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Lectio praecursoria

Leipaa vai havikkia?
Tutkimus ruokahavikista
Lotta Alhonnoro

Ruokahavikin valtava haaste

Kuinka paljon sina heitat leipda roskiin? Et ole yksin. Kolmasosa maailman ruoasta
joutuu havikkiin. Tilanne on niin ekologisesti, taloudellisesti kuin sosiaalisestikin
kestamaton.

Ruokahavikilla on valtava vaikutus ymparist6on ja ilmastoon. Metsda hakataan
peltojen ja laitumien tieltd. Pelloilla kdytetdadan lannoitteita, ja niiden kasteluun
tarvitaan makeaa vettd. Maatalouskoneet ja logistiikka sy6évat polttoainetta.
Kulutettujen resurssien myo6éta saamme vatsamme tdyteen - tai ruokaa roskiin.
Roskista ruoka pdatyy taas osaksi logistista jarjestelmaa, jonka pdatepiste on
pahimmassa tapauksessa kaatopaikka. Kun ruoka météanee, se tuottaa metaania ja
hiilipaastoja.

YK:n elintarvike- ja maatalousjdarjesté6 FAO arvioi jo vuonna 2013, ettd
ruokahavikki aiheuttaa vuosittain yhtd paljon hiilidioksidipaastdéja kuin Japani ja
Venadja yhteensa. Enta paljonko havikiksi paatyvan ruoan tuotannossa hukataan
energiaa? FAO:n arvion mukaan yli 10 prosenttia maailman yhteenlasketusta
energiakulutuksesta johtuu ruokahavikista.

Ruokahavikin taloudelliset vaikutukset ovat valtavat. Kun heitémme ruokaa pois,
hukkaamme samalla valtavan madran resursseja, ty6td, aikaa ja lopulta rahaa.
Maataloustukien ja erialisten ruoantuotannon etuuksien kautta ruokahavikki
maksaa yhteiskunnalle - ja veronmaksajille. Kaupan ruokahavikistd maksaa lopulta
kuluttaja. Ympariston ja talouden lisdksi ruokahavikkiin liittyy sosiaalisia
kysymyksia. Ruokaturva, ravitsevan ruuan saatavuus ja riittdvyys ovat suuria
haasteita. Heitdmme ruokaa roskiin samaan aikaan kun 800 miljoonaa ihmistd
ympari maailman karsii kdyhyydesta ja aliravitsemuksesta. Kehittyneissé valtioissa
15 miljoona ihmista karsii aliravitsemuksesta.

Miten on mahdollista, etta luonnon resurssien ehtyessa, ja miljoonien ihmisten
kokiessa nalkaa, kaikesta tuotetusta ruoasta yksi kolmasosa paatyy roskiin? Missa on
se yritys, joka heittdd yhden kolmasosa tuotannostaan hukkaan? Aivan. Sellaista ei
ole. Tai jos on joskus ollut, se on ollut jo pitkdan entinen yritys.
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Ruokajarjestelmamme on useista toimijoista koostuva, monimutkainen kokonaisuus.
Jarjestelmassa jokainen on keskittynyt toimimaan omista lahtokohdistaan, kukaan ei
ole vastannut kokonaisuudesta.

Tutkimus on nostanut ruokajdrjestelmamme ja sen tuottaman ruokahavikin ekologiset,
taloudelliset ja  sosiaaliset haasteet esiin. Esimerkiksi  Hallitustenvalinen
ilmastonmuutospaneeli IPCC on nostanut ruokahdvikin esiin raporteissaan. Myos
lainsaatajat ovat herdnneet. YK:n kestavan kehityksen tavoiteohjelman (Agenda 2030)
tavoitteisiin kuuluu ruokahavikin puolittaminen kaupan ja kuluttajien osalta 2030
mennessa. Samalla halutaan vahentda ruokahdvikkia koko ruokaketjussa.
Ruokahavikin puolittaminen 2030 mennessad on tavoitteena myds Euroopan Unionin
kiertotalouden toimintasuunnitelmassa.

Miten tama sitten tehdaan? Miten vahentaa havikkia?

Meistéd jokainen on lukenut lehdistéd vinkkeja ruokahavikin vahentamiseksi. Kuinka
toimia suunnitelmallisesti, kuinka pakastaa ylijaanyt ateria tai kuinka loihtia kaappiin
kertyneistd ruoan jamista ateria. Kaikki hyvia neuvoja, mutta kyse ei kuitenkaan ole
vain siita, mitd me kuluttajina teemme.

Havikkia syntyy ruokajarjestelman kaikissa vaiheessa. Haaste on yhteinen. Kaikkien on
kannettava vastuunsa.

