiltda myds salaattien kobdalla, koska
allergiat ovat niin yleisid, joten informaatiota tarvitaan. Myds esimerkiksi mansteet ja tuotteet, joissa on
laktoosia, tnlisi olla selkedsti merkityt. Ne ovat laatua lisadvid asioita ja benkilikunnan olisi turvallisempi

syoda.”

Lisdksi ruoan laatuun liittyvid asioita tuli neljaltd vastaajalta ja terveellisyys koettiin tirkedksi.
Valinnanvaraan tarjonnassa tulisi kiinnittdd huomiota, jotta asiakkailla olisi mahdollisuus valita
kevyemmain ja raskaamman ruoan vililtd. Alla olevassa taulukosta (taulukko 4.) kiy vield ilmi

asiakkaiden omat ehdotukset, joilla voitaisiin ehkiistd elintarvikejitteiden syntymista.

27



Taulukko 4. Asiakkaiden ehdotuksia elintarvikejitteiden synnyn ehkédisemiseksi

ASTAKKAIDEN EHDOTUKSIA ELINTARVIKEJATTEIDEN
SYNNYN EHKAISEMISEKSI

plenemmat ottimet

hinta annoksen painon mukaan

valinnanvaraa lisattiva

terveellisempéd ruokaa

enemmin informaatiota kdytetyista raaka-aineista

asiakkaiden oma vastuu

6.2.2 Ympiristoteot kotona

Toisen aiheen tarkoitus oli selvittid onko henkilostoravintolassa ja kodissa ruokailun vililla
suuria poikkeavuuksia ja kuinka ympiristoasiothin kiinnitetddn huomiota. Ensimmaiseen
kysymykseen kuinka usein kotona ruokaa jaa poisheitettiaviksi, vain yksi vastasi lahes paivittdin
koska ruokaa tulee tehtyi litkaa. Kolmannes sanoi heittivinsa ruokaa pois 1 — 2 kertaa viikossa
ja syyksi mainittiin useimmin ruoan vanheneminen ja se, ettd lapset ottavat liikaa eikd kukaan
halua heidin tahteitd syoda. Muita syitd oli, ettd ruokaa on vaikea tehda kahdelle, tehddin uutta
ruokaa ja vanha ruoka jia, pakkaukset ovat kaupassa isoja ja vuorotyo pistdd rytmin sekaisin,
joten kotona ei tule syotya. Yli puolet vastaajista kertol, ettd kotona ruokaa jai
poisheitettiviksi harvemmin ja syyt olivat myo6s heilld ettd, ruoka on kerinnyt vanhentua seka
lapsien tdhderuokia ja moneen kertaan limmitettyd ruokaa kukaan ei halua endi syoda.
Muutama kertoi jittivinsa ruokaa siksi, ettel jaksakaan syoda lautasta tyhjiksi tai ruoka ei ole
ollut hyvia. Pari asiakasta halusi painottaa, ettd ei koskaan heitd kotona ruokaa pois. Niin

kommentoi pari asiakasta kysyttidessd miksi kotona heitetddn ruokaa pois:

"Yksin asuvalle kanpan pakkankset ovat niin isoja, ettd 1noka kerkedd mennd vanhaksi.”

"Stlloin jdd kun ei jaksakaan $yodd lautasta tybjaksi ja grillatessa saattaa jaddd makkaraa yli”

Seuraavaan taulukkoon (taulukko 5.) olen koonnut syyt miksi ruokaa jiaa kotona

poisheitettiviksi. Selvasti yleisin syy oli ruoan vanheneminen, josta voidaan paitelld, ettd

thmisten kulutustottumuksissa ja asenteissa olisi kehityksen varaa. Kuten timin tyon luvussa 4
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kerrotaan, kuluttaja on itse ostokayttiytymisellddn ja tuotteen kayttdjand viime kddessa
vastuussa ympiriston kehityssuunnasta. Jos ihmiset ajattelisivat enemmin kuinka paljon
ruokaa todella tarvitsee ostaa ja valmistaa, ei elintarvikkeita tarvitsisi pilaantumisen takia heittaa

pois.

