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Pilotin kuvaus: Lukeloki-mittaus Helsingin Messukeskuksen ravintolassa

Taustatiedot:

¢ Toteuttajat: Luke ja Urban Expo eli NoHo Partners Oy:n Messukeskuksen
ravintolatoiminta

¢ Aikataulu: 20.11.-4.12.2024
e Sijainti: Fair buffet by Pihka, Helsingin Messukeskus
Tausta:

Halusimme tukea omaa, jo aiemmin aloitettua havikin mittaamista, loytaa siihen
parempia keinoja ja tietysti tarjota Luonnonvarakeskukselle (Luke)' materiaalia ja saada
heidan nakemyksensa toimintaamme. Isossa talossamme havikkia tulee paljon ja
tarvitsemme sen suitsimiseen kaiken mahdollisen avun.

Luken tarjoamaksi mittausjaksoksi valittiin tarkoituksella ajankohta, jossa on
mahdollisimman paljon vaihtelua: kaksi isompaa tapahtumatuotantoa, ja niiden
hiljaisempi vali. Talla haluttiin tutkia, saadaanko tapahtumista syntyva ylijagamaruoka (ja
tilatut raaka-aineet) kaytettya niiden valilla tehokkaasti Messukeskuksen muussa
toiminnassa, vai syntyyko tapahtumista todellista ruokahavikkia.

Elintarviketurvallisuus (tai muu relevantti turvallisuusnakoékulma):

Viranomaisohjeistus elintarviketurvallisuudesta on meilla ollut jo aiemmin
toteutettuna.

Kestdvan kehityksen ndkokulma:

Pyrimme vahentamaan ilmastovaikutustamme vahentamalla paastoja. Ravintoloissa
ruokahavikin vahentaminen on tasséa keskeista. Omassa yksikossamme on ollut
erityisid ongelmia koosta ja useasta osastosta ja ravintolasta johtuen. Ruokahavikki on
meilla suurta ja vaikuttaa siten myos liiketoimintaamme taloudellisesti.

Taloudellisen ja ymparistokestavyyden kannalta on Luken tutkijasta olennaista
painottaa ruokalistojen suunnittelussa kasvispohjaisia raaka-aineita ja vahentaa niita
elainpohjaisia raaka-aineita, joilla on suurin ymparistokuorma. Usein ne ovat myos
hinnaltaan kalliimpia, jolloin havikissa korostuvat molemmat hukatut resurssit. Yhden
ravintolaorganisaation ymparistdkuorman merkitysta korostavat suuret

" https://www.luke.fi/fi/projektit/food-waste-ecosystem
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tuotantovolyymit, ja/tai tunnettu brandi, jolloin vaikutus julkisesti on [ravintolan] kokoa

suurempi.
Kokeilun kuvaus:

Jaksolle sovellettiin Luken kehittdmaa mittausmenetelmaa. Ravintolan ruokalistat
ladattiin etukateen Lukeloki-mittausohjelmaan, jonne ravintolassa kirjattiin paivittaiset
ruoanvalmistus- ja asiakasmaarat, keittiobiojatteen maara, mahdolliset
poikkeukselliset tapahtumat, seka ruokahavikkijakeet. Hukattu ruoka kirjattiin erikseen
keittio-, varasto- ja tarjoiluhavikeiksi, seka asiakkaiden lautastahteeksi. Menetelman
avulla paitsi voidaan seurata elintarvikejatelain hengessa kokonaisjatteen maaraa,
mutta erotella myds hyvin tarkkaan ruokahavikin maara ja laatu, sekd mm. analysoida
havikin syntysyita ja -lahteita vertaamalla ruokalistaan ja jakson tapahtumiin.

Valitsemme Luken avulla vain yhden ravintolan mittausjakson kohteeksi. Valintamme
kohdistui ravintolaan, jossa paivittaiset muutokset asiakasmaarissa on suuria, ja
henkilokunta on paasaantoisesti vaihtumaton, toisin kuin muissa ravintoloissamme,
jossa kaytetaan runsaasti vuokratyovoimaa. Talle henkilokunnalle pidettiin Luken
toimesta selkea koulutustilaisuus, jossa henkildkunta paasi kysymaan myos kaytadnnon
toteutuksesta kaikki mieltansa askarruttavat kysymykset. Koin taman tilaisuuden
tarkeaksi mittausjakson onnistumisen kannalta. Kokeilu poikkesi ravintolan normaalista
mittauksesta vain siten, etta myos tuotantomaarat ja keittiobiojate kirjattiin ylos.

Tulokset:

Mittausjakson tulosraporteilta saatiin ravintolan odottamaa havikkidataa seka maarasta
etta laadusta. Luken vetamassa tulosten purkupalaverissa keskusteltiin seka tutkijan
etta ravintolajohdon nakemyksista havikin syntysyista ja lahteista, mika oli myds
ravintolalle sen toimintaa avaavaa tietoa. Lukelokin laajan havikkiraportin on tarkoitus
toimia ravintolajohdon tyokaluna havikin ja kustannusten hallinnassa.

Kokeilu rajoittui vain yhteen ravintolaan, eika sita ole viela toistettu.
Opit ja jatkokehitys:

Suurimpana yllatyksena tuli yhden tietyn tapahtuman lautasjatteen maara, joka oli
moninkertainen normaaliimme verrattuna. Syita tahan olemme pohtineet ja varmasti se
tulee vaikuttamaan seuraavan saman tapahtuman suunnitteluun.

Haasteenamme isossa talossa on useampi yhta aikaa toimiva ravintola, seka jatkuvasti
vaihtuva vuokratydvoima, jonka kouluttaminen mittaukseen on mahdotonta. Jatkossa
toivommekin mittauksen laajenemista koskemaan muitakin ravintoloita, ja tarvitsemme
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apua myos keinoihin motivoida koko oma henkilokunta mittaamaan myds

vuokratydévoiman puolesta.

Yhteyshenkilot:

¢ Henna Merisalo, vastuullisuuskoordinaattori, Noho Messukeskus,
henna.merisalo@noho.fi

¢ Vesa Lampi, tutkija, Luonnonvarakeskus, vesa.lampi@luke.fi
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