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SISSEJUHATUS

Elame maailmas, milles suur osa inimkonnast nilgib. Selle hidda korvaldamiseks ei piisa
lihtsalt toidutootmise suurendamisest, sest sellel on ressursside piiratuse tottu piirid
(Pandey, 2021), vaid tuleb vaadata, kui suur osa toodetud toidust tdepoolest siitiakse dra

ja kui palju ldheb raisku.

Olukorras, kus 850 miljonit inimest kannatavad nilja kédes, on globaalne toidutarne
ligikaudu 570 kg inimese kohta. Umbes 380 kg toidust tarbitakse, 140 kg kaob tootmisel
ja 50 kg laheb raisku tarbijate poolt. (Racz et al., 2018, 1k 25). Igal aastal ldheb kaduma
vOi raisatakse inimtarbimiseks toodetud toidust kolmandik (Pandey, 2021). Toodetud,
kuid soomata toit hdoivab peaaegu 1,4 miljardit hektarit maad, mis on peaaegu 28%
maailma podllumajandusmaast. Toidu raiskamisele kulub triljon USA dollarit aastas.
Tarbimata jddnud toit kokku moodustab umbes 3,3 miljardit tonni CO2 ekvivalenti.

(Pandey, 2021).

Toiduraiskamise  viise on mitmeid Toidukadu algab juba ebapiisavate
ladustamisvoimaluste ja transpordivoime puudumise tottu kohe pérast saagikoristust ja
16peb toidujddtmetega parast sooki. Selles toos peetakse toidu raiskamisena silmas just
toidujddtmete tekitamist. Stuart 2009 on lihtsasti sonastanud moiste ,,toidujdétmed* -
toidujddtmed on toit, mis visatakse minema, hoolimata sellest, kas see on veel s6odav voi

mitte.

Maailma toidujddtmete probleemi pdhjused on mitmekesised. Oma osa toiduraiskamises
on turismisektoril, milles tekib tdhelepandav osa toidujadtmetest. Turismisektori kasv on
suurendanud toitlustust pakkuvate ettevotete arvu ning seeldbi ka toidujddtmete hulka,
sest suur osa toidust ldheb priigikasti juba enne, kui see kliendi taldrikule jouab (Racz et
al., 2018, Ik 25). Turismisektori tulus on oluline osa konverentsiturismil. Mitmesugused
konverentsid toovad inimesed kokku teabe jagamiseks ja omavahel suhtlemiseks.

Konverentsitoitlustuses valmistatakse ette uhked buffeelauad mitmete valikutega. Paraku



on reaalsus see, et suur hulk valmistatud toidust ldheb raisku, mistottu aitaks globaalset

toidukriisi leevendada ka toiduraiskamise vihendamine konverentsitoitlustuses.

Loput6d eesmirgiks on vélja selgitada konverentsiklientide toidutarbimist mojutavad
tegurid ning sellest ldhtuvalt teha ettevottele ettepanekuid erinevate meetmete
rakendamiseks, et toidu raiskamine oleks minimaalne. Loput66 uurimiskiisimuseks on:
Kuidas vahendada toiduraiskamist Hestia Hotel Europa konverentsitoitlustuses? To66
autorile on teada, et Hestia Hotel Strand sai hiljuti rohevdtme maérgise ning ettevottel on
plaan taotleda koikidele oma grupi hotellidele rohevotme margist (Hestia Hotel Strand,
n.d.). Miérgise taotlemine eeldab endast aga suurt eeltood, et vdhendada ettevotte
negatiivseid keskkonnamdjusid, millest iiks on toiduraiskamine, mis oli ka antud t66
Kirjutamise ajendiks. T66 koosneb kahest peatiikist, millest esimeses peatiikis tuuakse
vélja teoreetiline iilevaade toiduraiskamisest. Esimeses alapeatiikis antakse iilevaade
sellest, kuidas mojutab toiduraiskamine maailma majandust ja loodust. Teises alapeatiikis
on vilja toodud turismisektori moju toiduraiskamisele ning milliseid meetmeid on siiani
rakendatud toiduraiskamise viahendamiseks. Lisaks tutvustatakse erinevate autorite poolt
labiviidud uuringuid toiduraiskamise vihendamiseks. Teine peatiikk koosneb kolmest
alapeatiikist. Esimeses alapeatiikis tutvustatakse Hestia Hotel Europat ning antakse
iilevaade uuringu kirjeldusest. Teises alapeatiikis esitletakse kvantitatiivse uuringu ehk
kiisitluse tulemused ning analiiis. Kolmandas peatiikis esitatakse analiitisi pohjal
jareldused ja ettepanekud. Viimasena on kokkuvdte ning lisad, kus on kajastatud teooria

osa toetavad joonised ja kiisitluse ankeet.



1. TOIDURAISKAMINE MAAILMAS

1.1. Toiduraiskamise moju keskkonnale ja majandusele

21. sajandil on arenenud riikide inimesed toidupoodide ja kiirtoidukettide olemasolu tdttu
oma esivanematega ning ka arengumaades elavate inimestega vorreldes viga erinevad.
Mitte ainult ei ole kogu inimkonnal parem juurdepéas toidule, vaid oleme ka oluliselt
joukamad. Sellest tulenevalt saame endale toidu raiskamist lubada. (Meilkogu et al.,
2013, Ik 157-64). Viimase aastakiimne jooksul on toiduraiskamine muutunud {iha
tdhtsamaks teemaks keskkonnaalastes uuringutes ning sellele podratakse aina rohkem
tdhelepanu poliitilistes aruteludes ning otsuste tegemisel. Kuigi toiduraiskamine ei
pruugi olla iildsusele vdga tuntud teema on see siiski vdga tugevalt seotud peamiste
keskkonnaprobleemidega (Steffen et al., 2015). Stockholmi Keskkonnainstituut on vilja
tootanud maa taluvuspiiride kontseptsiooni, mis on {iks juhtivaid raamistikke globaalsete
keskkonnaprobleemide moistmiseks ja lahendamiseks (Stockholm Resilience Centre,
2023). Maa taluvuspiiride kontseptsioon kisitleb iiheksat okoloogiliselt vdi keskkonna
seisukohalt kriitilisi ldvendeid, mille {iletamisel vdivad olla keskkonnale ja inimkonnale
kahjulikud tagajarjed. Maa taluvuspiirid on inimmdju tasemed, mille iiletamisel
muutuvad ebasoodsad keskkonnamuutused pddrdumatuks, ohustades Okosiisteemide
vastupanuvdimet ning inimeste toimetulekut. Nendeks iileilmseteks muutusteks, mis
suurendavad survet Maa Okostisteemile on:

e Kliimamuutus

e Stratosfdari osoonikihi kahjustamine

e Ookeani hapestumine

e Magevee tarbimise kasv

e Maakasutuse muutus

e Loodusliku mitmekesisuse vihenemine

e Lammastiku- ja fosforisaaste



e Atmosfdiri acrosoolkoormus

e Keemiline saaste (Stockholm Resilience Centre, 2023).