Taulukko 5. Syyt miksi kotona jda ruokaa poisheitettivaksi

SYYT, MIKSI KOTONA JAA RUOKAA POISHEITETTAVAKSI

Ruoka vanhenee

Lapsilta jaa

Ruoka on moneen kertaan limmitetty

Ei jakseta syoda lautasta tyhjaksi

Ruoka ei ole ollut hyvia

Ruokaa on vaikea tehdi kahdelle

Tehddin uutta ruokaa ja vanha jaa

Kaupan pakkaukset liian isoja pienissa talouksissa

Vuoroty6, rytmi menee sekaisin

Yleisimmit keinot valttad kotona syntyvaa elintarvikejatetta olivat, ettd ruokia valmistetaan ja
ostetaan vain sen hetkisen tarpeen mukaan seki ostetaan mahdollisimman tuoreita
elintarvikkeita. Muutaman kotona myds kerrottiin valmistettavan ylijadmaruoista uusia
ruokalajeja ja tuotteiden siilytyslimpétiloihin kiinnitettdvin huomiota. Muutamassa taloudessa
tuotteita lisaksi pakastetaan, suunnitellaan etukiteen mita viikolla sy6ddan ja paivamairia
tarkkaillaan. Niin ollen voidaan siis todeta, ettd kaikilla oli jokin keino, jolla kotona yritetidn
vilttad ruokajitteen syntymistd. Kuitenkin tulee huomata, etta vaikka tuotteiden pakastaminen
on keino vilttai elintarvikejatteen syntymistd, se my6s kuluttaa energiaa ja niin ollen myos
luonnonvaroja. Voi olla, ettd ihmiset kiinnittavat enemmén huomiota kotona kuin ravintolassa
sithen ettei turhaa havikkia synny koska se vaikuttaa suoraan talouden ruokakuluihin.
Ravintolassa asioidessa ihminen voi helposti ajatella, etti silld ei ole merkitystd kuinka paljon
ruokaa jattad lautaselleen, koska on joka tapauksessa joutunut maksamaan annoksestaan saman
hinnan. Seuraavaan taulukkoon (taulukko 6.) olen laittanut jirjestykseen ruokajatteen
syntymista ehkiisevd keinot vastaajien kodeissa sen mukaan kuinka yleisid ne olivat

haastattelemieni asiakkaiden keskuudessa.
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Taulukko 6. Ruokajitteen syntymisti ehkiisevit keinot kodeissa

RUOKAJATTEEN SYNTYMISTA
EHKAISEVAT KEINOT KODEISSA

1. ruokia ostetaan seké valmistetaan tarpeen mukaan, ostetaan
mahdollisimman tuoreita elintarvikkeita

2. ylijaamaruoista valmistetaan uusia ruokalajeja,
sdilytyslimpoétiloihin kiinnitetddn huomiota

3. tuotteita pakastetaan, suunnitellaan etukiteen mitd viikolla

syodaan, paivamaarid tarkkaillaan

Lihes kaikki haastateltavat kertoivat lajittelevansa jatteita enemmain tai vihemmin. Vain kolme
miespuolista ei lajittele, joista kaksi 31 — 50 -vuotiaita ja yksi 18 — 30 -vuotias. Syyt olivat, etti
ei ole tilaa, laiskuutta, kukaan ei ole opettanut ja tuntuu niin vaikealta. Asiakkaista, jotka
lajittelevat tavalla tai toisella, 15 lajittelee biojitteensa erilleen muista jatteistd. Paperijatteet
kertoivat kaikki vievansa kerdyspisteeseen ja pahvi- tai kartonkijitteet viedddn periti 20 hengen
taloudesta kerdykseen. Lasit viedddn kierratykseen 17 hengen taloudessa, metallit 16:sta seka
paristot 18:sta. Niin ollen voidaan huomata, etti jitelajittelua hoidetaan pddosin hyvin
kodeissa. Parantamisen varaa kuitenkin olisi biojitekerdyksessi, jotta maatuvat
elintarvikejitteet saataisiin pois kaatopaikoilta. Seuraava kuvio (kuvio 4.) havainnollistaa kuinka

moni 26 haastattelemastani asiakkaasta lajittelee eri jitteita.

