Jani Nieminen:

Kuinka paljon heitat ruokaa biojatteeseen vaikkapa lounaslautaselta? Jokainen meista
varmasti syyllistyy tdhan niin kotona kuin tyopaikalla. Miksi ruokahavikki on ongelma? Ja
miten sita voitaisiin pienentda? Tanaan LAB Talkissa on vieraana Labin tekniikan yksikdén TKI-
asiantuntija Pasi Raja, joka tydssaan tutkii ja kehittaa erityisesti teollisuuden ruokahavikin
pienentamiseen liittyvia tydkaluja. Hei, tervetuloa Pasi Raja. Mukavaa, etta paasit tanne LAB
Talk:iin.

Pasi Raja:

Kiitos, kiitos. Oli mukavaa tulla tanne ja tosiaan mina olen nyt pari vuotta ollut taalla LAB-
ammattikorkeakoulussa. Tausta on tuolta elintarviketeollisuudesta ja ruokahavikkia on mulla
ollut aina niin kuin sydanta lahella. Jos mennaan eka tuohon havikki ja ruokahavikki
kasitteeseen, niin siellad oikeastaan termejahan on paljon siina niin kuin monessa muussakin,
mutta ne voidaan jakaa kahteen tallaisen paakategoria, etta puhutaan elintarvikejatteesta,
joka pitaa sisallaan seka syotavaksi tarkoitetut ruoan, sekd myods kaikki perunan kuoret,
kahvinporot ja vastaavat. Sitten puhutaan ruokahavikista, joka on sitten taas tama edella
mainittu, ilman naita sydomakelvot on osaa, mutta ndma menevat monesti ristiin ja enemman
puhutaan EU:ssa tuosta elintarvikejaatteesta. Se on kaikki niin kuin sydmatta ruokakuorineen
ja paivineen ja Suomessa puhutaan ruokahavikista, ettd se on se, mita me syomme ja
jatetaan syomatta.

Jani Nieminen:

Okei, mielenkiintoista, mutta sind menit suoraan asiaan ja tdsta mina pidan. Sina puhut tassa
entisen ravintola-alan ammattilaisen kanssa ja ruokahavikki on minulle varsinkin tuttu kasite
ja on tullut heitetty varmasti yli satoja, ellei jopa tuhansia kiloja ruokaa roskiin, kun sita on
tehty joko liikaa tai sitten asiakkaiden lautasilta, kun ne on menneet tiskiin tai jotain muuta,
niin suunnilleen samoilla aihealueilla liikutaan, eikd nain?

Pasi Raja:

Kylla, kylla ja sitten kun tdssa puhutaan ruokahavikista, niin tahtaan tulee ruokaketjun
kaikissa vaiheissa, etta alkutuotannosta teollisuuteen, yrityksiin, kauppoihin ja ravintoloihin ja
sitten tietenkin kotitalouden, etta on se viimeinen havikin aiheuttaa ja se on valitettavasti se
isoin, mista eniten sitten havikkia tulee. Tietenkin kun mietitdan maanlaajuista havikkia, niin
YK tutkii, ettd YK ymparistoraportin mukaan on se ruoka, mika on oikeastaan valmista ruokaa
eli mika on sitten kaupoissa, ravintoloissa ja kuluttajilla, niin se on se havikki. Tietenkin siita
puuttuu tdma alkutuotanto ja teollisuus, mista tulee tietenkin tata havikkia myos.



Jani Nieminen:

Kylla, kylla. Miksi ruokahavikki on sitten ongelma? Eiko se riita, etta se paatyy sentaan sinne
biojatteeseen, ettei sita heitetd sekajatteeseen tai jonnekin energiajatteeseen, vaan etta se
menee sinne oikeaan paikkaan?

