Ruokahavikin vahentamisen tarkeys
ja ruokapalvelutoimijoiden
mahdollisuudet vaikuttaa syntyvaan
ruokahavikkiin

29.11.2024
Ruokahévikin védhentdminen on keskeinen osa kestévéa kehitysta ja vastuullista resurssien kayttoa.
Suunnitelmallisuus, koulutus ja yhteisty6 auttavat vdhentdmdén hévikkié ja edistdméaéan vastuullisia

toimintatapoja.

Suomalainen ruokajarjestelma on moniulotteinen verkosto, joka ulottuu pellolta poytdan. Ruokajarjestelméan
kestavyyden parantaminen on valttamatonta, jotta voimme vastata ilmastonmuutoksen haasteisiin ja
varmistaa ruokaturvan tuleville sukupolville. Yksi keskeisimmisté keinoista parantaa ruokajarjestelman

kestavyytta on ruokahavikin vahentaminen.

Ruokahavikin vahentamisen tarkeys

Ruokahavikki on merkittdva ongelma, joka kuormittaa ymparistda ja aiheuttaa taloudellisia menetyksia.
Suomalaisessa ruokaketjussa paatyy vuosittain noin 400 miljoonaa kiloa ruokaa jatteeksi. Tama tarkoittaa,
ettéd noin 10-15 % kaikesta ruoasta menee hukkaan. Ruokahéavikin vahentadminen ei ainoastaan saasta

resursseja, vaan myos vahentda kasvihuonekaasupaastoja ja edistda ruokaturvaa.
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Ruokapalvelutoimijoiden rooli

Ruokapalvelutoimijat, kuten ravintolat, koulut ja sairaalat, ovat avainasemassa ruokahavikin védhentamisessa.
Heilla on mahdollisuus vaikuttaa merkittavasti siihen, kuinka paljon ruokaa paatyy jatteeksi. Wasteless Food
Services in Finland (WFSF) -hankkeessa ruokapalvelutoimijoille tehdyissa haastatteluissa ja loppukyselyssa
nousi vahvasti esille, ettd ruokapalvelut eivét pysty yksin vahentamaan ruokahavikin maaraa, vaan tarvitaan
yhteisty6ta kaikkien sidosryhmien kanssa. Ruokajarjestelman eri toimijoille sek& muille asiakas- ja
sidosryhmille tulee jakaa tietoa siitd, mit& toimia ruokapalvelutoimijat ovat tehneet ruokahavikin ja
elintarvikejatteen vahentamiseksi. Ruokahavikin ja elintarvikejatteen vahentaminen tuotanto- ja
kulutusvaiheissa vaatii erilaisia raataloityja lahestymistapoja ja toimenpiteitd, joilla ruokapalvelujen asiakas- ja
sidosryhmat saadaan sitoutettua vahentamaéan havikkia yhteistytssa ruokapalvelutoimijoiden kanssa.
Hanketoimijat havaitsivat WFSF-hankkeen aikana, etta ruokahavikin ehkaisyn ja vahentamisen keskeiset
haasteet liittyvat viestintdan, tiedon keruuseen, tiedolla johtamiseen ja yhteistython asiakas- ja sidosryhmien

kanssa.

Uusi rahoitus mahdollistaa ruokahavikkityon
jatkumisen

Lokakuussa alkoi uusi hanke, Yhteistyolla havikkiosaajaksi HavikkiHUB-hanke (HavikkiHUB), joka on
luonteva jatko Wasteless Food Services in Finland -hankkeessa aloitetulle tyélle. Uusi hankerahoitus
mahdollistaa hyvin alkaneen tydn jatkamisen ja laajentamisen koko ruokaketjun kattavaksi. Tavoitteena
hankkeessa on vahentda havikkia entisestdan ja tehostaa ruokahavikin hallintaa kaikissa ruokaketjun osissa.
Uuden rahoituksen ansiosta voidaan ottaa mukaan kaikki ruokaketjun toimijat. Tama kokonaisvaltainen

lahestymistapa varmistaa, etta havikin vahentadmiseen kaytettavat keinot ovat tehokkaita.

