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Opiskelijaravintolan ruokahavikin ravinteet kiertoon
kaupunkiviljelyssa

Vahemman jatettd, enemman kiertoa eli VaKi- pilotissa kokeillaan uutta monistettavaa mallia
vahentaa ruokahavikkia ja kierrattaa siind olevat ravinteet kaupunkiviljelyssa. Saaristomeren tilan
parantamiseen tahtaavaa pilottia tehdaan Turun yliopiston Brahea-keskuksen, Unican ja Biolanin
yhteistydna Macciavellin opiskelijaravintolassa Turussa.

— Hankkeen tavoitteena on loytaa kiertotaloutta hyddyntava, monistettava ja ennaltaehkaiseva
toimintatapa koko ruokaketjun ruokahavikin vahentamiseksi ja toisaalta kierrattaa ravinteet
mahdollisimman lahella niiden syntysijaa, kertoo Turun yliopiston Brahea-keskuksen
projektipaallikkd Leena Eralinna.

Opiskelijaravintolan ruoanvalmistuksessa ja lautashavikkina syntyvaa ruokajatettd kompostoidaan
kehitteilla olevan uuden laitoskompostorin avulla.

— Ravinteet tulee hyddyntda mahdollisimman kustannustehokkaasti. Nyt kokeillaan ensikertaa
Suomessa ammattikeittidissa syntyvan ruokahavikin suurtalouskompostointia uudella Biolan Oy:n
kehittdmalld kompostorilla, kertoo Biolanin tuotekehitysjohtaja Hannamaija Fontell.

Kompostoinnin tuloksena syntyvaa ravinteikasta kompostimultaa hyédynnetdan kaupunkiviljelyssa
Turun kaupungilta vuokratulla viljelypalstalla. Viljelya varten perustetaan yhteistydssa
opiskelijoiden kanssa kaupunkiviljelyosuuskunta.

Biojatteen syntymista vahennetddn mm. koulutuksen, raaka-ainevalintojen ja viestinnan keinoin.
Tiedottamisen avulla lisataan tietoisuutta, vuoropuhelua ja osaamista ruokahavikin ymparisto- ja
vesistdvaikutusten suhteen

— Kierratysravinteisiin perustuva kaupunkiviljely ja itse viljellyt kasvikset ja vihannekset vahentavat
osallistujien ruokakuluja, mutta toisaalta itse viljely lisda toivottavasti myds ruoan arvostusta niin,
ettei sitd heitetd turhaan hukkaan. Kaupunkiviljely on samalla luonteva tapa toimia yhteiséllisesti ja
osallistuttaa. Lisaksi lahella tuotettuihin ja kulutettuihin kierratysravinteisiin perustuva
luonnonmukainen viljely on vesistdystavallisempi vaihtoehto, Eralinna sanoo.

Myo6s hankkeeseen osallistuvat ammattikeittiot voivat hyodyntaa viljelysta saatavia kasviksia ja
vihanneksia, jolloin se voidaan nahda jo osana omavarais- ja kiertotaloutta.

Ammattikeittidissa jopa neljannes havikkiin

Suomalainen sy kodin ulkopuolella keskimaarin 165 ateriaa vuosittain (Lahis-opas, Ekocentria).
Foodspilin -selvityksen (Silvennoinen 2012) mukaan ruokaketjun kokonaishavikki oli noin 400
miljoonaa kiloa vuodessa, josta ravitsemispalveluiden osuus vuonna 2010 oli 75-85 miljoonaa
kiloa. Paivakodeissa seka vanhainkodeissa ja sairaaloissa ruokahavikkia syntyi jopa 25 prosenttia
valmistetusta ruoasta, mika on enemman kuin ravitsemispalveluissa yleisesti.
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Unica ravintoloissa on jo aiemmin kiinnitetty huomioita ruokahavikkiin ja sen maaran
vahentamiseen tiedotuksella ja seurannalla. Unica seuraa jo nyt sdannodllisesti ruokahavikin
maaraa kaikissa ravintoloissaan. Unica Oy:n toimitusjohtaja Sanna Hovi toteaa, etta asiakkaiden
lautasilta tulevaan jatteeseen erilaiset kampanjat vaikuttavat positiivisesti. Kaikki voivat osallistua
havikin vahentamiseen noudattamalla ”jos otat, et jata"-periaatetta tinkimatta, jatkaa Hovi.

Biojatteet resurssiviisaasti hyotykayttoon

Talla hetkella opiskelijaravintoloiden ruokahavikki kuljetetaan aina Forssan madatyslaitokseen asti,
vaikka biojatteen ravinteita voitaisiin hyddyntaa resurssiviisaasti lahella. Mikali pilotin tavoitteet
toteutuvat, Pilotin lopullisina hyddynsaajina ovat Saaristomeri, sitd ympardiva luonto seka alueen
asukkaat.

— He hyoétyvat ymparistdonsa tilan paranemisesta, joka aiheutuu vahenevien ravinteiden seka
kuljetuksen ja teollisten lannoitteiden vaatimien fossiilisten raaka-aineiden kaytosta. Hankkeesta
hyotyvat laajemmin tulevaisuuden kuluttajat ja ammattikeittiot, jotka osaavat tehda
ruokavalintojaan vesistoystavallisemmin ja hyodyntaa kiertotaloutta resurssiviisaasti, Eralinna
sanoo.

Hanketta koordinoi Turun yliopiston Brahea-keskus ja yhteistydkumppaneina ovat Unica Oy ja
Biolan Oy. Kaksivuotista hanketta rahoittaa Ymparistoministerion Ravinteiden kierratyksen
edistamista ja Saaristomeren tilan parantamista koskevan ohjelman 4. kokeilu- ja kehittdmishanke.
Rahoitukseen osallistuvat myés hankkeen yhteistydkumppanit ja Keskitien Tukisaatio.
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