Pasi Raja: No joo, taytyy sanoa, etta kyllahan Suomesta on vihan paremmalla tolalla, etta se
ei menna kaatopaikoille, mutta kylla se maailma viela valitettavasti paatyy myos sinne
kaatopaikoille. No siind on montakin aspektia, ettd miksi se on iso ongelma. Ensimmainen on
tietenkin se, etta paasto karsii nalasta ja samaa hengenvetoa me heitdmme vuodessa ruokaa
hukkaan noin miljardi tonnia. Se alkaa olla jo niin iso luku, etta sitten ei osata sanoa, mita se
on yksikkdina, ettad se on noin yksi miljoonaa kiloa ruokaa, me havitamme. Ja sama
hengenveto, niin 783 miljoonaa ihmista karsii ruuan puutteessa ja tuolla havikkimaaralla me
voisimme ruokkia kaksi miljardia suomalaista ihmista, joka syo tietenkin vahan enemman
kuin ihan mita pitaisi. Eli se on yksi iso tekija. Toinen tietenkin on tama, mita se aiheuttaa. Se
kuluttaa tietenkin luonnonvaroja, eli havikki vastaa noin 8-10 prosenttia kasvihuonekaasuja.
Eli se menee ihan hukkaan ja EU:ssa tdma on vield isompi, 16 prosenttia. Sitten kun mietitaan
sita taloudellista kustannusta, etta ruokahavikki on vuodessa tuhat miljardia euroa. Eli jos
saisin tuon ruokahavikin rahat itselle, niin olisin vuodessa jo nelja kertaa rikkaampi kuin Elon
Musk. Se on aika iso raha. Tassa on viela se, etta tietenkin me laitamme ruokaa havikkia, me
jatdmme sydomatta, mutta sitten puhutaan nykyaan viela tallaista metabolisesta
ruokahavikista, eli ihmiset syo liikaa. Se on sitten asia vahan erikseen, mutta kuuluu tietenkin
tahan havikkiin, etta sittenhan tulee kansanterveydenkin ongelmia. Me heitamme ruokaa
roskiin ja samalla me sydomme liikaa. Sitten iso osa ihmiset karsivat nalasta, etta tama yhtalo
oikein on fiksua.

Jani Nieminen:

On kylla erittdin jAnna yhtalo. Miten tama voi olla? Sanon tahan taysin oman mielipiteen. Eli
minun mielestani on tosi hassua, etta ravintoloissa ja kaupoissa on pakko heittaa ruoat
biojatteeseen suurimmilta osin. Meiltd on monessa paikkaa, muistan, kun on kielletty, etta
sita ruokaa ei saa vieda esimerkiksi kortin, sita ei voi antaa kellekaan, vaan se on pakko
heittaa biojatteeseen taysin hyva ruoka kymmenia kiloja, vaikka lasagneja paivassa
roskikseen, koska ei voida tehdéa jotain muuta. Tassa on jotain pielessa minun mielestani,
mika voitaisiin ratkaista, mutta siind on nyt taas joku byrokraattinen tai joku ongelma.
Muistaakseni tassa oli syyna se, etta sita ei tehda tarkoituksella liikaa, mutta voin taas
muistaa ihan vaarin, koska niistd omista ammattilaisajoista on aikaa. Mutta erittain
mielenkiintoista.



Mennaan eteenpain. Mita sitten pitaisi tapahtua, etta tdma ruoka havikki puoli? Voisiko minun
keinoistani olla jotain hydtya? Voisi ehka.

Pasi Raja:

Varmaan kaikista keinoista hyotya. KyllAhdn Suomessa on hyvin esilla tama ruoka havikki ja se
tulee monesta vinkkelista esille. Tietenkin EU on sitoutunut puolittamaan tama ruoka havikki
vuoteen 2030 mennessa. Ei nayta kovin hyvalta, nayttaa nyt silta, etta se tuplaantuu, ei
puolitu. Jos tama saataisiin puolitettua, niin se olisi, puhutaan tdalld ammattikorkeakoulun
maailmassa ja muutenkin taalla TKl-toiminnasta, niin se olisi aika monen innovaatio, koska se
olisi 500 miljardin vuotuinen innovaatio. Se olisi aika monen innovaatio.

Tama on tietenkin aika globaali ongelma. Kaikkihan keino tekee pade ihan kaikkia paikkoihin
tassd maailmassa. Tietenkin kulttuurissa on paljon erilaisuutta. Jossain Kiinassa ruokaa pitaa
aina jaada. Se kuuluu voimakkaasti kulttuuriin jossain maissa. Sailytysolosuhteet ruoalle ovat
vahan huonoja. Teknologiset puitteet ovat huonoja, mutta jos lAhdetaan EU:sta ja tasta ihan
lAnsimaista ja Suomesta liikkeelle. Jos puhutaan kuluttajasta, joka on isoin havikin aiheuttaja,
niin se on tietenkin seka suoraan etta valillisesti, koska sitten havikkia tulee kuluttajalle
itselldan ja tietenkin se vaikuttaa niihin teollisuuden ja kaupan paatoksiin myos, etta miten
paljon esimerkiksi valikoimaa on ja sita kautta tulee omat haasteensa.