Itseasiassa, kaupoilla voi olla jopa paremmat mahdollisuudet puuttua ruokahavikkiin
kuin yksittaisilla kuluttajilla. Kaupan toimintaa ohjaavat strategiset tavoitteet, joihin
myos kestavyys ja vastuullisuustavoitteet kuuluvat. Kun kauppa on keskittynyt
muutamien toimijoiden varaan, kauppaketjut kdytanndssa pdattavat mita, miten
paljon ja miten kuluttajille myyvat. Toisaalta ruokakaupassa syntyva ruokahdavikki
tarkoittaa myds resurssien nakdkulmasta kaikkein suurinta hukkaa, kun pitkan
tuotantoketjun loppupaassa ruoka paatyykin havikkiin.

Kaupan ruokahavikkiin pureutuva tutkimus on tédhan mennessa keskittynyt paljolti
mittaamiseen, eli havikin maaraan. Vaikka havikin mittaaminen auttaa todentamaan
ongelman, se ei kuitenkaan kykene tarjoamaan ratkaisuita tilanteeseen.

Kaupan ruokahavikkid on tutkittu myods paljon johtamisen ndkdkulmasta, johtajia
haastattelemalla. Sen sijaan kaytannon lattiatason havainnointi ja syvempi ymmarrys
siitd, kuinka ruoasta tulee havikkia, on jaanyt puutteelliseksi. Tarvetta lattiatason
ymmarryksesta havainnollistaa hyvin aineistoesimerkki, jossa havainnointini
kohteenani olleeseen kauppaan tuli tuotteita, joista oli jostain syysta jéanyt parasta
ennen paivays pois. Ilmié oli arkinen havainto tyéntekijoille, mutta tilannetta ei oltu
saatu korjattua.

Kaupan johdossa on usein selked nédkemys havikin syistd, mutta yllattavia tekijoita on
paljon. Havikin vdhentamiseksi tarvitaan ymmarrysta siitd, miten havikki syntyy.
Tahan haasteeseen tartun omassa tutkimuksessani.
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Leipahavikkia tutkimassa

Tutkimukseni tavoitteena on rakentaa systeeminen nakdkulma siihen, kuinka
ruoasta tulee havikkida vahittdiskaupassa. Tavoitteeni rakentuu siis paitsi
ymmarryksen rakentamiseen tutkimuksen kiinnostuksen kohteena olevasta
ilmidstd, ruokahdvikista, myds teoreettis-metodologisiin tavoitteisiin. Rakennan
tutkimuksellani uusia keinoja hahmottaa ruokahavikin kaltaista monimutkaisia
ongelmia.

Tarkastelen kaupan ruokahavikkid leivan kautta. Aineistoa kerattiin kaupassa
havainnoimalla ja keskustelemalla, jonka liséksi seurasi leipaa ruokaketjussa
leipomoon ja toisaalta roskiin ja ruokajonoihin. Lisdaksi kerasin muun muassa
ruokahavikkiin liittyvaa media-aineistoa, kuten Ylen uutisartikkeleita.

Miksi leipahadvikki? Ruokakaupoissa leipa on yksi niistd tuoteryhmista, joissa syntyy
eniten havikkia. Leipomoteollisuus on yritysten madrassa mitattuna Suomen suurin
ruokateollisuuden ala. Paikallisia, pienid leipomoita on paljon. Myds leipakulttuuri
on rikas paikallisista ja alueellisista perinteista. Suomessa on tummaa ja vaaleaa
leipaa, ja kaikkea silté valilta. Erialiset erityisruokavaliot ja trendit tunnistetaan ja
hyédynnetaan uusien tuotteiden kehittelyssd. Jokaisella leipomolla on omat
leipabrandinsa, ja niiden ympaérille rakentuvat tuoteperheet. Rinnalle ovat tulleet
kaupan omat merkit, ja ulkomaiset kilpailijat. Leipaa myydaan eri pakkauskoossa,
ja joskus samaa leipdaa erilaisissa pakkauksissa: paperi- ja muovipussissa.
Kauppoihin on rakennettu paistopisteitd. Paistopisteessa voi olla tarjolla samaa
leipad, kuin kaupan muussa valikoimassa.

Yksi tutkimukseni havainnoista onkin kaupan leipdosaston yltakylldisyys. Leipaa ei
vain ole tarjolla roykkioittain, vaan sita on tarjolla myo6s todella laaja valikoima,
joka hankaloittaa havikin hallintaa. Tadma nakyy suoraan avustusjarjestéjen tydssa.
Leipdjonoissa leipaa on tarjolla niin paljon, ettei kaikkea saada aina jaettua. Leipaa
viedaan sukulaisille, ystaville, talleille ja eldintiloille. Silti kaikesta leivasta on vaikea
padstd eroon. Leipaa voisi pitaa jopa ongelmajatteena. Uutiset ovatkin valittédneet
kuvia metsiin heitetyistd leipdpusseista - joissa parasta ennen -paivamaarakaan ei
valttamatta ole umpeutunut.

Tarvitsemmeko kaiken tédman? Tutkimusten perusteella kaupan on mahdollista
karsia valikoimaa, asiakkaat silti huomioiden.

