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Havikinmittauspilotit Luken tyopaketissa

Taustaa

Paakaupunkiseudun ravitsemispalveluissa syntyy vuodessa arviolta 18,5 miljoonaa kiloa
sydmakelpoista ruokahavikkia, josta suuri osa, noin 10 milj.kg tarjoiluhavikkina linjastoista
(Silvennoinen ym. 2024). Noutopoydat ovat suomalaisen ulkona ruokailun erityispiirre, ja niista
syntyva ruokahavikki aiheuttaa suuria ymparisto- ja kustannusvaikutuksia. Lisaksi sosiaalisen
kestavyyden nakokulmasta havikin syntymiseen tarjoilussa liittyy myos paljon henkilokunnan
negatiiviseksi kokemia tunteita (esim. Goh ym. 2019, Kettunen ym. 2024, Aho ym. 2025).
Henkilokunta on raportoinut kokevansa ruoan haaskaamisen takia mm. hapeéan ja
osaamattomuuden tunteita, seuraamusten pelkdamista esihenkilolta, tai stressia ruoan
loppumisesta kesken tarjoilun — mika luo painetta ruoan ylivalmistamiselle (em.). Havikin
tutkimus on keskittynyt pitkaan asiakkaiden ymmartamiseen, mutta henkilokunnalla on erittain
tarkea rooli havikinhallinnan - ja ravintolan — tuloksellisuudessa (mm. Pearson 2023).
Henkilokunnan on siten ymmarrettava, miksi ruokahavikkia on tarkeaa ehkaista, ei vain mitata.

Luken tydpaketin pilottien tavoite oli paitsi pilotoida havikinseurannan mallia ravintoloiden
arjessa, myds vieda ruoan kestavyysjohtamisen vinkkeja kaytantdon niin ekologisen,
taloudellisen kuin sosiokulttuurisen kestavyyden nakodkulmista. Pilottien avulla tavoite oli myos
kehittaa edelleen havikin raportoinnissa kaytettavaa Lukeloki-verkkoalustaa.

Pilotteihin osallistuneet organisaatiot

Toteutimme Food Waste Ecosystem -hankkeen (FWE) aikana (2024-2026) yhteensa 67
ruokahavikin mittausjaksoa 41 ravintolassa 21 yrityksen kanssa. Suurin osa piloteista tehtiin
Helsingissa; vantaalaisia ravintoloita osallistui nelja, espoolaisia kolme, seka yksi ravintola
Tuusulasta. Mittauskohteet olivat ravintolat, hotellit, ja kahvila-ravintolat - alatoimialoilta;
lisaksi kuusi toimi tapahtuman yhteydessa. Annostarjoilun havikinseuranta toteutui
kymmenessa ravintolassa, illallisen (vain) neljassa. Suurin osa mittausdatasta muodostuikin
lounaslinjastoista, joista osassa oli tarjolla myds lautasannoksia. Annos- ja linjastotarjoilun
havikin syntymisessa ja juurisyissa on merkittava ero, joten piloteista saatu otos ei kuvaa
edustavasti havikin syntymista koko horeca-alalla, eikd edes moninaista ravintolat-
alatoimialaa. Merkittavan buffet-tarjoiluhavikin tutkimiseen sen sijaan otos oli vahva.

Osallistuneet organisaatiot olivat tyypillisia ravintola-alalle, silla toteutimme pilotit pienissa ja
keskisuurissa yrityksissa (pl. yksi ravintola). Mittauksiin osallistui myos kolme etniseksi
luettavaa ravintolaa. Padkaupunkiseudulla toimii vahintdan 540 etnisté ravintolaa', joten ne
muodostavat merkittdvan osan alueen noin 2000 ravintolasta (Silvennoinen ym. 2024), ja

T Luken sisainen selvitys, julkaisematon (Liu 2025). Aasialaisiin ruokakulttuureihin luettavia ravintoloita
lBytyi n. 400 kpl, yli sata italialaista ja 10 "muuta”. Emme kartoittaneet tarkemmin muiden (mantereiden)
etnisten ravintoloiden maaraa. (Sic) “etnisyys” on sindnsa hankala ja toiseuttava termi. Mara-palveluiden
“etniseksi” kategorioimiselle on esitetty kritiikkid mm. globalisaation/postkolonialismin, disneysaation, ja
syomisen sosiologian konteksteissa (mm. Hirose ym. 2010, Bryman 2004, Dale ym. 2001 Ritzer 2000).



varsinkin alan pk-sektorista. Segmentin havikin maaraa ja syntymissyita olisi ollut kiinnostava
selvittaa tarkemminkin.