Jos puhutaan kuluttajasta, niin kylla asenteet ja kasvatus ja kaikista muusakin on se tarkein.
Jos jatetaan kotoa tai ei tule ruoan arvostusta, niin kylla se on vaikea lapsen katto toteuttaa
sita, jos malli on huono. Valitettavasti tahankin varmaan patee se mihin moneen muuhunkin,
mita olen puhunut, ettad ehka sitten kurjuudesta valitettavasti on liian pitka aika, etta sitten
elama on liian helppoa, etta sitten ruokaakaan ei arvosteta silleen niin kuin pitaisi.

Yksi on tietenkin raflaava heitto, moni puhui, etta ruoka on kallista, mutta onko se kuitenkin
lilan halpaa, kun sitten voidaan heittaa pois. Kyllahan tietenkin osalla on sellainen tilanne,
etta sitten ei ole rahaa ruokaa ja osalla sitten on ehka rahaa liikaa, etta sitten ei mietita sita
havikkia niin syvallisesti sielld. Onhan keskimaarin, jos Suomessakin puhutaan, niin
kotitalouksien ruokakulut on kokonaiskuluista pienentynyt vuosien varrella, etta tietenkin se
ei ole enda niin iso tekija.

Valitettavasti talla yleista ihmisten materiaalikeskeisyytta halutaan kaikki uusia kdnnykoita ja
sitten vuoden paasta vaihdetaan se vaikea tarvis ja kylla se sitten heijastuu tahan myds tdhan
syomiseen. Mulla on yksi esimerkki omasta kouluruokailu ajoista, etta nykyaan han heitetaan
kouluissakin biojatteeseen ruokaa, mutta silloin kun olin vanhan miekkaa kypara koulussa,
niin silloin ei saanut jattda mitaan ja silloin jos joku ei sydnyt, niin joku toinen kaveri osti sen
ruoan.

Eli silloin olen ostanut jokin IDN-luokalla, niin tuossa oli Mukkulan koulusta, niin ostin
kaverilta pavut, kun se ei syonyt ja se on vieldakin pysty. Se lupasi kolme markkaa ja markan
korkoa joka paiva ja tasta on mennyt nyt aika monta kymmen vuotta, etta taytyy menna kohta
pyyta niita rahoja takaisin. No joo, kylld tama on asennekysymys pitkalti tuossa kuluttajalla.



Tietenkin se ohjeistaminen on yksi, siita tulee varmaan vahan myohemmin, kerron lisda. No
sitten on kaupat. Kaupoissahan nyt aika moni on tormannyt ndihin punalaputukseen, etta se
on ihan hyva idea. Tietenkin paljon puhutaan pakkauksen koko, ettd se onko se liian iso, niin
kuin perhekoot pienenevat, isot ikaluokat on pienia kotitalouksia, tarviiko ne pienempia
pakkauskoko ja sitten puhutaan paljon naista paljoustarjouksista kieltamisesta, ettei
kuluttaja turhaa ostaa liilkaa ruokaa.

Mutta kyllda ma tassa sanon sen, etta se valikoimien suuruus on yksi homma. Kyllahan tuo, ku
kattelee noit Prismoissa ja Citymarketissakin noita ruokahyllyja, niin en ma tieda tarviiko se
kuluttaa 20 erilaista jugurttia tai 15 erilaista suklaapatukkaa. Sita kautta kauppahan pystyy
hyvin sita havikkia hanskaamaan, mutta se tietenkin vaatii silta teollisuudelta sita, etta siella
on myyntia aikaa paljon jaljella. Sitten kun meilla on paljon erilaisia tuotteita, niin sitten miten
se kiertaa siella teollisuudessa.