Kuvio 4. Jatteiden lajittelu vastaajien kotona

JATTEIDEN LAJITTELU

26

21

16

11 -

6

1 T T
-4 - biojitteet paperit pahvit ja lasit metallit

kartongit
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Viimeinen omiin ympiristotekoihin liittyva kysymys oli: ”Ostatteko ymparistoystavillisia
elintarvikkeitar”, johon suurin osa vastasi ei. Yleisimmit syyt olivat ne, ettd ympiristolle
ystavilliset tuotteet ovat kalliimpia tai ei ole tullut ajateltua asiaa. Erds vastaaja sanoi, etté ei
osta, mutta jos lihiruokaa olisi saatavilla, niin ostaisi sitd. Loput kymmenen, jotka ostavat
ymparistoystavillisid elintarvikkeita kertoivat ostavansa lahinna luomutuotteita. Lisaksi nelja
vastaajaa suosi lihiruokaa ja kolme kertoi vilttivinsa turhaan pakattujen tuotteiden ostamista.
Tiama osoittaa ettd Eurestin asiakkaat ajattelevat ymparistdasioita, mutta luonnon
kuormittumisen ehkdisyn ei haluta maksavan rahaa ja vaivaa, aivan kuten luvussa 4 kiy ilmi.
Sielld kerrotaan ettd ihmiset haluavat ostaa vaivattomuutta ja ajansidstoa
ympiristonkuormittumisen hinnalla. Nayttéisi kuitenkin my®0s siltd, ettd valistustakin
ymparistoasioissa tarvittaisiin, koska suuri osa ei ole edes tullut ajatelleeksi, ettd arkipédivan

valinnoilla voi vaikuttaa ympariston tulevaisuuteen.

6.2.3 Ympiriston merkitys

Kysymykseen ”Miten tirkead teille on, ettd luonnon kuormittumista yritettisiin estda kaikin
mahdollisin keinoin?”” kaksi miespuolista asiakasta vastasi yhdentekevia, koska ei ole tullut
ajateltua asiaa ja on niin laiska. Toinen oli idltdan 18 — 30 -vuotias ja toinen 31 — 50 -vuotias.
Noin kolmannes asiakkaista kertoi pitdvansid melko tirkedni asiana luonnon kuormittumisen
ehkiisemisti. Syyt olivat seuraavanlaisia: jalkipolvien kannalta on hyvi estdd luonnon
kuormittumista, on kivempi litkkua kun on siistid, ei saastutettaisi niin paljon, et liikaa jitteitd
sekd ilmaston limpenemisen kannalta tirked asia. Muutama miespuolinen asiakas piti my0s
kultaista keskitietd parhaana, koska sen pitdd olla taloudellisesti jarkevia,
luonnonkuormittuminen on niin laaja kysymys, jokainen kuormittaa omalta osaltaan joka
tapauksessa ja jossain vaiheessa ympiristbongelmat tulevat eteen joka tapauksessa. Suurin osa
asiakkaista kertoi asian olevan todella tirked, sen mainitsivat miehet lihes yhtd usein kuin

naiset ja heitd oli jokaisesta ikiluokasta.