Rekrytointi ja opastus

FWE-tyopakettien kollegamme ovat esitelleet havikinmittauksen pilotoimista eri sidosryhmille,
mista saimme rekrytoitua ison osan osallistujista. Lahestyimme lisdksi suoraan muutamia
ravintoloita ja suurta musiikkifestivaalia. Vapaaehtoisesti osallistuneiden ravintoloiden
henkilosto on todennakoisesti tietoisempia ruokahavikista tai ruoan kestavyydesta (Goh ym.
2019, Pearson 2023), joten tuloksemme eivat edusta koko alan havikin piirteita. Maksuttomaan
parin viikon havikkiseurantaan sai osallistua Luken ravitsemispalveluille kehittaman Lukeloki-
verkkoalustan avulla. Sen englanninkielinen versio toteutettiin FWE:ssa alalta saatujen
ehdotusten perusteella —tyovoima kun on yha kansainvalisempaa.

Kerroimme esittelyissa havikin merkityksesta ruoan kestavyydelle; miten hukattu ruoka
aiheuttaa ravitsemuksellista havikkia, turhia kustannuksia, erilaisia ymparistovaikutuksia
(ilmastokuormaa, luontokatoa, vesiniukkuutta jne.), seka palvelussa koettuja negatiivisia
tunteita. FWE-hankkeen avulla lisasimme Lukelokiin meilta toivotun kustannusseurannan.

Havikinseurantaa on tehtava riittavan saannollisesti vertailukelpoisten tulosten saamiseksi.
Muistutimme osallistujia opastuksissa jatelaista, joka velvoittaa ravitsemispalvelutoimijoita
ruokahavikin vahentamiseen, kirjanpitoon, ja lahjoittamaan syomakelpoista ruokaa
ihmisravinnoksi (Jatelaki ja -asetus 2021). Perehdytimme henkilokunnan ravintolan oman
Lukeloki-nakyman (ruokalistojen) avulla kirjauslomakkeen kaytt6on. Huomioimme
opastuksessa useimmin kysyttyja kysymyksia ja/tai tyypillisid ongelmakohtia mittauksesta.
Samalla (tai jo ennen) sovittiin yhteyshenkilon kanssa tulospalaverin ajankohta. Lahetimme
osallistujille kayttajatunnukset seka mittaamisen tueksi Luken havikkilajitteluohjeen (liite 1).

Tarvittavat tiedot

Olemme kehittaneet Luken havikinseurannan mallia vaivattomaksi ravintolahenkilokunnalle,
jotta mittaus haittaisi paivittaista toimintaa vain vahan. Pyrimme toki normalisoimaan
havikinseurantaa nimenomaan osaksi ’normaalia” arkea.

Ravintolat lahettivat ruokalistat etukateen tutkijoille Lukelokiin ladattavaksi. Paallikot
maarittelivat osassa piloteista ruokalaji- tai kategoriakohtaiset kustannukset. Jos
organisaatiolle (esim. ravintolaketju tai ateriapalvelu) on asetettu Lukelokin paakayttaja,
ruokalistat voi vieda jarjestelmaan itse. Niiden taytyy olla maaramuotoisia csv-tiedostoja, jotta
Lukeloki tunnistaa mm. ruokalajien kategoriat ja hinnat.

Osassa ravintoloista seurattiin myds kahvinvalmistusta, nestehavikkia ja kahvinporojen
jatemaaraa. Jatkuvasti kallistuva kahvi luetaan kestavyydeltaan kriittisiin raaka-aineisiin (mm.
Savallampi 2023, Usva ym. 2020, Reilun kaupan yhdistys), joten kahvihavikki aiheuttaa
merkittavia ymparisto- ja kustannuskuormituksia. Kahvin maaran tutkiminen tukee myos
FWE:ssa syntyneita aloitteita kahvinporojen kiertotalousmalleista.

Tulosraportin analysointi ja purkupalaveri

Luken tutkija latasi Lukelokista tulosraportit ravintolalle, tai paakayttaja saa tuotua ne itse.
Muokkasimme raportteja luettavammaksi; mm. korjasimme tarvittaessa kirjauksia sopivampiin
kategorioihin ja/tai havikkijakeisiin seka hintojen ja/tai painojen virheita; lisdsimme
sarakesuodattimet, seka sdadimme tulosgraafeja vertailukelpoiseksi edelliseen



mittausjaksoon. Raportille ei tulostu toistaiseksi taloudellisia tunnuslukuja, joten ne
graafeineen pitaa laskea erikseen, jos haluaa kuvata rahallista havikkia.

Merkkasimme tulosten esitykseen omia huomioitamme tuloksista, varsinkin jos ravintolat
olivat merkanneet erityishuomiota kirjausvaiheessa. Lisasimme tuloksiin kahvinporojen
osuuden biojatteesta, tai tarjoiluhavikin maaraa annoksina yms. havainnollistavia
tunnuslukuja. Esityksilla vertailtiin organisaation omia tuloksia Luken havikkitutkimustuloksiin.