Eli teollisuudessa on omat varastot ja siella on paljon erilaisia variantteja, ja osa kiertda ja osa
ei kierra. Se on vahan sellai ehka mista kuluttaja ei tieda, ettd mihin se sitten haviaa se, mita
kauppaan ei ota teollisuudelta vastaan. Siitd onkin sitten menna ehka tahan tydhoén, mita nyt
teen tahan teollisuuden toimenpiteisiin. Tietenkin havikkia vaikea sanoa, onko sitten havikkia,
jos ei mitata. Eka meidan pitaa mitata sitten havikkia, mita teollisuudessa tulee, jonka jalkeen
me pystytadn perustelemaan se, ettd mita sille ongelmalle pitaisi tehda. Jayleensa
teollisuudessa varsinkin isommat firmat nykyaan, kun tulee uutuustuote, niin pitaisi ainakin
olla, ja osasfirmassa onkin, ettd ajatellaan sitten koko tuotteen eri kaarin mallia, etta mita se
tarkoittaa nyt, kun se uutuustuote tuodaan sinne markkinoille myds tallein ruokahavikin
perspektiivista.

Jani Nieminen:

Kylld noi punalaput ja varsinkin resque ja tdmmadiset on tosi tuttuja. Toi mita sanoi, etta onko
ruoka lilan halpaa, niin se alkaa olla uutisissa nyt lahiaikoina, etta se olisi lilan halpaa, mutta
kylla tietylla tapaa ymmartaa, ettd mita tarkoitat, etta kun se on halpaa, niin kohteleeko sita
ruokaa niin arvokkaasti, kuin mita se kuuluisi kohdellaan. Jossain maissa on kulttuurissa tapa,
etta jos jatat yhden kriisin jyvan, niin se on heille sitten loukkaus, etta oisi syonyt kokonaan ja
nain, niin niita ikava paljon nakee, etta heitetaan ruokaa roskiin.

Mutta sitten taas se, etta jos on varaa ostaa tuhansien eurojen tai tuhannen euron iPhone, ja
mita ne maksavat? aina ostanut iPhoneja sitten kymmeneen vuoteen, niin en enda muista,
mutta ihan hirveasti ne maksavat liikaa, niin valitetaanko turhasta, etta rahaa ostella
semmoisia, mutta ei ole sitten ruokaa mukamas rahaa. Et eletdan kuitenkin tosi mukavasti ja
nain, ja sitten se ruokaa muka kallista.

Noh, se on niin monen asian summa, etta ei sita oikein voi tiettyyn asiaan sanoa, mutta olen
huomannut tuosta resque sovelluksesta, sehdn on hyva tammaoinen ylimaaraisen tai
havikiruuan jako tai myyntisovellus, niin olen huomannut ehka siina semmoisena, etta siella



ruuat, mitd myydaan, niin ne on tosi kalliita. Et jotkut maksaa jopa 8 tai 10 euroa, et onko siita
tullut vahan semmoinen jopa yks myyntialusta muiden joukoissa, eika sitten se alkuperainen
idea, eli myydaan sita havikiruokaa vaikka eurolla, kahdella, kolmella tai jollain nimenomaan
halvalla. Et tdman olen ehka myos huomannut itse. Onko sinulla mitaan?

Pasi Raja:

Joo, kylld oon samaa mielta, et varmaan siina, siis ideahan on hyva ja varmasti tarkoitus on
paaasiaan toimiva, mutta tietenkin tulee aina naita lieveilmioita, mutta kylla olen vahan
huomannut sen sama huomaa, etta tietenkin se tavara liikkuu sitten, jos se oisi halvempaa,
varmaan siita tulisi suositumpi, mutta siina on aina se varjopuoli, mika on vahan tassa
teollisuudenkin tasta tuotetta, mika ei mene kauppaan, missa on vield myyntiaikaan jaljella,
etta sit se kuluttaja ei ehka ostaa enaa normaalihinnalla tuotetta, vaan se kyyttailee niita
tarjouksia, et siinakin on vahan sellaan tietty noin rajanveto aina.

Jani Nieminen:

Samahan voi olla naissa punalapuissa, et jengi tulee tuonne kauppaa vaha ennen yhdeksaa ja
sit katsotaan sielta mita siella on ja ottaa kaiken koriin mukaan ja suunnittelee sit siita viikon
ruuat ja laittaa ylimaaraiset takaisin hyllyyn ja ldhtee kassalle. Mutta ei siita sen enempaa,
siind mina en ole asiantuntija enda tuossa kaupan puolestaan tai teollisuuden puolessa, niin
mennaan eteenpain. Eli olet projektipaallikkona tammoisessa Hamillis-hankkeessa, joka
kehittad Havikin pienentadmisen tydkalua erityisesti siella teollisuusyrityksissa. Kerro lisda
tasta ja mita te ootte oikeesti tekemassa?