2015. aastal kirjutatud teadusartiklis (Steffen et al., 2015) on mainitud nelja valdkonda,
mis on lletanud kriitilise piiri ning mis on tugevalt seotud kaasaaegse
toidutootmissiisteemiga. Nendeks on loodusliku mitmekesisuse vdhenemine, biosfaéri
vdhenemine, kliimamuutus ja maakasutuse muutus. Nendest kahte— kliimamuutust ning
biosfadri ndrgenemist peetakse teadlaste poolt pohipiiriks (vt lisa 1). See tdhendab, et
nende piiride iiletamine v0ib maa siisteemi iile koormata. 2023. aastaks oli nendest

tiheksast piirist kuus iiletanud normi (vt lisa 2.) (Steffen et al., 2015).

On oluline mirkida, et toiduraiskamise kogus soltub toidu tarbimise asukohast. On leitud,
et korge sissetulekuga riikides ldheb iile 50% toidust raisku kodumajapidamistes (Hall et
al., 2009). Vastupidiselt korge sissetulekuga riikidele tekivad madala sissetulekuga
ritkides toidujddtmed eelkdige pdllumajanduslikes tegevustes, saagikoristuse jérel, toidu
tootlemise kaigus ja transpordi etappidel. Pohjused voivad hdlmata puudulikke
infrastruktuure, ebapiisavat tehnoloogiat voi muid véljakutseid, mis mojutavad toidu
kéitlemist ja transporti. (Betz et al., 2015, Ik 218 — 226). Selle erinevuse tdttu kalduvad
toidujddtmete uuringud korge sissetulekuga riikides keskenduma peamiselt
kodumajapidamistele voi viljaspool kodu asuvatele kohtadele, nagu restoranid voi
toidupoed, kuna need on valdkonnad, kus suurem osa toidujadtmetest tekib. Seevastu
madala sissetulekuga riikides tehtavad uuringud keskenduvad peamiselt toidujddtmete
uurimisele tarbimisahela algsetes etappides. (Betz et al., 2015, 218 — 226). Toidujdatmeid
saab mdiiratleda kui toitainete, nditeks valkude, rasvade, siisivesikute, vitamiinide ja
mineraalide kaotusena, mdddetuna grammides (Lee et al., 2015). Lisaks sellele saab
médratleda toidujddtmeid ka kui energiakaotust, mis on moddetud kalorites (kcal) voi
dzaulides (kJ). Toidujdadtmeid saab madratleda ka kui vee ja mulla toitainete, nagu
lammastik (N), fosfor (P) ja kaalium (K), kaotust. Need toitained imenduvad mulda
taimede ja kodgiviljade poolt, kuid parast toidu muutumist jadtmeteks ei joua need tagasi

pinnasesse (Smil, 2004).

Toidujddtmed viitavad toidule, mis on sobilik inimtarbimiseks, kuid visatakse minema,

olenemata sellest, kas see juhtub pérast selle sdilivusaja moddumist voi kuniks see 1dheb



riknema. Toiduainete riknemine vdib olla tingitud mitmetest teguritest nagu niiteks
toidupoodide kauba kiillusest voi inimeste enda tarbimisharjumustest (Stuart, 2009).
Mida hiljem toode toiduahelas raisku lastakse, seda suurem on selle keskkonnamdju, sest
mojud, mis tekivad néditeks tootlemise, transportimise voOi toiduvalmistamise kéigus,
lisanduvad algsele tootmismojule. Raisatud toidu kogusest piisaks, et toita dra koik
maailmas nilgivad inimesed vdhemalt kolm korda. (Stuart, 2009). Ameerika
Uhendriikides toodetud toitu ja jooki, mis kodudes dra visatakse ja oleksid olnud
soodavad, omavad jaemiiiigivddrtust umbes 165,6 miljardit USA dollarit (Buzby and
Hyman, 2012). Seevastu Euroopas ldheb aasta-aastalt raisku iile 58 tonni toitu, mille
rahaline vaartus on keskeltlabi 132 miljardit eurot (SWD, 2023, Ik 421). Selleks, et tagada
voimalikult tdpne informatsioon raisku ldinud toidust, tuleb toidujddtmete kogus kirja
panna nende virske oleku massina. Paljudes riikides esineb hooajalist mdju toidujadtmete
massi mootmisel, kuna toidus sisalduv vesi aurustub voi voolab priigikastist vilja, eriti
suveperioodil voi siis, kui toidujdatmeid ei koguta igapdevaselt. Selle tulemusena ei ole

voimalik esitada korrektseid andmeid toidujadtmete hulga kohta.

Vihendades iilemaailmset toiduraiskamist 20%-50% oleks aastaks 2030 voimalik séésta
120- 300 miljardit USA dollarit (Parry et al., 2015). Aastal 2021, kaks aastat peale
COVID-19 pandeemiat, tekkis Euroopas iga elaniku kohta umbes 131 kg toidujadtmeid.
Restoranid ja toitlustusteenused tekitasid inimese kohta 12kg toidujadtmeid (Eurostat,
2023). Alates 2020 aastast on koigis Euroopa Liidu liikmesriikides toidujadtmete teket
moddetud iihtse metoodika alusel vastavalt Komisjoni delegeeritud otsusele (EL)
2019/1597. Euroopa Liidu Komisjon on teinud 5.juulil 2023 ettepaneku jddtmete
raamdirektiivi muudatusettepanekuteks toidujadtmete viahendamise osas, mille kohaselt
liikkmesriigid véhendaksid 2030. aastaks 10% vdrra to6tlemis- ja tootmissektori
toidujddtmeid ning 30% vorra (elaniku kohta) jaesektoris ja tarbimises (restoranid,
toitlustus ja kodumajapidamised) tekkivaid toidujddtmeid vorreldes 2020 aastal tekkinud
kogustega. URO peaassamblee ehk Uhendatud Rahvaste Organisatsiooni Peaassamblee
on nimetanud 29. septembri rahvusvaheliseks toidukao ja -raiskamise teadlikkuse
pdevaks. Pdeva eesmérk on suurendada teadlikkust toiduraiskamise probleemi olulisusest
ja voimalikest lahendustest ning edendada iilemaailmseid pingutusi ja iihiseid tegevusi,
mis on seotud Séddstva Arengu eesmérgiga. Hiljemalt 31. detsembriks 2023 tuleb

korraldada bio jadtmete tekkekohalt liigiti kogumine voi tekkekohas kompostimine



(Eurostat, 2023). Toidujaatmete keskkonnamojude seisukohast arvatakse, et jadtmesektor
moodustab ligikaudu kolm protsenti {iilemaailmsetest kasvuhoonegaaside (GHG)
heitkogustest (UNEP, 2010). Enamus nendest heitmetest périneb toidujddtmete
korvaldamise kdigus toidujddtmetes sisalduva orgaanilise aine lagunemisest. Lisaks
toidujddtmetega seotud heitmetele on ka toidu tootmisega seotud tegevustel nagu
pollumajandus (sh maakasutuse muutus), to6tlemine, tootmine, transport, ladustamine,
kiilmikute kasutamine, jaemiiiik ja jaotus, seos kasvuhoonegaaside heitkogustega
(Lundgvist et al., 2008). Kodudes raisataval toidul on lisaks keskkonnasaastamisele veel
palju negatiivseid tagajirgesid. Uheks tagajirjeks on iilemaailmne toidu hindade tdus,
muutes toidu vihem kéttesaadavaks vaesematele ja suurendades alatoituvate inimeste
arvu nii arenenud kui ka arengumaades (Stuart, 2009). Lisaks sotsiaalsetele mojudele
vOib biolagunevate jditmete vale késitlemine, eriti nende ladestamine priigilatesse
pohjustada ohtliku koguse metaani sattumist heitmetesse. Metaan on lithikese aja jooksul
Kiiresti levides tdhusam kasvuhoonegaas, kui siisinikdioksiid, seega voib see lithikese aja

jooksul avaldada suuremat mdju kliimamuutustele (IPCC, 2013).