Emme vertailleet tulosraportteja tilastollisesti, joten mittausjaksojen valiset erot ovat
tulkinnanvaraisia. Jaksoja ei voida vakioida keskenaan, koska mara-alan operatiivisessa
toiminnassa on runsaasti muuttujia: ruokalistat, asiakkaat/-profiili, sdiden ja sesonkien
vaikutus asiakaskayttaytymiseen ja ruokalistasuunnitteluun, jne. Kostensalo ym. (2025)
tilastollisessa analyysissa kaksi viikkoa laskettiin mittausjakson optimipituudeksi —
satunnaisvaihtelut ja virhemarginaali on minimoitu, toisaalta silléd saavutetaan riittdvan
laadukkaita mittaustuloksia. Pidempien jaksojen riskind on kumulatiivisesti heikentyva
tarkkuus [ts. henkilokunnan herpaantuminen mittaamisessal, eika esimerkiksi neljan viikon
jaksolla saavuteta merkittavasti parempaa luottamusvalia (em.). Toisaalta keittidissa on totuttu
sdannollisiin Oiva-mittauksiin, eika havikkiseuranta ole sen vaativampaa.

Pyrimme pitamaan pilottien tulosten purkupalaverit pian mittausjakson jalkeen, jotta
ravintolassa muistettaisiin jakson tapahtumat tuoreeltaan. Organisaatiossa paatettiin
itsenaisesti purkuun osallistujat, mika vaihteli koko keittiohenkilokunnasta yksittaiseen keittio-
tai ravintolapaallikkoon. Esittelimme tulokset ja havaintomme henkilokunnalle, seka
keskustelimme mittausjakson sujuvuudesta, ja palautteesta Luken mittausmenetelmalle.
Pyysimme palautetta viela erikseen verkkolomakkeella. Aloitus- ja purkutapaamisten kesto oli
noin 20-30 minuuttia, ravintolaryhmien kanssa pidempaan.

Yhteenveto ja jatko

FWE:hen osallistuneiden ravintoloiden henkilokunnan kanssa oli erittain sujuvaa ja innostavaa
tehda yhteistyota. Palautteiden perusteella ravintolat saivat hyvin hyodyllista dataa
seurantajaksoista kestavampaan ja tuloksellisempaan johtamiseen. Osa havikkituloksista oli
ravintoloille herattelevas, silla monikaan ei ollut aiemmin tehnyt sdanndllista seurantaa
elintarvikejatteen ja ruokahavikin syntymisesta. Lukelokin raporttien avulla saatiin analysoitua
paivan ruokalajin ja kategorian tarkkuudella, mista ja millaista havikkia omasta keittdmisesta ja
tarjoilusta syntyy, seka millaisia ymparisto- ja kustannusrasitteita ne aiheuttavat. Lukeloki-
dataa voikin kayttaa esim. ruoan elinkaaristen paastojen (LCA) laskemisen pohjana.

Saamme Lukella koottua mittausraporteista arvokasta tutkimustietoa seka FWE:sséa
julkaistavaksi Paakaupunkiseudun ravintolahavikin muodoista, etta kansallisen
elintarvikejatteen seurantavastuumme tueksi. Olemme saaneet kehitettya Lukeloki-
mittaussovellusta merkittavasti hankkeen aikana, mika tukee sen kayttoa jatkossa muissa
vastaavissa hankkeissa. Olemme kehittdneet hankkeessa onnistuneesti Luken
havikinseurannan mallia, jonka kayttoa jatketaan tulevissa tutkimuksissa. Mallia on tarkoitus
jakaa seka toimialan etta ruoan (kestavyys)tutkimuksen kayttoon koti- ja ulkomaille.
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Liite 1

Buffetravintolan ja kahvilan elintarvikejate -
punnitse ja kirjaa erikseen:

Keittiobiojate
- Kuoret, luut, kahvinporot, siemenet jne. ei-sydomékelpoinen

Valmistushavikki
- Pudonnut, palanut, pilalla laatu- tai toimenpidevirheesta
- Esivalmistetut komponentit (“misat”) havikkiin

Varastohavikki
- Elintarvikkeet viimeisen kayttépaivan* yli, tai pilaantuneet
- Valmistettu ruoka, ei enda syomakelpoista

Tarjoiluhavikki
- Noutopdytadn tai vitriiniin jaanyt ruoka
- Tarjoilua varten tarkoitettu ruoka keittiosta havikkiin

Lautastahde asiakkaalta
- Astiapalautuspisteen havikki, salista tai tiskarilta

O HOX MUISTA FIFO & FEFO (First Expire / First Out) - Co-funded by
Lu ke Robust Food Waste Management Method for Food Services (ROMANCE) the European Union

Luken havikinseurantamallin jaottelu elintarvikejatteeseen ja eri havikkijakeisiin auttaa
hahmottamaan havikin lahteita ja syntymisen syita.



