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Tiivistelma

Tassa artikkelissa tutustuttiin Soinin kunnan keskuskeittion tarjoiluhavikin myyntiin. Keskuskeittion
tarjoiluhavikki koostuu ns. ylijadmaruoasta, josta suurin osa tulee yhtenaiskoulun ruokalinjaston
ruokahavikista. Tarjoiluhavikkia syntyy keskimaarin 5-10 annosta arkipéivassa ja se on mahdollista myyda
tilanteen mukaan kunnan tyontekijoille. Ruokaa on kokeiluluontoisesti myyty kunnan tyéntekijoille syksysta
2019 lahtien osana ruokahavikin vahentamisen toimintasuunnitelmaa Etela-Pohjanmaalle. Haastatteluiden ja
seurannan perusteella paras tapa toteuttaa laaja-alaisempi myynti, olisi tiedottaa kunnan henkilokuntaa
mahdollisuudesta ostaa ruokaa heti lounaan jalkeen klo 12.15. Ostajat toisivat mukanaan omat astiansa ja
keitti6lla olisi vaaka, jolla ruoka punnittaisiin. Tapahtuma kuitattaisiin listalle ja maksu menisi teknisen toimen
kautta laskuna esim. kerran vuodessa. Tarjoiluhavikin maaréan ja vaihtelun takia, myyntitulot olisivat
kunnassa suhteellisen pienid, n. 1000-2000 € vuodessa, mutta yksittaiselle ihmiselle ruoan ostamisella voisi

olla arkea helpottavia vaikutuksia. Tama voisi lisatd kunnan tyéntekijéiden tyohyvinvointia.

Tausta

Ruokahavikki herattaa talla hetkelld paljon keskustelua. Tutkimusten mukaan tuotetusta ruoasta jopa
kolmannes joutuu havikkiin. Tama tarkoittaa ruokaketjun tuotantopanosten menetysten lisaksi turhaan
syntyneitd ymparistopaastoja (Katajajuuri 2018). Ruokahéavikki voidaan jakaa kolmeen havikkilajiin, joita ovat:
keittiohavikki, lautashavikki ja tarjoiluhavikki. Keittiohavikkia syntyy ruoan valmistamisesta, lautashavikkia
ruokailijoilta sydmatta jaaneesta ruoasta ja tarjoiluhavikkia siitd, kun ruokaa jaa syémisen jalkeen ylimaarin
tarjolle. Aiemmissa selvityksissa on todettu, ettd suurin havikkilaji on tarjoiluh&vikki, jota syntyy jopa yli puolet
kokonaishavikista (esim. Wasteless-hanke). Erityisesti tarjoiluhavikin joutumista jatteeksi tulisikin valttaa, jotta
ruokahavikkia saadaan vahennettya. Tilanteeseen on herétty ja ruokahavikin vahentamiseksi tehdaan talla
hetkell& monenlaisia toimia.

Eteld-Pohjanmaalla on laadittu "Ruokahavikin vahentamisen toimintasuunnitelma” vuonna 2019 (Anttila ym.
2019). Toimintasuunnitelma on laadittu Interreg Europe-rahoitteisessa hankkeessa "EcoWaste4 Food”, joka
toimii useassa Euroopan unionin maassa. Suomessa toimintasuunnitelmaa ovat kirjoittaneet Etela-
Pohjanmaan liitto ja Seindjoen ammattikorkeakoulun (SeAMK) Ruoka-yksikkd. Toimintasuunnitelma pitaa
sisalladn 10 maakunnallista toimenpidettd, joilla pyritdan vahentdmaan ruokahavikkid monen eri

organisaation voimin.

Yksi kymmenesta toimenpiteesta on ollut Soinin kunnan keskuskeittion ylijagamaruoan myynti ulkopuolelle.


https://lehti.seamk.fi/kestavat-ruokaratkaisut/tarjoiluhavikin-myynti-soinin-keskuskeittiolla/
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Soinissa ruokahavikin maara on ollut pientd, ja sitd syntyy padasiassa yhtenaiskoululla. Ruokahavikin maaraa
ei ole kuitenkaan tilastoitu tarkkaan ja siksi sen myyntipotentiaalia on ollut vaikea arvioida. Myyntikokeilua ja
alkukartoitusta on lahdetty toteuttamaan syksylla 2019. Kavin tutustumassa keskuskeittion ruokahavikin

myyntikokeiluun joulukuussa 2019.