21. sajandil on toiduraiskamine muutunud oluliseks teemaks, eriti arenenud riikides, kus
inimestel on rohkem raha ja parem toidu kéttesaadavus. Toiduraiskamine on tihedalt
seotud keskkonnaprobleemidega. Toiduraiskamise vihendamine voib tuua kaasa suuri
rahalisi ja keskkonnaalaseid eeliseid ning Euroopa Liit on kavandanud meetmed
toiduraiskamise vihendamiseks ning sellel on olulised sotsiaalsed ja keskkonnaalased

tagajdrjed.



1.2. Toiduraiskamine hotellisektoris ja konverentsiklientide seas

Jargnevas peatiikis tutvustab t60 autor, millist mdju avaldab toiduraiskamine

turismisektorile ning lahemalt késitletakse ka konverentside toiduraiskamist.

Turism on jouline kasvusiisteem, mida iseloomustab kiiresti suurenev turistide arv.
Selleks, et hinnata jatkusuutlikku turismi, on oluline mdista turismi mineviku, oleviku ja
tuleviku panust globaalsesse ressursikasutusse (Gossling, 2015, |k 196-206).
Globaliseerumise tottu on inimeste keskmise sissetuleku tase tdousnud, mis omakorda
toetab turismisektori kasvu (World Tourism Organization, 2019). Toitlustusteenused
turismisektoris hdlmavad endas hotelle, restorane, kohvikuid, baare ja muid toitlustusega
seotud mikroettevotteid, mis pakuvad kaasaostu ja/vdi kohapeal soOmise vdimalusi
(Pirani and Arafat, 2014, Ik 146, 320-336). Turismisektori kasvuga koos on tousnud ka
toitlustust pakkuvate ettevotete hulk, mis omakorda on suurendanud ka toidujadkide
kogust (Filimonau and De Coteau, 2019, Ik 234-45). 21. sajand on muutnud inimeste
elustiili ja harjumusi (Sarcevic et al., 2018). Kiire elutempo tdttu jaab puudu ajast, et
iseendale siiiia valmistada, mistottu otsustatakse aina rohkem einestada viljas voi tellida
valmistoit kulleriga koju (Pirani and Arafat, 2014, lk 146, 320-336). Toiduraiskamisest
on saanud tdnapdeva ihiskonnas suur probleem ning selleks, et jouda probleemi
lahendamisele ldhemale, tuleb analiiiisida igat toidu tootmise protsessi eraldi. Ainult

sedasi saame teada, millises etapis tekib kdige ronkem toidukadu.

Kaasaaegsetes drivaldkondades on jatkusuutliku arengu mdiste muutunud oluliseks
strateegiliste otsuste tegemisel (Duric et al., 2018). See pohineb kolmel kestliku arengu
sambal, milleks on: sotsiaalne, keskkonna-ja majandussammas. Kd&ik kestliku arengu
sambad on eraldiseisvad. Sotsiaalne sammas baseerub elanikkonna iildisel heaolul.
Keskkonnasammas pdhineb loodusressursside jatkusuutlikul ning heaperemehelikul
kasutamisel. Majandussammas tugineb pohimottel, et iga &ri eksisteerib selleks et teenida
kasumit. Ettevotte edukus sdltub keskkonnakaitsest konkreetse sihtkoha kontekstis ning
pihendumusest tootajate ja kiilastajate elukvaliteedi parandamisele. Sellepdrast, et
tinapdeva tarbijad on iitha keskkonnateadlikumad, on URO Maailma

Turismiorganisatsiooni UNWTO andmetel turistide valikud otseselt seotud jatkusuutliku
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arengu pohimdtetega. Turismisektor on hakanud neid ndudeid iiha enam arvesse votma
ning kohaneb jatkusuutliku arengu kontseptsiooniga.

Enamik toidujddtmete vahendamise meetodeid on suunatud tarbija harimisele ning neid
juhib sageli ekspert voi teadlane (Dhir et al., 2020). Praegused valitsuste poliitikad ja
keskkonnasodbralikud kampaaniad iile maailma on saavutanud vaid véikest edu tarbija
tasandil toiduraiskamise vdhendamisel. Sellest voib jéreldada, et iiksnes poliitilised
meetmed ja haridusalased kampaaniad ei ole piisavad mdjutamaks inimeste kditumist
toidu raiskamise vihendamiseks (Dhir et al., 2020). Inimeste toidukéitumine ei piirdu
ainult toidu ostmisega, vaid laieneb ka sellele, kuidas nad kiituvad miitigipunktides, kus
toiduteenuste noudlus ja pakkumine kohtuvad. See voib hdolmata néiteks toidu tellimist,
toidu kohapeal tarbimist voi muud kéitumist, mis mojutab toidujddtmete tekkimist just
miitigipunktis (Kim et al., 2019, Ik 447 — 466). Kahjuks ei ole praegune info piisav selle
kohta, kuidas tarbijate poolt kasutatavad toidujddtmete vahendamise strateegiad tegelikult
igapdevaelus toimivad. Seetdttu on vaja rohkem teavet, et hinnata nende meetmete
teostatavust ja potentsiaalseid tulemusi (Dhir et al., 2020). Peaaegu kdik senised uuringud
tarbijate toidujdatmete vihendamise kohta on tehtud buffet stiilis tilikooli sooklate pdhjal.
See ei anna head tlevaadet sellest, kuidas saaks minimeerida so6jate poolt tekitatud
jaatmeid toitlustusasutuses, kus on valmistatud a’la carte meniiid (Dhir et al., 2020).
Ulikooli sddklatega vorreldes on restoranidel kdrgem kasumitase, mis tihendab, et
toiduraiskamise mddtmiseks on restoranid palju kasumlikum ning tulemuslikum valik.
Lisaks sellele voib tarbijate toidujddtmete tekkimise probleem olla seotud restorani
turundustegevustega, mis soodustavad rohkemate toiduainete ostmist ja tarbimist.
Praegused meetodid keskenduvad peamiselt tarbijate kditumisele mojutamisele, kuid ei
vOta arvesse miiligipunktis osalevate teiste sidusrithmade nagu restoranide omanikud voi
tootajad moju tarbijale. Niiteks on leitud, et osad restoranid serveerivad oma kiilalistele
teadlikult suuremaid portsjoneid, hoolimata sellest, et sellega kaasneb rohkem
toidujddtmeid. See voib olla tingitud sellest, et restoranid tahavad pakkuda mitmekiilgseid
valikuid erinevate maitse eelistustega klientidele vaatamata sellele, et on tdestatud, et
suurem valik ning suuremad portsjonid pdhjustavad toidu raiskamist (Kim et al., 2019, Ik
447 — 466).