Pasi Raja:

Joo, eli naissa hankkeissa on aina talla kiva nimi niin taakin Hamilis, se on Havikki minimiin,
Lisdarvo maksimiin, siita tulee tda Ha-mi-lis. Tama on yhteistydssa Hameen
ammattikorkeakoulun, Hameen ammatti instituutin kanssa sekad myos LAB, LAB on tassa
mukana, eli tdma on kolmen oppilaitoksen yhteishanke. Hamkilla ja Hamilla on enemman
tama sivuvirrat ja LABilla, missa oon projektipaallikkéna, on sitten tama Havikki.

Tassa on kaksi asiaa, mitkd menevat monet ja ristii, tda Havikki ja sivuvirrat, eli ma voisin
oikeastaan tallein lyhyesti havainnollistaa sita, ettad kun kehittaa kahvia, niin kahvin purut on
sivuvirta tai porot, mita jaa ja sit se kahvi, jossa et juo sita, se on Havikkia. Sivuvirrat tulee koko
ajan prosessissa, eli tassd mun esimerkissa, missa oli tda kahviesimerkki, eli ne on niita
kahvin poroja ja sit itse Havikki on sita, etta se kahvi jaa juomatta, eli se johtuu aina jostain
syysta, joku menee pieleen, sivuvirtaa tulee, niin siina ei valttamattad me mikaan pieleen. Taa
on jaettu silleen, ettd Hamki ja Hami hoitajatat sivuvirta-hommaa ja sitten Labilla on taa



Havikki, ettd ne on sinansa hyva talla hanke, missa on oikeestaan aika lailla samanlainen asia
jatehdaan kimpassa sita. Mita me sit tehdaan, niin jos puhutaan eka LAB:ista, niin Suomessa
on yli 2600 elintarvikalineyritysta, mista 70 prosenttia on pienia viiden hengen yrityksia, etta
tietenkin naa Havikki-tydkalut ja Havikkin vahentdminen, naissa isommisyrityksissa, niissa on
jo omat prosessit, niilld on omat organisaatiot, mutta tietenkin suuri osa on naita pienia
yrityksia, niin niilld menee, ne on niin kddet savesti, niin menee se aika siihen, mika millonkin
on se akuuteen homma, eli siihen tdma sopii hyvin, ettd vahan jeesata naita 70 prosenttia
naista pienista yrityksia, varsinkin tietenkin tdssa Hameen alueella, etta kun tama hanke on
Kanta-Hameen ja Paijat-Hameen hanke.

Tosiaan sitten tuo Hameen ammattikorkeakoulu ja Hame-instituutti, niin ne on enemman
sivuviran kanssa puuhailee, totta kai tehdaan yhteistydsta sitd hommaa, mutta sielld vahan
kun puhuttiin tuosta elintarvikajatteesta ja ruokahavikista, niin Hamki ja Hammi pyrkii
loytamaan talle sivuvirralle, mikd on oikeastaan sydoma silla hetkelld, menee sitten ruuasta
siita ruokavirrasta ohi, niin sille jotain arvojaekomponentteja, etta puhutaan sivuvirroista,
puhutaan oluenteosta tulevasta maskista, josta tietenkin on kokeiltu kaikkien leipaa ja sitten
on tehty vaikka huonekaluja puristamalla jotain levyja ja sitten maitoteollisuudesta tulee
tietenkin tdma Hera-juuston valmistuksessa, niin siitd on kaytetty elintarvikkeiksi ja he ovat
tdman kanssa tekemisissd enemman.

LABilla on tama havikin vahentaminen sitten tdman tydkalun luominen. Tosiaan, kun puhuttiin
tuosta havikista ja sitten puhuttiin teollisuuden havikista, niin tietenkin Suomessa on 5
miljoonaa kuluttaja, elintarviketeollisuus on aika pitkalti paikallista, niin kuluttajilla on
tietenkin tarve niille vaihtoehtoilla aika samoja 5 miljoonaa kansantaloudessa kuin
esimerkiksi 200 miljoonaan taloudessa ja sitten tietenkin Suomessa, kun on 5 miljoonaa, niin
se ostovoima on pienempi ja sitten me halutaan kuitenkin erilaisia tuotteita mahdollisimman
laajalla skaalalla, niin siind on omat haasteensa, etta jokainen ymmarretaan sen, etta kun me
tehdaan paljon pienia maaria pienia tuotteita, niin niitd esimerkiksi elintarviketeollisuudessa
vaihtoja tulee paljon aloituksia, lopetuksia, niista tulee omat havikit.