Markkinoinnin ja kulutustutkimuksen ndkdkulma luovatkin hyvan pohjan syvemman
ymmarryksen saavuttamiseksi ruokahavikista. Siitd, miten ruoasta tulee - tai
toisaalta ei tule havikkia.

Tarkastelen tutkimuksessani ruokahdvikkia jaetun toimijuuden né&kékulmasta.
Kuten aiemmin toin esiin, ruokahavikki on kaikkien ruokatoimijoiden yhteinen
haaste. Tutkimukseni nakékulmasta mielenkiintoista ei kuitenkaan ole vain ihmisten
tai yritysten toiminta, vaan se miten ruokahavikki syntyy erilaisten, seka
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inhimillisten etta ei-inhimillisten toimijoiden valisissa suhteissa. Siina miten erilaiset
esineet, tietojarjestelmat tai vaikkapa Iluonto ottavat osaa ruokahavikin
muodostumiseen. Esimerkiksi se, miten ruttuinen pakkaus jaa hyllyyn, vaikka
leivassa itsessdaan ei ole mitaan vikaa. Tai miten suurikokoinen, ruokamarketin
kaytdvan valloittava havikkikarry kutsuu heittamdan paljon leipaa pois, ja koollaan
normalisoi suuren havikkimaaran.

Kun aiemman tutkimuksen perusteella teknologia on nahty paaasiallisesti keinona
vahentdd ruokahdvikkia, voi teknologialla, kuten tilaus- ja tietojarjestelmilla ja
niiden hallinnointiin liittyvilla laitteilla, olla myds vastakkaisia vaikutuksia.
Tutkimukseni perusteella on tarkea varmistaa, ettda kdytossa olevaa tekniikkaa
osataan kayttda ja laitteistoa on riittdvd maard. Ruokakaupassa osastojen
tyontekijoilld on usein kova kiire, ja jos tilausmuutosta ei heti padse tekemaan, voi
muutos jaada kokonaan tekematta.

Tutkimuksen perusteella my6s esimerkiksi saatila, palkkapdiva ja loma-ajat
vaikuttavat leivan kysyntadn ja havikin madraan. Nama ovat tekijoitd, joiden
huomioiminen tilausten suunnittelussa olisi mahdollista jattaa tekniikan huoleksi.

Ruokahavikkiia nujertamassa
Mutta mistd me oikeastaan puhumme kun puhumme ruokahavikista?

Tutkimuksen perusteella vanhan sanonta ”“toisen roska on toisen aarre” patee
edelleen. Se mika ei kaupalle kelpaa, kelpaa avustusjarjestoille, kuluttajille,
dyykkaajille. Myos eldimille. Taman muille niin hyvin kelpaavan tavaran arvoa
olisikin syyta tarkastella kaupassa uudestaan.

Se miten kutsumme asioita ohjaa ajatteluamme. Ruokahavikin sijaan pitaisikin
puhua ylijaamasta. Kauppojen leipahavikki on hyvin harvoin sydmakelvotonta. Kyse
on ylijaaman, tai potentiaalisen ruokahavikin johtamisesta, tahdosta ja tavoitteista.

Ylijddmaruokaa voidaan vahentaa esimerkiksi Iluovuudella ja markkinoinnin
keinovalikoimalla. Integroimalla tilausjdrjestelmaan saatietoja tai juhlapaiviin
liittyvia tietoja jotka vaikuttavat leivdn menekkiin voidaan ylijddmaruokaa véhentaa
ennen kuin alehinnoitteluun tarvitsee turvautua. Jos tuotteiden laatu suhteessa
muihin on laskenut -esimerkiksi jos tuotteen pakkaus ei ole priimakunnossa, tai jos
tuotteen sisalto ei vastaa odotusta, kuten sampyldpussi jossa on kuuden sampylan
sijaan viisi, hinnoittelemalla tuotteet alhaisemmilla hinnoilla voi ostaja 16ytya.

Toisaalta, luovaa ajattelua hyoddyntamallé vylijdédmaruoasta voikin  syntya
houkutteleva uusi tuote. Martat ovat aina osanneet tehdd kuivuneesta leivasta
korppuja ja koyhia ritareita. Kauppojen ylijddmaa hyddyntda vyhteistytssa
ravintoloiden kanssa? Mita sanotte havikkileivasta valmistetusta oluesta? Vaasan
Bocksissa sitd kokeiltiin nyt aloitteestani. On muuten hyvaa! Ruokahavikki ei synny
lineaarisesti, vaan ruoalla voi olla useampi eléama, ja uusi muoto.
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Bisneksen ndkdkulmasta vanhan sanonnan voisi muuttaa muotoon “roskasi on
aarteesi”. Toisaalta samaan aikaan kyse on valtavasta ymparisto- ja ilmastoteosta.
Vastuullisuudesta, joka on kirjattu jokaisen kaupan strategiaan.
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