Inimeste tarbimisharjumused, mis ei arvesta keskkonnasdbralikkusega, on keskkonna

halvenemise pohjuseks ning need kutsuvad pidevalt esile kriitikat keskkonna seisundi
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suhtes (Han et al., 2017). Keskkonnakriitika on peamiselt suunatud konverentsiturismile,
kuna see avaldab negatiivset mdju keskkonnale, nditeks dhusaaste lennureiside ja autoga
reisimise tottu, vee saastumine hotellides ning toidu- ja jadtmete teke (Han et al., 2017).
Toitlustusasutustes tekkinud toidujddtmed on iihiskonnale suur véljakutse. Seda teemat
on vdhem uuritud, kuna enamik uuringuid késitleb toiduraiskamist jétkusuutliku
pollumajanduse ja keskkonnajuhtimise perspektiivist, mitte aga toitlustuse valdkonnast
lahtuvalt (Gossling, 2015, 1k 196-206). Vaatamata roheliikumisele ning erinevatele
kampaaniatele, mille keskmeks on keskkonnasddstlikkus, on iillatavalt vdhe tdhelepanu

pooratud just konverentside keskkonnasééstlikule kéditumisele (Hwang, et al., 2018).

Toidujddtmed, mis tekivad majutussektoris, saab jagada kahte kategooriasse olenevalt
sellest, kas toidujddgid tekivad enne voi peale seda, kui toit on tarbijani joudnud. Enne
tarbimist tekivad jiddtmed peamiselt ostetud tooraine hankimisel, siilitamisel,
valmistamisel ning iiletootmise tdttu alles jadva toidu puhul. Pérast tarbimist tekkinud
jadatmed on tarbija taldrikule jadnud toit peale seda, kui see on serveeritud (Costello et al.,
2016, Ik 191-201). Taldrikule jadv toit ehk plate waste, on termin, mida kasutatakse
kirjeldamaks so6dgikorra 1dpus alles jadnud s6ddavat toitu, mida klient ei ole tarbinud ja
jatab oma taldrikule (Gossling, 2015, 1k 196-206). Taldrikule jaanud toitu moddetakse
kas toitu kaaludes voi silma jdrgi hinnates palju taldrikule algsest portsjonist alles jai.
Tarbimata toit voib ndidata kliendi rahulolematust ning see on majanduslik kulu, mis ei
oma mingit lisavaartust tarbija vaatest. Restoranikiilastaja poolt taldrikule jéetud toit
liigitatakse pigem jddtme, kui kaduna, kuna see on tingitud kliendi kditumisest mitte

probleemist toidutootmissiisteemis (Gossling, 2015, lk 196-206).

Sotsiaalministeerium 2024 kirjutab oma lehel, et toidukao vihendamiseks on Kliima-,
Regionaal- ja Pdllumajandus- ja Sotsiaalministeerium ithendanud joud oluliste toidu
tootmist, kéitlemist ja miiiiki esindavate erialaliitudega, luues toimiva toidu annetamise
toetussiisteemi. Eestis on toidu iilejddkide ohutuks {imberjaotamiseks kdige
ulatuslikumalt tegutsev organisatsioon SA Eesti-Hollandi Heategevusfond, rohkem
tuntud ka kui Toidupank. Toidupank tegeleb toidu kogumise ja jagamisega neile, kes seda
vajavad ning aitab vdhendada toiduraiskamist voimaldades iileliigsel toidul jouda
nendeni, kellel on sellest puudus (Toidupank, n.d.). Kui Toidupank keskendub peamiselt
kuivainete ja konservide jagamisele, siis 2021 aastal siindinud ettevotte FudLoop

eesmadrgiks on vdhendada toidukadu kodudes, toitlustusasutustes ja poodides, piloteerides
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toidujagamiskappide lahendust (FudLoop, 2021). Uha enam organisatsioone on vdtnud
eesmirgiks voidelda toiduraiskamise vastu ning otsivad innovatiivseid lahendusi
probleemiga tegelemiseks. Naiteks 2011. aastal asutatud organisatsioon ReFood, mis
toimib tdnu suurtele hulkadele vabatahtlikele on loodud eesmérgiga séésta restoranides
toodeldud jarelejadnud toitu. Hetkel sddstab ReFood ainuiiksi Lissaboni piirkonnas
igakuiselt 20 000 portsjonit. ReFood on laienenud Portugali, Hispaania, Itaalia, USA,
Hollandi ning isegi Argentiina ja India suunas (ReFood, 2015).

2020 aastal viidi ldbi uuring ithes Malta viie tirni hotellis. Uurimusest tuleb vilja, et
toidujadtmete keskmine kogus oli 16unasdogiks 0,21 kg/ ja dhtus6dgiks 0,16 kg/inimese
kohta, tdustes aga buffet 1duna ajal 0,48 kg/inimese kohta. Camilleri-Fenech et al. (2020)
Uurimuses kasutati kvantitatiivset uurimismeetodit, et koguda andmeid toidujdidtmete
kohta, mis tekivad a la carte restoranides, buffetrestoranides ning majutuseks mdeldud
tubades. Lisaks kasutati kvantitatiivset uurimismeetodit selleks, et anda teavet ja
sligavamalt mdista jddtmete tekkimist. Tulemusest jéreldub ulatuslik plastiku ning
iihekordsete ndude kasutamine. Uhe nidala jooksul tekkis numbritubades 692,5 kg
jadtmeid, millest 50,3 protsenti moodustasid plastikust esemed. Uhekordsete ndude mdju
on ndha selgelt 'muu’' jddtmete osas, mis ulatub 0,05 kg-ni inimese kohta, olles teravas

vastuolus tilejddnud jaatmefraktsioonidega, mis ulatuvad 0,01 kg-ni inimese kohta.