Mulla on esimerkki, paasin kdymaan tuolla Kraft Foodsin keksitehtaalla tuolla Portlandissa
tos kymmenkunta vuotta sitten ja tietenkin Jenkkimarkkina on vahan isompi kuin tda Suomen
markkina, niin se keksitehtaalla se oli kymmenen kertaa isompi kuin tdma Fazerin Vantaan
tehdas ja siella oli viisi linjaa ja viisi tuotetta. Samaa hengenvetoa sitten jossain Suomessa,
niin volyymit ovat kymmenen kertaa pienemmat ja tuotevariaatiot on kymmenen kertaa
enemman, niin siind on ja se yhtalo, minka helposti huomaa, etta se havikkikin on varmasti
suurempi sielld suomalaisessa teollisuudessa.

Mutta nythan hallitusohjelmakin on tdman elintarvike viennin kaksinkertaistaminen, niin tama
on helppo ratkaisu, etta lahdetdan viemaan enemman elintarvikkeet maailmalle, niin
sarjatkin tulee pidemmaksi ja ei tarvita niin paljon tuotteita ja saadaan pidempia sarjoja,
mutta ehka se ei ihan nain yksinkertaista kuitenkaan tule olemaan, mutta tallaista lyhyesti.



Jani Nieminen:

Nyt kun vield muistan, niin sanoit jo tuolla aikaisemmin, etta pitaisiko kieltda nama
maaraalennukset, vai mitka olikaan sinun tarkat sanat siina, mutta se, ettd myydaan jotain
tuotetta ja tuosta kolme yhden hinnalla tai muuta, niin olen itse asiassa kiinnittdnyt samaan
huomiota kaupassa, varsinkin tuossa hyvana esimerkkina Ben & Jerry's-jaately, nehan
maksaa normaalisti jonka 7,5 euroa ihan jaatavan paljon yhdesta purkista jaatelya, ja eihan
niitd kukaan silloin ostaa, mutta kun ne on niin usein siina, osta kolme kympilla tarjoukseen,
ja sitten tutut aina sanovat, etta joo, ostin tuossa Ben & Jerry'sia, kun sai kympilld kolme
kappaletta jaatelya, ja sitten siina mietin paassani, ettd ehka kommentoinkin heille, etta ostit
kolme purkkia, kolme litraa jaatelya, ja maksoit tuota kymmenen euroa siina, eli ostit varmaan
puolikiloa sokeria, puolen kiloon sokeripaketin kympilld ja vAhdn mausteita siihen paalle, ja
teet tdman monta kertaa vuodessa, mita niita tarjouksia tulee, joku nelja, viisi kertaa
vuodessa eri kauppoihin, aivan, ja niin kylla tajuan pointtisi, mita sanoit silloin aikaisemmin,
etta pitaisikd maaraalennuksia kieltaa, niissa tuntuu olevan aika vahan jarked, jos ollenkaan.

Pasi Raja:

Tassa on tietenkin se hyva puoli, ettd puhutaan jaatelysta, ettd aina jos otat maaraalennuksia,
niin ne ei sinansa ole huono asia, jos ymmarrat sen, etta pystyt pakastamaan esimerkiksi
niita, eli silloin se talouttasi tasapainotat silla, joka on ihan jarkevaa, mutta tietenkin kun
puhuttiin tasta metabolisesta ruokahavikista, etta jos syot sen kolme jaatelya ja sen sama
hengenveto kuin sen yhden, niin sitten mennaan taas sitten havikista vahan jo eri puolelle, ja
se voi olla jopa vield pahempi asia.

Jani Nieminen:

Just nadin. Mutta jos mennaan eteenpain, niin miten yleensa mielestasi Suomessa sitoudutaan
elintarvikehavikin pienentamiseen? Olemmeko me nyt aivan toivottomassa tilanteessa?
Millaisia asenteet on ollut? Ja kuinka parjatadan me suomalaiset versus muu maailma tassa
asiassa?