Tarjoiluhavikin maaran selvittaminen

Soinin keskuskeittion ylijadmaruoan eli tarjoiluhdvikin myynti& on suunniteltu jo pitkdan. Koska suurin osa
tarjoiluh&vikista syntyy yhtenaiskoulun tarjoiluhévikisté, seurasin keskuskeittion toimintaa koulukeskuksesta
kasin. Paasin tarkkailemaan koululaisten lounastamista, lautashavikin maaraa seka keittion toimintaa. Liséksi
paasin keskustelemaan keittgjien seka ravitsemuspalveluesimiehen kanssa ruokahavikista seka ruoan
myynnin toteutustavoista. Tein yksityiskohtaisemman haastattelun ravitsemispalveluesimies Kaarina
Heikinmé&elle. Liséksi paasin vaihtamaan ajatuksia opettajien kanssa siitd, miten kiinnostuneita he ovat

ostamaan ylijaamaruokaa, ja kuinka myynti olisi heille helpointa.

Vierailun aikana selvisi, etta Soinin kunnan keskuskeittiolla valmistetaan arkipdaivisin ruokaa n. 430 ihmiselle.
Yhtendiskoulun osuus on téstd maarasta 300 henkea. Ruokaa valmistetaan koulun liséksi paivakoti
Laulumaan ja Soini-talon tarpeisiin sekd vanhainkoti Kotivaaralle ja vammaisyksikk®d Neliapilalle.
Tarjoiluhavikin myyntipotentiaali on suurin yhtenaiskoululla (Kuvio 1). Haastatteluiden perusteella
tarjoiluhavikin maara on hyvin riippuvaista siita, mita ruokaa on tarjolla ja aiheuttaa tarjoiluhavikin maarassa

suurta paivittaista vaihtelua.

Ruokailijamaara

m Yhtenaiskoulu

m Paivakoti

m Vanhainkoti
Kotipalvelu

® Vammaisyksikko

Kuvio 1. Valmistetun ruoan jakautuminen eri toimijoiden kesken Soinin keskuskeittiolla



Tarjoiluhavikki hydodynnetaan jo nyt

Nykyisin tarjoiluhavikki ei mene koululta jatteeksi, vaan tarjoiluhavikki lastataan koululta paivan paatteeksi
kuljetettavaksi takaisin keskuskeittidlle, jossa se jaahdytetdan nopeasti ja pakastetaan mythempaa kayttoa
varten. Keskimaarainen tarjoiluhavikki arvioitiin 5-10 annokseksi paivassa (Kuva 1). Tarjoiluhdvikkia voidaan
hyodyntaéa seuraavina paivina mahdollisuuksien mukaan. Osa tarjoiluhavikista laitetaan kuitenkin
biojatteeseen, jos eri ruokalajit ovat selkeasti sekoittuneet keskenaan tai mukana on sarkyneita pakkauksia.
Liséksi joitain ruokalajeja ei voi pakastaa ja esimerkiksi perunasta tuleva havikki laitetaan jateastiaan.

Kuva 1. Tarjoiluhavikkia salaatista, kalapyorykoista ja perunamuusista Soinin yhtenaiskoululta 3.12.2019.

Talla kertaa tarjoiluhavikki oli arviolta toistakymmenta annosta eli pari kiloa (Kuvat: Kari Laasasenaho.

Tarjoiluhavikkia ei synny kaytannossa lainkaan vanhus- ja vammaisyksikssa, silla annokset tarjotaan
asiakaskohtaisesti. Ruokahavikkia toki syntyy, mutta jos ruokaa jaa yli, se on paaasiassa lautashavikkia, jota
on hankala hyddyntaa hygienian takia. Lisaksi paivakodin tarjoiluhavikkia ei yleensa sailota myohempaa
kayttoa varten, koska lasten kayttamalla ruokalinjastolla on tartuntatautiriski. Paivakodin henkiléstdlle on

kuitenkin annettu mahdollisuus ostaa tarjoiluh&vikkia.