Konverentsitoitlustuse toidu-ja kohvipausid on oluline osa igal konverentsil, kuna need
voimaldavad osalejatel omavahel suhelda (The Company of Biologists, 2021). Kuigi toit
on oluline osa igast konverentsist ei poorata sellele sageli piisavalt tihelepanu ning selle
mdju osalejatele on vihe uuritud (Kim, et al., 2009). Meniiiisid valitakse tavaliselt selge
eesmirgiga raha sddsta, mis voib tdhendada, et samu toite serveeritakse korduvalt ning
toidu serveerimisele ei panda erilist rohku. Lisaks on toidud ka madala toitevéartusega
(Kim, et al., 2009). Konverentsid annavad korraldajatele voimaluse taas kokku tulla ja
tagada, et iritus kulgeks voimalikult sujuvalt. Seetdttu ei ole iillatav, et enamikul {iritustel
on rohkem toitu saadaval, kui tegelikult vaja. See mitte ainult ei kurna iirituse eelarvet
asjatult, vaid pohjustab ka umbes 10 miljonit tonni toidujadtmeid ainuiiksi Suurbritannias
igal aastal. Keskmiselt raisatakse iihe iirituse kohta 15% kuni 20% toidust, mis toodetakse
(The Company of Biologists, 2021). Toidujadtmete kiitlemine ei mdjuta mitte ainult

tirituste kasumlikkust vaid ka iirituse kuvandit. Néiteks, tarbijad on ndus kulutama 30
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protsenti rohkem raha, kui nad teavad, et iiritus on keskkonnasobralik (Wong et al., 2015,
Ik 294-315). Konverentside ja iirituste korraldajad peaksid andma maksimaalse panuse
selleks, et rakendada keskkonnasééstlikke tavasid (Rittichainuwat & Mair, 2012, 1k 147—
158). Kahjuks leidub antud alal ka selliseid korraldajaid, kes kasutavad rohepesu taktikat,
levitades valeinformatsiooni osalejatele, lootes selle 1dbi luua iiritusest positiivsemat
kuvandit (Griese et al., 2017, Ik 1). Rohesonumite kasutamine on tdhus Vviis julgustada
kliente hotellides ja restoranides keskkonnasobralikumaid valikuid tegema (Hardeman et
al., 2017, Ik 484-93).

Grazzini et al. (2018) viis ldbi kvantitatiivse uuringu, mis keskendus teabe edastamise
moodustele. Kas jdi kolama keelav ning késkiv emotsioon voi paluv, nduandev ning
Kiitev. Selgus, et mida konkreetsem sdnum, seda tShusamalt see inimestele mdjus. 2013
aastal Kallbekken and Salen poolt 18bi viidud uuringus katsetati 53 hotelli peal kahte
erinevat meetodit, mis olid mdeldud toidujadtmete tekkimise vihendamiseks kasutades
vilismojusid. Esimene meetod tugines Sobali ja Wansinki 2007. aasta uuringule, kus
véideti, et taldriku kuju ja suurus mdjutab otseselt toidukoguste serveerimist ja seelébi
vOib see mdjutada toidujddtmete hulka. Suuremad taldrikud voivad tekitada visuaalseid
moonutusi, mis panevad inimese uskuma, et nad on endale tostnud vihem toitu kui
tegelikult. See omakorda pohjustab suuremat tarbimist ja ka suurenenud toidujddtmete
kogust (Ittersum & Wansink, 2012, Ik 215-28). Uuringu jarel nditasid tulemused, et
vottes kasutusele vidiksemad taldrikud, vihenes toidujddtmete hulk 19,5% vorra. Teises
uuringus pandi buffet laua juurde silt julgustamaks inimesi votma vahem, kui nad voib-
olla esialgu plaanisid. Sildile oli kirjutatud seitsmes eri keeles ,,Tere tulemast tagasi!
Jélle! Ja jélle! Kdige toitu votmas mitu korda. See on parem, kui vdtta iihe korraga palju.*
Silt oli mdeldud rohutama seda, et on aktsepteeritav votta mitu korda siitia. Uurimiseks
pistitatud hiipoteesi jargi peaks selline silt julgustama kiilalisi votma {ihe korraga vihem
toitu, mis omakorda vihendaks ka toidujddtmete tekkimist. Tulemused néitasid, et sildi
véljapanek aitas vihendada toidujadatmeid 20.5% vorra. Cialdini (2009) viidab, et kdik
mojutamiskatsed kuuluvad {ihte kuuest kategooriast: defitsiit, vastastikune kasu,
jarjepidevus/kohustus, autoriteet, sotsiaalne heakskiit ja sdprus/meeldimine. Need kuus
pohimotet on otsuste langetamisel kui rusikareeglid. Autor rddgib ldhemalt sotsiaalse
heakskiidu pohimottest. Olukorras, kus inimesed pole kindlad, mida teha, kalduvad nad

jargima teiste kditumist ja valikuid, kuna peavad oluliseks olla osa sotsiaalsest grupist
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ning nende otsused vdivad olla mojutatud sellest, mida nad ndevad teisi tegemas. Cialdini
ja tema kolleegid viisid ldbi eksperimendi, selgitamaks vélja, millist tiitipi sildid
julgustavad Arizona hotellikiilastajaid kdige rohkem ratikuid uuesti kasutama (Polanski,
n.d. Ik 3). Jargnevalt on vilja toodud neli silti koos protsendiga, mille vorra kasutati

ratikuid rohkem kui korra:

e Silt, mis tsiteeris keskkonnamdjust tulenevaid pdhjuseid julgustamaks rétikuid
uuesti kasutama. Tulemuslikkus 38%

e Silt, mis informeeris kiilalisi, et hotell annetab osa pesu pesemiselt sddstetud
rahast keskkonnakaitse heaks. Tulemuslikkus 36%

e Silt, mis viitis, et hotell on juba raha annetanud ning kutsus ka kiilalisi iiles
annetama. Tulemuslikkus 46%

e Silt, mis vditis, et enamus kiilalisi kasutas hotellis viibimise ajal iihte rétikut {ile

uhe korra. Tulemuslikkus 48%

Lugedes silti, et enamus samas hotellis 66binud inimestest kasutasid oma rétikuid uuesti,
suurendas tdendosust, et ka silti lugenud inimesed kéitusid samamoodi. See nditab
sotsiaalse mdju ja sotsiaalse heakskiidu pdhimdtteid, kus inimesed kipuvad jargima teiste

kaitumist, eriti kui nad tunnevad, et see on norm voi ootus.

Oluline osa konverentside toiduraiskamise vdahendamiseks on eelnevate konverentside
analiitisimine (Stuckrath, 2023). Lébi analiiisimise on nditeks vOimalik meniiii
koostamisel véltida toite, mis on ndha, et ei ole osalejate seas populaarsed ning mis jddvad
koige enam peale konverentsi jirele. Tuleks véltida motteviisi ,,igaliks tahab seda®, see
tahendab, et toitu tellides ei tohiks arvestada sellega, et iga osaleja tahab natuke igast
asjast, mida pakutakse. Hea viis véltimaks liiga suurtes kogustes toidu tellimist on enne
konverentsi uurida kiilalistelt nende toidutalumatuste voi muude dieetide ning soovide
kohta. Nii vélditakse suurtes kogustes toidu raiskamist. Lisaks tekitab see ka osalejatele

parema tunde, et nende soovidega arvestatakse.

Jargnevalt on The Company of Biologists (2021) vilja toodud moned pidepunktid mida

jalgida selleks, et konverentsi toiduraiskamist minimeerida:

15



e Toidujadtmete vdhendamise teema peaks olema iirituse korraldamise algusest
kdigile teada. Urituse asukoht, osalejate arv ning paljud muud faktorid mdjutavad
toidu okoloogilist jalajilge.

e Sarnaste varasemate irituste analiiiisimine. See aitab ennetada kitsaskohti.

e Eelistada tuleks kohalikke tootjaid ning tooraineid. Kaaluda toite, mis on
keskkonnasdbralikumad nagu néiteks taimetoiduvariandid. Need sammud aitavad
vihendada siisinikujalajilge.

e Tuleks kaaluda taaskasutavate soogindude kasutamist. Viltida plastikut-
kilekotid, foolium, plastikpakendid.

o Korrektselt ning selgesti mdistetavad sorteerimisanumad peaksid olema néhtavas
kohas. Vdimalus bio jadtmete sortimiseks.

e Aktiivne suhtlus kiilalistega, et tagada nende teadlikkus, valmisolek ja arusaam
stindmuse korraldusest enne ning pérast iirituse toimumist.

e Hea mdte on koost6dd teha heategevusiihingutega.