Pasi Raja:

No joo, eihan Suomessa asiat ole niin kuin jokainen varmaan sen pystyy kuvittelemaan ihan
niin huonosti kuin monessa muussa paikassa, mutta kylla me jaanaan tuossa ruokahavikissa
tai elintarvikejatetuloksissa sen keskiarvon alapuolelle, ja kylld ainakin itse olen huomannut
se, etta kylla tama ruoka-arvostus on tietylla tavalla nousussa, etta kylla sita puhutaan
enemman ja enemman, ja se tulee monessa asiassa esille. Taytyy sanoa, etta siita pitaisi,
mita se on tuon mediassa ja mitd enemman on naita ruokaohjelmia, ja mitd enemman



tallaista mielipidevaikutta, etta nostaa sita asiaa esille, niin kylla sita kauttahan se arvostus
minun mielesta kasvaa. Ja sita olen miettinyt, ettd mika se voisi olla se juju, ettd milla sitten
saisi pienennettya. No okei, en vaikeuttaa sitten maailmanlaajasti kantaa, siella on erilaisia
hommia, mutta kyllahan mehan on aina oltu kateellisia niita naapurin Mersusta, ettd meidan
pitaisi jotenkin saada tasta ruokahavikissa niin trendikas juttu, etta silla voisi ylpeilla, etta ei
sitten ruokahavikkia tule. Se on varmaan se yksi homma, ja tietenkin naita erilaisia tyokaluja
varmaan on, mutta mikaan niista tyokaluista ei valttamatta yksin pelasta maailmaa.

Mutta pikkuhiljaa ja asennekasvatuksen kautta, ettd kotoa lahtee kaikki tekeminen.
Koulutkaan eivat pysty ratkaisemaan pelkdstaan, jos asenteet ovat jo vinoutuneita, kun lapset
tulevat kouluun. Mutta joka paikassa, kun osataan tuoda asia esille ja sita hypetetaan, niin
sita kautta varmasti se tulee pienemaan.

Mutta haaste on kova, kuten tuossa puhuin, ruokahavikki on valtava ongelma, ja nyt
valitettavasti nayttaa, etta se ei ole puolittumassa, ettd meilla kaikilla on aika paljon
tekemista.

Jani Nieminen:

Hei, viela yksi kysymys, kun muistan. Puhuit tuossa metabolisesta ruokahavikista ja mina
vanhana ravintola-alan ammattilaisena, niin mita mielta olet siita, etta pitaisikd buffetit
muuttaa maksamaan ruoan maaran mukaan?

Pasi Raja:

No tuo on helppo vastaus, pitaisi.

Jani Nieminen:

Pitaisi.

Pasi Raja:

Olin Ahvenanmaalla kdymassa kaurisjahdissa pari viikkoa sitten, ja sielld Ruotsin laivalla oli
tallaisia. Eli ostat kilojen tai grammojen mukaan ruokaa, ja silloin et varmasti niin herkasti ota
liikaa, koska se on niin konkreettinen asia, etta jokaisesta ruokapalasta maksat.



Jani Nieminen:

Kylla. Tasta puhuttiin juuri ystavaporukan kanssa, etta tulee usein otettua lautanen aivan
tayteen, ja sitten kaikki leivat, maidot ja muut siihen. Sitten on ihan tosi ahky, jos jaksat edes
syoda kaiken sen jalkeen. Ja sitten mietitddn, mista se johtuu, niin se on vain se, etta rahalle
pitda saada vastinetta, etta eihan siina mitdan muuta ole. Ja tuo voisi olla erittain hyva tapa.
Onkohan sita kokeiltu joskus? Tama ei varmaan ole pienissa maarin, mutta joskus
aikaisemmin historiassa.

Pasi Raja:

On sita varmaan kokeiltu, ja onhan vastaavia sellaisia, ettda taméa on ehka parempi nain pain,
ettd on ravintoloita, jotka sakottavat tietylla tavalla ruokahdavikista. Kylla keppi ja porkkana
toimii monessa asiassa.

Jani Nieminen:

Toki naitakin uutisia on ndhnyt, etta ruokaa piilotetaan penkeille ja muualle. Lautanen, jossa
on tahteet, jatetaan penkille ja lahdetadan muka tyhjalla lautasella pois. Toki tassd on tamakin
puoli, mutta ei siitd sen enempaa. Tasta voisi puhua, vaikka kuinka paljon, mutta meidan
taytyy joskus lopettaa. Viimeinen kysymys. Mita te teette omassa kotitaloudessanne? Onko
teilla jotain hyvia vinkkeja havikin pienentdmiseen?