Hankkeessa panostetaan erityisesti koko ruokaketjun yhteistython, silla yhdessa toimimalla voimme
saavuttaa parhaat tulokset. Yhteistydlla ja uusilla innovaatioilla voimme tehda ruokaketjusta entista

kestavamman ja vahentaa ruokahavikkia merkittavasti.

HavikkiHUB-hankkeen tavoitteena on koota ajantasainen tieto ja materiaalit ruokahavikin ja elintarvikejatteen
vahentamisesta ja hyddyntéa sitd osaamisen seké yhteistydn kehittAmisessa. Yhteisty6lla havikkiosaajaksi
HavikkiHUB-hanke kokoaa hankkeen tarjoamiin koulutuksiin ruokapalvelutoimijat, ruokapalvelujen
sidosryhmat ja asiakkaat, tutkijat, kehittajat, opettajat, opiskelijat, kuntap&attajat ja muut sidosryhmat.
HavikkiHUB-hanke tarjoaa toimijoille mahdollisuuden verkostoitua, jakaa hyvia kaytanteité ja onnistuneita

case-esimerkkeja seka kehittaan yhteistyota.

HavikkiHUB-hankkeessa toteutetaan osaamisen ja yhteistydn kehittdmisen koulutuskokonaisuus
ruokapalvelutoimijoille ja heidén sidosryhmillensé ja asiakkaillensa. Koulutuskokonaisuuden tavoitteena on
syventaa ruokahavikin hallintaan liittyvaa osaamista ja motivaatiota ruokapalveluissa seka niiden asiakas- ja
sidosryhmissa. Koulutuskokonaisuudet lisdavat ruokapalveluiden ja sidos- ja asiakasryhmien valista

yhteisty6ta ruokahavikin vahentamiseksi. Koulutuksissa juurrutetaan ruokahéavikin hallintaan liittyvia



toimenpiteitd osaksi jokapaivaista toimintaa lisdéamalla ruokahavikkitoimiin liittyvaa yhteista ymmarrysta seka
varmistetaan ruokahavikin hallinnan jatkuva kehittdminen. Hankkeen viestinnasséa korostuvat nakyvyys ja
vaikuttavuus eri kanavissa.

Yhteisty6lla havikkiosaajaksi HavikkiHUB-hanke

Toteutusaika 1.10.2024 — 31.3.2026.

Maa- ja metsatalousministerion rahoitus ruokaketjun toiminnan edistamisen rahastosta. Rahoituksen
myonsi Ruokavirasto.

Hanketta koordinoi Seingjoen ammattikorkeakoulu (SeAMK) ja osatoteuttajina ovat Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu (Xamk) ja Ammattikeittibosaaja ry (AMKO).

Hankkeen tapahtumia voi seurata hankesivuilta, jotka rakentuvat hankkeen edetessa.

Kestdvampi suomalainen ruokajarjestelma on mahdollinen, kun kaikki osapuolet sitoutuvat vahentamaan
ruokahavikkia ja edistamaan kestavaa kehitystd. Ruokahavikin vahentaminen vaatii yhteistyota koko
ruokaketjussa. Viljelijoiden, valmistajien, jakelijoiden ja kuluttajien on tehtava yhteisty6ta, jotta ruokahavikki
saadaan minimoitua. Ruokapalvelutoimijat voivat toimia esimerkkind ja suunnannayttdjina tassa tyossa.
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Kirjoittajat tyoskentelevat SeAMK Kestavat ruokaratkaisut-painoalalla ruokahavikin ja vastuullisuuden
parantamiseen liittyvassa hankkeessa ja ovat mukana Yhteisty6lla havikkiosaaja HavikkiHUB-hankkeessa.
Taina Seppéala-Kolkka on hankkeen projektipdallikko ja Kirta Nieminen hankkeen asiantuntija.

Hankesivut: https:// havikkihub-hanke/
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