Populaarne viis toiduraiskamise vdhendamiseks on niigimine ehk nudge taktika
(BehavioralEconomics - Nudge, n.d.). Niigimine on viike samm v&i sekkumine, mis
suunab inimeste kditumist  teatud oodatavas suunas, tuginedes
kaitumispsiihholoogiale ja mdistmisele, ilma et see piiraks nende valikuid voi
muudaks nende majanduslikke olusid. See on delikaatne viis julgustama soovitud
kaitumist, jattes samal ajal inimestele vabaduse oma valikute tegemisel (Thaler et al.,
2008). Uuringud niitavad, et toiduraiskamist mojutavad individuaalsed,
psiihholoogilised, toitumuslikud ja harjumuslikud tegurid, vélised mdjutused
teenuseosutajatelt ja tihiskonnalt ning nende tegurite vastastikmdjud (Masotti et al.,
2023). Sellised keerulised vastasmdjud voivad vdhendada hariduskampaaniate
tohusust. Niigimistaktika voib aga olla kasulik alternatiiv, sest toidu tarbimine on
seotud inimese isikliku eluga ning soltub suuresti individuaalsetest valikutest.
Vaatamata selle populaarsusele ning potentsiaalile on niigimistaktika tohusus
toiduraiskamise vdhendamisel ebaselge. See tdhendab, et monel juhul on teabe
edastamine toidujddtmete tosidusest ja selle tagajirgedest aidanud vidhendada

toiduraiskamist, kuid teistes olukordades pole see olnud nii efektiivne (Ellison et al.,
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2019, Jagau & Vyrastekova, 2017). Uleiildiselt on vastavasisulisi uuringuid vihe

tehtud, mistottu ei osata veel toimivaid lahendusi vélja pakkuda.

Auld et al. (2014) uuringust selgub, et iile maailma kasutavad valitsused
mitmesuguseid meetmeid ja programme, et julgustada ettevotteid ja
mittetulundusorganisatsioone vdhendama toidujddtmete teket ja raiskamist.
Tegevused toidu kao ja raiskamise vahendamiseks jaotatakse ennetus-, taaskasutus-
ja ringlusmeetmeteks, neid nimetatakse ka toidujdétmete hierarhiaks. Ennetavad
meetmed on hierarhia pdhjaks ning neid peetakse kdige tohusamaks meetmeks, samas
ringlussevott peaks olema viimane vdimalus toidujddtmetega tegelemisel.
Toidujadtmete vihendamise kampaaniad voiksid keskenduda kolmele eesmargile:
toidujddtmete vidhendamine, kasutamata jddnud toidu uuesti kasutamine ja toidu
ringlussevott. Lisaks eelnevalt mainitud meetodile on paljud ettevotted hakanud
rakendama innovaatilisi lahendusi kasutades erinevaid tehnoloogiaid. Neid on
voimalik lihtsamalt olemasolevasse driprotsessi integreerida, mistdttu on see lihtsam,
kui radikaalsed muudatused (Martin-Rios, et al., 2018, 1k 196-206 ). Tehnoloogilised
lihenemisviisid on suunatud toiduga seotud kditumise muutmisele, olgu siis tegemist
toidujddtmete vdhendamise vOi muude toiduvaldkonnaga seotud harjumuste
parandamisega (Devaney et al., 2017, Ik 823 — 44). Tihti kasutatakse nende
elluviimisel uusi tehnoloogiaid, mis on suunatud toiduga seotud kéitumise

muutmisele.
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2. KONVERENTSIKULASTAJATE TOIDUTARBIMISE JA
TOIDURAISKAMISE KAITUMISE UURING

2.1. Ettevotte tutvustus, uurimisprotsess ja meetod

Jargnevas peatiikis tutvustatakse Hestia Hotel Europat ning antakse iilevaade hotelli

konverentsitoitlustusest ning tutvustatakse uurimismeetodite valikut ja asjakohasust.

Hestia Hotel Group pakub ainulaadseid hotellilahendusi, mis kombineerivad erinevate
eelistustega klientide vajadused iihtsesse perekonnakesksete véértuste siisteemi (Hestia
Hotel Group, n.d.). Keskseks véirtuseks on hoolimine, mida peegeldab kontserni nimi,
parinedes Kreeka miitoloogiast, kus Hestia on kdige armastatum iidne siidamlikkuse,
perekonna ja koduse elu jumalanna. Hoolimata kiilastuse eesmirgist voi meeleolust, on
Hestia valmis pakkuma oma kiilalistele parimat. Uks nende neljatirnihotellidest, Hestia
Hotel Europa, millel autori t66 pShineb, paikneb Tallinna kesklinnas merevérava, areneva
Rotermanni kvartali ja vanalinna vahelisel tuiksoonel. Hotell on suunatud eelkdige ari- ja
konverentsikiilastajatele, pakkudes mitmekiilgset konverentsikeskust, mis mahutab kuni
700 kiilalist (Hestia Hotel Group, n.d.). Samas on hotell hinnatud avarate ja mugavate
tubade tottu, olles seega ideaalne peatuspaik igale mugavust ja hea asukohta hindavale
kiilastajale. Kdesolevas t60s keskendutakse Hestia Hotel Europa konverentsikiilastajate
toidutarbimise ja toiduraiskamise analiiiisimisele. Toiduraiskamine on oluline teema,
mille lahendamine on héddavajalik keskkonna séddstmiseks ja sddstva arengu

edendamiseks.
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Uuringu eesmérgiks on mdista konverentsikiilastajate toidutarbimise kditumist ning leida
vOimalusi toiduraiskamise vahendamiseks konverentsitoitlustuses. Autor kogus andmeid
kvantitatiivse uurimismeetodi abil, milleks oli kiisitlus (vt. lisa 3) Tartu Ulikooli

LimeSurvey keskkonnas. Kiisimuste seos teooriaga on nihtav tabelis 1.

Tabel 1. Kiisimuste seos teooriaga

Kiisimuste plokid Kiisimuste teema Allikas

| plokk. Valiku mitmekesisus,

Tarbimist mdjutavad tervislikud pdhjused, (The C-Ompany of
tegurid teadlikkus, Biologists, 2021)

eneseanaliilis (Parry et al., 2015).

(Ittersum & Wansink,
2012, Ik 215-28).

Il plokk. Teavituskampaaniad, (Parry et al., 2015).
Kiisimused, mille pdhjal | erinevate meetmete _
teha hindamine, tapsed (Kimetal., 2019).

parendusettepanekuid kogused inimeste kohta. (Polanski, n.d.).