Viimeiseen kysymykseen lihestulkoon kaikki vastasivat, ettd ruoan heittiminen turhaan pois
on todella typerdd. Vain neljd miespuolista henkil6d sanoi sen olevan jokaisen oma asia. Kuten
luvussa 4 mainitaan, todellinen kulutuskayttdytyminen on usein omaa mukavuutta tavoitteleva,
vaikka kuluttaja itse sanoo olevansa asenteiltaan ympiristoystavallinen. Tama nayttdisi patevin
myos tissd tekemassini selvityksessd. Asiakkaat kylld padosin kertovat olevansa huolissaan
ympariston kehityssuunnasta ja ovat sitd mieltd, ettd luonnon kuormittumista olisi todella

tarkedd yrittdd estad, mutta todellinen kulutuskdyttdytyminen viittaa painvastaiseen toimintaan.
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Lopuksi muutama asiakas halusi vield tuoda esille omia ajatuksia ja kommentteja. Kaksi
henkil6d piti outona, kun miirirajoitukset vaihtelevat niin paljon joidenkin ruokien osalta.
Esimerkiksi lihapullia saa joskus ottaa vain 4 — 5 kappaletta ja toisinaan enemman. Myo0s se
miksi elintarvikejitteitd el enda kerdtd endi sioille, kun niillekin on joka tapauksessa tuotettava
rehua, heritti ihmettelya. Erds vanhempi naishenkil6 oli sitd mieltd, ettd kodeista lihteva

ruokailukasvatus on ensisijaisen tirkeda ja kaikki mité lautaselle otetaan, my6s syodédan.

7 Johtopiitokset ja kehittimisehdotukset

Tissd kappaleessa tuon esille keskeisimmat tulokset ja pohdin tarkemmin tulosten merkitysta
samalla peilaten niitd teoreettiseen viitekehykseen. Lisdksi tarkoitus on 16ytdd
kehittimiskohteita henkilokunnan tyGskentelyyn, jotta syntyvin elintarvikejitteen maaraa

saataisiin pienennettyd sekid pohdin mahdollisia aiheita jatkotutkimuksille.

7.1 Tutkimuksen keskeisimmit tulokset

Tyoni tutkimusongelma oli selvittdd mitka tekijit vaikuttivat henkilostoravintolassa syntyvdin
elintarvikejitteen médrdin sekd onko asenteella, ialld ja sukupuolella vaikutusta sithen. Liian
runsas ruoan ottaminen saattaa johtua myos siité, ettd ruoan laatu ei vastannutkaan odotuksia.
Analysoidessani tuloksia kavi ilmi, ettd Eurestin ruoan laatuun oltiin joiltakin osin tyytyvaisid,
mutta enemmin kuitenkin haluttiin tuoda esille tyytymattomyyttd. Toisaalta omasta kuuden
vuoden tyOkokemuksestani asiakaspalvelualalla voin sanoa, ettd negatiiviset mielipiteet tuodaan
herkemmin esille kuin positiiviset, joten asiakkaiden mielipiteet henkildstéravintola Eurestin
ruoasta voivat kuulostaa enemmain huonolta kuin hyvilta vaikka niin ei valttimatta
todellisuudessa ole. Mielipiteissd oli my6s selvisti ristiriitaisuutta, esimerkiksi toiset olivat
tyytyviisid salaattipoydan valikoimaan kun taas toiset olivat sitd mieltd, ettd salaattivalikoima on
suppea. Tuloksista on kuitenkin nihtivissi se, ettd ruoan laatu on yksi asia miki
vaikuttaa syntyviin elintarvikejitteen méiridn. Tdhdn johtopiitokseen viittaa myos
asiakkaiden kertomat syyt miksi ruokaa jda syomiitti, johon valtaosa vastasi, ettd

ruoka ei maistunut.

Myos vilinpitimiton asenne voi aiheuttaa tihderuoan jittimisen eli asiakkaalla on tapana
lapata lautanen tayteen ruokaa silld verukkeella, ettd joutuu joka tapauksessa maksamaan

ruoasta saman hinnan. Tuloksista paitellen Eurestin asiakkaat sanovat suhtautuvansa melko
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vakavasti ympiristoasiothin. Valtaosa kertoo heittivinsi harvemmin ruokaa pois Eurestissa
ruokaillessa, lajittelee jitteitd kotona, kiinnittad jonkin verran huomiota siithen, ettei turhaa
ruokahavikkid synny, sanoo olevansa sitd mieltd, ettd luonnon kuormittumisen ehkiiseminen
olisi todella tirkeda ja turha ruoan poisheittiminen on todella typeri. Sitd mitd ihminen sanoo
asenteeltaan olevansa, on kuitenkin syyta kyseenalaistaa, koska todellinen kulutus- ja

ruokailukayttaytyminen osoittaa toisin.