Eri ruokahavikkien laatuja ei mitata saannoéllisesti, mutta ravitsemuspalveluesimiehen mukaan keittié-, lautas-
ja tarjoiluh&vikin yhteenlaskettu viikoittainen maara on n. 200 kg biojatetta viikossa. Perussaanto on, etta mita
suositumpi ruoka, sen vahemman syntyy tarjoilu- tai lautashavikkia. Yhden péaivan seurannan ja
haastatteluiden perusteella lautashavikki ei ole ongelma yhtenaiskoululla. Lautashavikkid syntyy yleensé 2-3
kiloa paivassa. Keskimaaraista ruokailijaa kohden tama tarkoittaa péaivassa siis vain 10 g lautashavikkia
(Kuva 2), mika on pieni maara. Ruokalinjastolle onkin asetettu julisteita, joissa muistutetaan hyvista
ruokailutavoista ja kohtuudella syomisesta (Kuva 3). Lisaksi opettajat ja ohjaajat valvovat lasten ruokailua.
Syksylla 2019 oli ollut teemaviikko, jossa oli seurattu kokonaishéavikkia ja jarjestetty luokkakohtainen kilpailu

siitd, mika luokka jattaa vahiten havikkia. Tama oli auttanut kiinnittdméaéan lautashavikkiin parempaa huomiota.



Kuva 2. Soinin yhtenaiskoulun juliste, jossa muistutetaan hyvasta kayttaytymisesta ruokalassa (Kuva: Kari
Laasasenaho).



Kuva 3. Lautashavikkia Soinin yhtenaiskoululla (kuva: Kari Laasasenaho).

Ravitsemuspalveluesimiehelle tehdyn haastattelun ja seurannan perusteella, jarkevinta olisikin ensiksi
tilastoida jarjestelmallisesti tarjoiluhdvikin maaraa. Ravitsemuspalveluesimiehen mukaan tarjoiluhavikin
myyntihinta voisi olla nykyista 5 € kilohintaa hieman halvempikin. Havikkia voitaisiin myyda 3-4 € kilohintaan
lounaan paattyessa klo 12.15. Ostajien olisi tarkeaa tuoda omat astiat mukanansa ja maksu voitaisiin
veloittaa listan kautta esim. kerran vuodessa. Ostomahdollisuutta olisi tarke&a tarjota tasapuolisesti kaikille
kunnan tyontekijoille. Joulukuussa oli sovittu, etta keskuskeittio mittaa tarjoiluhavikin kiloméaaraa tehostetusti

kahden viikon ajan (7.-21.1.2020), jotta nahdaan paljonko ruokaa todellisuudessa jaa yli.

Erityinen haaste tarjoiluhavikissa on erityisruokavaliot, kuten vegaani, kalaton tai gluteeniton.
Erityisruokavaliota noudattaville on jarjestetty erillinen linjasto, josta ruokaa voi noutaa. Haasteita muodostuu
erityisesti silloin, jos kyseista ruokavaliota noudattavat ihmiset ovat poissa toista tai koulusta. Tallaisiin
tilanteisiin osataan yleensa varautua huonosti, mika tarkoittaa lisdantyvaa tarjoiluhavikkia.

Erityisruokavalioiden suhteellinen osuus koko tarjoiluh&vikista on suurta.

Opettaja, Lena Koivisto, kommentoi tilannetta seuraavasti: "Opettajille on halukkuutta ostaa ruokaa, ja
toiveena olisi, etta erityisesti erityisruokavaliota noudattavien olisi mahdollista ostaa ylimaarisia annoksia

kotiin. Havikkia jaa usein juuri erityisruokavalioista”



Onko lisatuloilla merkitysta?

Laskin kunnalle tulevien tulojen maaraa, jos annoksia jaisi yli 5-10 kpl per paivéa ja annoksen keskipaino olisi
200 g. Myyntitulot olisivat 5 €/kg hinnalla n. 5-10 € paivassa, mika tarkoittaisi vuodessa arviolta 950-1900 €
myyntituloja (190 koulupéivad). Tama edellyttaa sita, etté kaikki ylijgdmaruoka saataisiin myytya. Vaikka
ylijddmaruoan myyntitulo jaa pieneksi, haastatteluiden perusteella se kannattaisi tulouttaa ruokapalveluiden
alle, jotta se ohjautuisi kattamaan ruokapalveluista aiheutuvia kustannuksia. Haastatteluiden mukaan kunnan
tyontekijoilla on halukkuutta ostaa tarjoiluhavikkia kotiin varsinkin sellaisissa tilanteissa, jossa valmiiksi ostettu

ruoka helpottaisi arkikiireita.

Kari Laasasenaho
SeAMK Ruoka
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