(Wong et al., 2015, Ik
294-315).

(Ittersum & Wansink,
2012, Ik 215-28).

Kvantitatiivse meetodiga kogutakse andmeid suurte populatsioonide iildistatud niitajate
kohta, mitte niivord individuaalsete vastuste kohta (Seers & Critelton 2001, Ik 487-500).
Kvantitatiivset uurimistood iseloomustavad suur valim, statistilise valiidsuse olulisus
ning arvandmete kogumine ja analiilis (Quantitative Research, 2009). Andmeid
kogutakse meetoditega, mis annavad statistiliseks todtluseks sobivaid andmeid:
struktureeritud kiisimustikud, mis sisaldavad suletud 10puga kiisimusi (Quantitative
Research, 2009). Kéesoleva t66 andmekogumismeetodiks valiti kiisitlus, kuna see
vOimaldas lithikese aja jooksul koguda informatsiooni vdimalikult paljudelt inimestelt.

Kiisitlus on suunatud Hestia Hotel Europa konverentsikiilastajatele ning korraldajatele,
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kelle vastuste pdohjal on vodimalik kaardistada hetkeolukord Hestia Hotel Europa
konverentsitoitlustuses  ning  tulemustest ldhtuvalt kavandada ettepanekud
toiduraiskamise vdhendamiseks tulevikus. Kiisitluse ldbiviimine nii konverentside
korraldajate kui ka konverentsidel osalejate seas vOimaldas saada mitmekiilgset ja
pohjalikumat tagasisidet, et ettepanekute tegemisel saaks arvesse votta nii korraldajate
kui ka osalejate arvamusi. Kiisitlus aitas mdista, kui suur on iildine teadlikkus ja hoolivus

toiduraiskamise teemal.

Kiisitlus edastati ldbi kahe Hestia Hotel Group konverentsi ning iirituste miitigijuhi
konverentside korraldajateni e-ankeedina tutvustades kdesoleva uurimist6d eesmarki
ning kuidas antud kiisitlus on oluline ettevotte edasisele arengule. E-ankeedina said
kisitlused 10 korraldajat palvega see edastada oma konverentside osalejatele ning ka ise
vastata. Selleks hetkeks, kui konverentsid olid toimunud vdis vastuste statistikast vilja
lugeda, et suusdnalise soovituse ning e-ankeedi lingi edastamisega ei olnud vastajate arv
nii suur, kui autor oli algselt oodanud. Lisaks olid moned kiisimused jdetud vastamata,
mille tottu ei olnud neid vastuseid voOimalik kaasata andmete analiiiisi. Kahe
konverentsigrupi puhul tuli kiisitlus esitada kirjalikult ehk ankeet prinditi vélja ning autor
sisestas kogutud andmed kisitsi Tartu Ulikooli LimeSurvey keskkonda. Nende kahe
grupi puhul oli tulemuslikkus mérksa suurem. Koik esitatud ankeedid tulid tdidetuna

tagasi. Kahe grupi peale oli neid kokku 32.

Tulemuste analiilisimiseks kasutati kirjeldavat analiilisi, mis annab autorile vdimaluse
kogutud andmeid kirjeldada ning teha andmetest kokkuvdte (Ounapuu 2014, 1k 184).
Valimi puhul oli tegemist ettekavatsetud valimiga. See tdhendab, et valimi liikme valib
uurija, ldhtudes oma teadmistest, kogemustest ning eriteadmistest mone grupi kohta
(Ounapuu 2014, Ik 143). Antud kiisitluse libiviimiseks valiti eelnevalt vilja grupid,
kellelt eeldati suurimat valmisolekut kiisitluses osalemiseks, et saadud vastuste pdhjal
teha voimalikult tdpsed jdreldused ja ettepanekud. Léhtuti konverentside ja iirituste
miitigijuhi teadmistest ning kogemustest ning 10puks valiti vélja 12 konverentsigruppi,
kus oli 105 osalevat inimest. Valimi suuruse kalkulaatori Macorr andmete kohaselt oleks
kiisitlusele pidanud vastama 95% usaldusega 83 inimest. Tegelikkuses vastas aga 53

andes valimiveaks 9,5%.
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Kiisimusi oli kokku 13, osad kiisimused olid suletud, ehk vastajale olid ette antud
vastusevariandid ning osad kiisimused olid avatud, mis vdimaldasid vastajal oma
arvamust avaldada ning vastata Likerti skaalas 1-5, kus 1 tdhendas kas “ebaoluline” voi
ebasobilik” ja 5 “védga oluline” vo1 “védga sobilik”. Likerti skaala kujutab endast
hinnanguskaalat, kus vastajal on vdimalik anda hinnang vastavalt oma isiklikele
veendumustele voi arusaamadele. Likerti skaalal on kindlad piirid, mis mé&éravad,
millises vahemikus vastaja saab oma arvamust viljendada, selle tulemusel on grupi

vastused iihtlasemad ja nende iile on lihtsam tilevaade (Harpe, 2015, 1k 838 — 839).

Kiisimused keskendusid kiilastajate ja korraldajate toidukditumise analiiiisimisele.
Osalejatel paluti hinnata endi kditumist seoses toidujddtmete tekkimisega, paluti hinnata
oma huvi teadlikkuse tOstmise kampaaniates osalemise vastu ning uuriti nende
ettepanekuid toiduraiskamise védhendamiseks konverentsitoitlustuses. Lisaks paluti
vastajatel hinnata konverentsikorralduse pingutusi toiduraiskamise vihendamiseks,
samuti toiduvaliku ja koguste vastavust osalejate vajadustele ning toidu- ja joogivalikute
mitmekesisust. Lisaks kiisiti ka konkreetseid kiisimusi, niiteks osalejate tavalise
kditumise kohta konverentsil ja nende talumatuse kohta teatud toiduainete suhtes ning

hindamaks konverentsitoitlustuse valikut nende vajadustele vastavalt.

T606 autori arvates ei olnud vajalik kiisitlusse lisada demograafilisi kiisimusi, kuna need
el olnud tulemuste analiilisis olulised. Andmed on kogutud perioodil 26.03.2024-
05.04.2024. Andmete analiiisimiseks teisaldati kiisitlusest saadud vastused JASP
andmetodtlusprogrammi. Toodeldud andmete pohjal koostati MS Exceli programmis

jargnevalt esitatud tabelid.

2.2. Uuringu tulemuste anallius

Jargnevas alapeatiikis esitab t60 autor kiisitluse kdigus saadud vastused ning nende

pohjaliku analiiiisi.