Se minka verran iki ja sukupuoli vaikuttavat sithen kuinka paljon tihderuokia jitetdan, on
nihtivissd sekéd haastattelujen ettd havainnoinnin tuloksissa. Miehilld ndyttiisi olevan hieman
kevyempi suhtautuminen syntyviin elintarvikejétteisiin. Havainnointi osoitti sen, ettd michet
ottavat ja jattdvit reilummin ruokaa. Haastattelutilanteessa pari miespuolista henkil6a kertoi
my6s pitivinsd yhdentekevinid luonnonkuormittumisen ehkaisyd. Haastattelujen tuloksista
kivi kuitenkin ilmi, ettd vanhemmat henkil6t niin naiset kuin miehetkin heittavit harvemmin
ruokaa pois kuin nuoremmat. Kaiken kaikkiaan vanhemmat naiset ottavat parhaiten juuri sen
verran ruokaa lautasille kuin jaksaa sy6dikin. Vanhemmilla henkil6illd voi
ruokailukayttdytymisen taustalla vaikuttaa viime vuosituhannen puolivilin sotien jalkeisten

aikojen muistot ja kotien tiukempi kasvatus, jolloin elintarvikkeista oli pulaa.

7.2 Kehittimis- ja jatkotutkimusehdotukset

Tutkimuksen tulosten avulla oli tarkoitus etsid henkil6kunnalle uusia tyoskentelytapoja, jolla
saataisiin ruokahavikin maird vihenemain. Ensimmaiinen tirked asia on tarjolle menevien
ruokien laadun tarkkailu. Kun ruoka on viriltadn ja muuten esteettiseltd ulkonadltian
houkuttelevaa, kauniisti asetettu tarjolle, rakenteeltaan tarkoituksenmukaista sekd ennen
kaikkea maistuu asiakkaalle, myos havikki pienenee. Tulosten mukaan salaattipéydasté tuli
eniten negatiivista palautetta ja niitd my0s eniten heitettiin pois, joten niihin tulisi my6s samoin
kiinnittdd huomiota. Asiakkaat arvostavat tarjolle panon selkeytti ja yksinkertaisuutta seka
tuoreita raaka-aineita, ruoan terveellisyytta ja valinnanvaraa. Seuraavien mahdollisten Eurestille
tehtdvien tutkimusten aiheena voisikin olla ruoan laatuun liittyvien asioiden perinpohjainen
selvittiminen. Se voisi selvittdd mikd ruoassa on hyvia ja mika on siilyttimisen arvoista seka
vastakohtaisesti etsid syitd miksi ruoka ei maistu asiakkaalle ja miten sitd voitaisiin parantaa

sellaiseksi, ettd ruoan maku vastaisi asiakkaan odotuksia mahdollisimman hyvin.

Osa asiakkaista oli sitd mieltd, ettd aikuisten thmisten tulisi itse tietdd minka verran jaksaa syoda