Pasi Raja:

No joo, meidan perheessdmme tama on mennyt vahan overiksi, mutta meilla pyritadn
pitamaan ruokahavikki minimisséa ja sanotaan, ettd meidan kotitaloudessamme tulee
varmaan muutamia kiloja ruokahavikkia. Totta kai sielld on jotain kuoria ja muita, jotka
lisaavat kokonaisvolyymia, mutta meilla oli jossain vaiheessa sika takapihan navetassa ja se
sOi naita kuoria ja muita. Kyseinen sika paasi kolme kertaa kymmenen uutisten
loppukevennykseen. Ei tdsta ruokahavikista, vaan muista syista. Nyt meilld on myds kanoja,
eli jos jotain jaa, niin meilla on seuraava steppi. Tama menee vahan hifistelyn puolelle ja
kaikille tama ei toteudu, ei kerrostalossa tietenkdan pideta kanoja parvekkeella. Mutta on
luotu malleja, miten havikin voi ottaa haltuun, on listoja, erilaisia listoja. Nama ovat tosi
simppeleita ja moni pitaa naita itsestaanselvyyksina, mutta jostain syysta naita ei vain
noudateta.

Tottakai ald mene nalkaisena kauppaan. Sitten ihan ehdoton, etta sinulla on ostoslista, kun
menet kauppaan. Kannattaa katsoa aina jadkaappiin ennen kuin menee kauppaan. Pitaisi

vahan suunnitella. Puhutaan, ettd hyvin suunniteltu on puoliksi tehty, se patee myos tassa.
Sitten juuri ndma, etta ei osta lilan vanhaa tuotetta kaupasta. Tottakai ongelma siirtyy ehka



jollekin muulle siella. Ja sitten se, etta jos ruokaa jaa, niin mieti, miten sen kaytat. Pakastatko
sen vai syotko seuraavana paivana? Otatko téihin ruuaksi? Nama ovat loppujen lopuksi aika
simppeleita asioita. Mutta kaikessa tekemisessa pitaa olla asenne kohdallaan.

Jani Nieminen:

Nama ovat tosi helppoja ndma listaamasi. Nama ovat helppoja, kun sita halutaan tehda. Ei
ole vaikea suunnitella. Ei ole vaikea katsoa, mita jadkaapissa on ennen kuin menee kauppaan.
Mutta viela viimeinen kysymys. Miksi teidan possunne on ollut uutisissa?

Pasi Raja:

No joo, se oli sellainen tarina, etta silloin mentiin naimisiin. Tietenkin maatilalta, kun naidaan
likka, niin sille pitda antaa myotajaislahja. Appiukko oli hommannut minulle sian
myotajaislahjaksi. Sitten kun oltiin kirkossa, niin kirkonmenon aikaan, kun tultiin juhlapaikalle
Pennalan seurantalolle, niin sika oli karannut. Ja sitten se paasi mediaan. Se oli ensin Etela-
Suomen Sanomissa ja llta-Sanomissa. Ja sitten se paasi kymmenen uutisten
loppukevennykseen. Ja sitten se oli vahan, sanotaan ei varmaan kesan aikaa, niin ei ollut
jutunjuurta niin hirveasti. Saati sitten aikaa, kun oli ndma liekkisonnit ja vastaavat, ettd Suomi
seurasi, mita sialle kay.

Jani Nieminen:

Aivan, aivan. Vahan niin kuin Haminan mursu.

Pasi Raja:

Niin, Haminan mursu. Ja tietenkin naita eldinaiheisia kevennyksia, niista tykkaa kaikki.

Jani Nieminen:

Kylla, se on aivan totta. Mutta hei, kiitos paljon, kun olit vieraana LAB Talkissa. Se oli mukavaa
aihetta ja tasta voisi puhua, vaikka kuinka paljon lisaakin, mutta lopetetaan talta.

Pasi Raja:

Ja muistakaa nyt kun joulu tulee, ettd alkaa syoko liikaa ja alkaa jattako havikkia.



Jani Nieminen:

Hetkinen nyt, en voi luvata mitaan.