ja tihderuokien jattiminen on asiakkaan omalla vastuulla. Keino, jolla asiakkaita voitaisiin
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muistuttaa ruoanottovaiheessa, ettid ruokaa voi hakea tarvittaessa lisdd mieluummin kuin
heittda pois olisi malliannoksen kokoaminen. Se voitaisiin koota joka pdiva ennen
lounasruokailun alkamista vitriiniin ruokailevien asiakkaiden nahtaviksi. Kylmassa sailytettyna
siitakddn ei tulisi turhaa ruokahavikkid. Lisiksi asiakkaille voisi jakaa enemmin tietoa siitd
miten paljon ruoan tuottaminen kuluttaa luonnonvaroja ja tuhoaa ilmakehai seka kuinka
paljon omilla valinnoilla voi vaikuttaa niithin. Tama voitaisiin toteuttaa siten, ettd ruokalan
seinille kiinnitettdisiin julisteen tyyppisid tietoiskuja aiheesta ja pitimalld ymparistoaiheisia
teemaviikkoja, joka voisi olla esimerkiksi projektityyppisen opinnaytetyon aihe. Teemaviikon
aikana tarjottava ruoka voisi olla sellaista, missd kiytettyjen raaka-aineiden tuotantoprosessin
aikana el ole tapahtunut turhaa luonnonvarojen kuluttamista. Téllaisia raaka-aineita ovat

esimerkiksi mahdollisimman ldhelld tuotettu ruoka, kasvikset sekd luomuruoka.

Haastattelutilanteessa muutama asiakas ehdotti, ettd ruoan hinta voisi mairaytya annoksen
painon mukaan. Taminlainen kaytint6 onkin kaytossa joillakin laivayhti6illa missa seisovista
pOydista jad valtava mairi elintarvikejatettd. Vaa’an hankinta ei olisi kustannuksiltaan
kovinkaan suuti investointi, eikd se hidastuttaisi oleellisesti lounasruokailun etenemisti.
Asiakas voisi ruoan otettuaan laittaa ruoka-annoksensa valmiiksi lautasen ja tarjottimen painon
verran taaratulle vaa’alle ja ndin henkil6kunta voisi kilohinnan mukaan laskea annoksen

lopullisen hinnan.

Tulevaisuudessa olisi vield mielenkiintoista ja yritykselle itselleen hy6dyllistd saada tietdd minka
verran kustannuksia syntyva elintarvikehédvikki aiheuttaa. Taloudellisesta nakékulmasta tehtavi
tutkimus voisi olla Eurestille hy6dyllinen my6s siind mielessi, ettd siind selvitettiisiin sekd
raaka-aineiden esikisittelysta ettd ruoanlaitosta syntyvien biojitteiden maird. Nain
henkil6kunta voisi saada paremman kuvan siitd, minkilainen ero on ostohinnoilla ja raaka-

aineiden todellisilla kdytt6hinnoilla.

Lopuksi, seuraavalla sivulla olevaan taulukkoon (taulukko 7.) olen koonnut yhteenvetona vield
ne asiat, mihin henkil6kunnan tulisi kiinnittad huomiota omassa tyoskentelyssaan. Taulukosta
kdy myos ilmi miten ruokatarjoilua voitaisiin parantaa mahdollisimman hyvin asiakkaiden
odotuksia vastaavaksi sekd miten asiakkaita itseddn voitaisiin muistuttaa elintarvikejitteiden

ympiristovaikutuksista.
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Taulukko 7. Kehittimisehdotuksia asiakkaiden jattimien ruokajitteiden vihentimiseksi

KEHITTAMISEHDOTUKSIA ASTAKKAIDEN JATTAMIEN
RUOKAJATTEIDEN VAHENTAMISEKSI

1. Ruokien laadun seuranta, erityisesti salaattipéydin osalta — tuoreet raaka-aineet,
terveellisyys

2. Tarjolle panoon kiinnitettdvda huomiota — selkeys, yksinkertaisuus,

valinnanvara

3. Malliannos

4. Tiedon jakaminen — julisteet, teemaviikot

5. Hinta annoksen painon mukaan
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Liitteet

Liite 1 Havainnointikaavake

Havainnointi itsepalvelulinjastossa

Asiakas 1

Asiakas 2

Asiakas 3

Asiakas 4

Asiakas 5

Sukupuoli

Tkaluokka

Leivin maari

Salaatin maara

Perunan tms. miara

Lihan tai kalan maara

Juomien maari

Kokonaismaari

Muuta huomioitavaa

Havainnointi astianpalautuspisteessi

Sukupuoli

Tkaluokka

Letvan maara

Salaatin maara

Perunan tms. miari

Tihan tai kalan maara

Juomien maari

Muuta huomioitavaa

Merkkien selitykset

N = nainen

M = mies

= n.18-30 vuotta

2 = n. 31-50 vuotta

= n. 51-64 vuotta

V = vihin
K = kohtuullinen
R = runsas
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Liite 2 Haastattelukysymykset Eurestin asiakkaille

Henkil6storavintolassa syéminen

Maistuiko ruoka?
[ ] Kylla

[ ] Ei

Mika teki ruoasta hyvaa?
[ ] Sopivasti mausteita
[ ] Sopivasti suolaa
[ ] Ruoka sopivan limminti

[] Ruoan rakenne oli hyvi

[ ] Miti muuta haluaisit ruoasta sanoa?

Miksi ruoka ei ollut hyvaar
[ ] Liikaa tai liian vihin mausteita
[ ] Liikaa tai litan vihin suolaa
[ ] Ruoka kylmaa
[] Ruoan rakenne ei ollut hyvi

[ ] Miti muuta haluaisit ruoasta sanoa?

Miten usein jatitte ruokaa syOmatta?
[ ] Piivittdin
[ ] 1-2 kertaa viikossa

[ ] Harvemmin

Miksi jatitte ruokaa syomaittd?
[ ] Ruoka ei maistunut
[] On tapana ottaa enemmin kuin jaksaa sy6da
[ ] Ei osaa arvioida ruoan miirii, jonka jaksaa syédi
[ ] Haluaa maistella vihin kaikkea ja niin ollen ruokaa jii lautaselle
[ ] Tulee kiire eiki kerkedkdin syomain lautasta tyhjaksi

[ ] Jokin muu syy? Mika?
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Olisiko Teilld joku ehdotus, ettd ruokaa ei jdisi syOmattar
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Ympiristoteot kotona

Miten usein kotonanne ruokaa jad poisheitettavaksi?

[] Lihes piivittiin, miksi?

[ ] 1-2 kertaa viikossa, miksi?

[ ] Harvemmin, minkalaisissa tilanteissa?

1. Miten yrititte valttdd elintarvikejitteen syntymista?
[ ] Ruokaa valmistetaan sen hetkisen tarpeen mukaan
[ ] Jidkaappiin ostetaan ruokaa vain sen hetkisen tarpeen mukaan
[ ] Ylijidmiruoista yritetiin valmistaa uusia ruokalajeja
[ ] Ostetaan mahdollisimman tuoreita elintarvikkeita
[] Tuotteiden siilytyslimpétiloihin kiinnitetdin huomiota

[] Jotenkin muuten, miten?

Lajitteletteko jatteita?
[ ] Kyll4, miten?
[] Biojate
[] Paperi
[ ] Pahvi / kartonki
[ ] Lasi
[ ] Metalli
[ ] Paristot
[ ] Ei, miksi ei?

Ostatteko ympiristoystavallisid elintarvikkeita?

[ ] Kylld, minkilaisia?

[] Ei, miksi ei?
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Ympiriston merkitys

1. Miten tirkeaa teille on ettd luonnon kuormittumista yritettdisiin estdd kaikin
mahdollisin keinoin?
[ ] Yhdentekevid, miksi?
[ ] Melko tirkeas, miksi?
[ ] Todella tirkedi

Mitd mieltd olette siitd, ettd ruokaa heitetddn turhaan pois?
[ ] Yhdentekevii
[ ] Jokaisen oma asia

[ ] Todella typerii

Ikiluokka

[[]18-30
[[]31-50
[]51-064

Sukupuoli

[ ] nainen
[ ] mies

Muita huomioitavia asioita

Vastaajan numero
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Liite 3 Kuvia havainnointipdivien limpimistd ruokavaihtoehdoista

Kuva 3. Porkkanasosekeitto, ruskea kastike, kalakeitto (lisiruoka), punajuuripihvit

44



Kuva 6. Kaalikeitto, kinkku-ananaspizza
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