Vastajaid informeeriti sellest, et kiisitlus on anoniilimne ning vastuseid ei saa viia kokku
vastajaga. Esimese kiisimusena uuriti vastajatelt, kas nad on konverentside korraldajad

vOi1 konverentsidel osalejad. See aitas vastustes selgemat pilti saada. Vastuste analiiiisist
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selgus, et 53-st vastajast olid 17 konverentside korraldajad ning 36 konverentsidel
osalejad. Jargmisena paluti vastajatel mérkida, kui teadlikud nad on toiduraiskamisest
konverentsitoitlustuses (vt. Joonis 1) Suur osa vastajatest (n=27) ei olnud eriti teadlikud
toiduraiskamisest konverentsitoitlustuses, Kuigi enamus (n=27) osalejaid ei hinnanud
oma teadmisi antud teemal eriti kdrgelt, valis siiski suur osa (n=26) osalejatest ja
korraldajatest vastuseks kas suhteliselt teadlik voi vdga teadlik. Pigem olid osalejad
rohkem teadlikud toiduraiskamisest konverentsitoitlustuses. Need vastused annavad
autorile tilevaate sellest, kui paljud vastajatest on teadlikud probleemist, millele antud t66
keskendub ning mille abil loodab autor véilja selgitada vdimalusi toiduraiskamise

viahendamiseks.

Suhteliselt teadlik = 6

Bioleeriti teadiik |5 [

Viga teadlik 5

Ei tea tildse 1-

0 5 10 15 20 25

Korraldaja ™ Osaleja

Joonis 1. Vastajate teadlikkus toiduraiskamisest konverentsitoitlustuses.

Uurides vastajatelt, kuidas nad hindavad konverentsikorralduses tehtavaid joupingutusi
toiduraiskamise védhendamiseks, selgus, et 17-st Kkorraldajast kuus arvasid, et
konverentsikorralduses ei tehta piisavalt pingutusi, et vihendada toiduraiskamist. Sellele
vordluseks arvas vaid iiks osaleja, et korralduses ei tehta piisavalt pingutusi
toiduraiskamise viahendamiseks ning kaks, et korralduses tehakse vahel ka ebavajalikult
palju. Nii korraldajate kui ka osalejate arvates tehakse piisavalt pingutusi selleks, et

viltida toiduraiskamist.

To66 autor palus vastajatel hinnata omaenda kéitumist konverentsidel. Kas kiilalised
jatavad tihti alles toitu, mille nad endale on votnud. Vastustest selgus, et nii osalejad kui

korraldajad iiritavad alati oma toidujddtmeid minimeerida. Siiski tddesid paar inimest, et
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jitavad vahel voetud toidu alles. Uks vastaja oli lisanud kommentaarina, et kui talle toit
el maitse, siis ta jitab selle jargi. Jargnevalt oli vastajatele antud vdoimalus hinnata toidu
maitse, tervislikkuse, keskkonnasdbralikkuse, hinna ning saadavuse moju oma

toidutarbimisele (vt. joonis 2).

Vastuste jaotumine on vélja toodud alloleval joonisel. Vastajatel paluti tegureid hinnata
skaalal 1-5. Kus 1 tdhendas “pole iildse oluline” ning 5 tdhendas “vdga oluline”. Jooniselt
voib jareldada, et enamikule (n=47) vastajatest on toidu maitse viga oluline. Kuue vastaja
jaoks ei ole maitse koige tdhtsam. Tervislikkus oli 23le vastajale vdga oluline, 21 ei
pidanud tervislikkust kdige tdhtsamaks ning neli vastajat hindas toidu tervislikkust skaalal
1-5 hindega 1. 21 vastajat pidas toidu keskkonnasdbralikkust pigem ebaoluliseks. 13
vastaja jaoks on toidu keskkonnasoralikkus védga oluline. 13 vastajat hindasid toidu
keskkonnasdbralikkust hindega 3 ning kuus vastajat andsid minimaalsed hinnangud. Hind
on 18le vastajale vdga oluline. 18 vastajat valisid hinna olulisuseks skaalal 4. 10 vastajat
andsid hinna olulisusele skaalal 1-5 hindeks 3 ning kuus inimest valisid hindeks 2 voi
viahem. Enamuse jaoks (n=35) on toidu saadavus oluline. 12 vastajat hindas valikut

hindega 3 ning viie vastaja arvates ei oma see mitte mingit tahtsust.

Maitse 15 [N

Tervislikkus [} 5 21 23
Keskkonnasobralikkus I 5 13 21 _
Hind § 5 10 18 18

Saadavus .2 12 21 _

m 1-ebaoluline 2-pigem ebaoluline = 3-keskmine
4-pigem oluline  ®5-viga oluline

Joonis 2. Tegurite olulisus toidu valikul.

Sellest jargmises kiisimuses uuriti vastajatelt, kui suure tdendosusega votaksid nad osa
toiduraiskamise teadlikkuse tOstmise teemal korraldatud koolitustest voi

kampaaniatest. Joonisel 3 on vilja toodud osalejate vastused.
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Enamus (n=20) nii osalejatest kui ka korraldajatest ei oma idee suhtes kindlat
seisukohta, kuid vdivad kaaluda osalemist juhul, kui {iritus on huvitavalt iiles ehitatud.
Kokku viis vastajat oleksid kindlasti huvitatud osalema koolitustel ning kampaaniates.
Kolm korraldajat vastasid, et nad ei oleks teemast huvitatud ega sooviks ka osaleda ei
kampaaniates ega koolitustel. Vastused on hea peegeldus sellele, kui mdistlik ja
kasumlik oleks pakkuda konverentsidel osalejatele ning ka konverentside

korraldajatele voimalust osaleda erinevatel koolitustel.

Mul pole kindlat seisukohta, kuid 6 4
vOiksin kaaluda osalemist
Olen sellest huvitatud ja vdiksin
: 4 o
kaaluda osalemist
Olen sellest huvitatud ja sooviksin
kindlalt osaleda. 5
Ei ole sellest huvitatud, ega soovi
osaleda. S5
Ei ole eriti huvitatud, kuid voiksin
kaaluda osalemist. 153

0 5 10 15 20 25

Korraldaja m QOsaleja

Joonis 3. Vastajate huvi osaleda teadlikkuse tostmiseks koolitustel.

Vastajatel paluti hinnata skaalal 1-5, kus 1 téhistab “vdga ebasobiv” ning 5 “véga sobiv”
jargmiseid meetmeid, mida konverentsikorraldajad vOiksid nende arvates
toiduraiskamise vihendamiseks kasutada: parem planeerimine ja tipsem toidukoguste
hindamine, keskkonnasdbralikumate toiduvalikute pakkumine, toidujaatmete annetamine
heategevusorganisatsioonidele, toidu sdilitamise ja pakendamise parendamine,
teadlikkuse tOstmise kampaaniate ja koolituste korraldamine, koost6d tegemine
keskkonnasobralike toidutootjate ja tarnijatega, toidujddtmete sorteerimise voimaldamine
tiritustel. Viimases variandis oli vastajal vdimalik pakkuda vélja oma idee juhul kui
sooviti vdljapakutud variantidele veel omalt poolt midagi lisada, seda varianti kasutasid

11 vastajat.

Nii osalejad kui ka korraldajad peavad véga oluliseks toidukoguste paremat planeerimist
ja hindamist. Kokku 50 vastajat maérkisid selle viga sobivaks ja pigem sobivaks.

Toidujadtmete annetamine heategevusele jdi populaarsuselt teiseks. Lisaks peeti viga
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sobivaks toiduraiskamise vdhendamise meetmeks sorterite kasutamisele vottu. Koige
vihem oluliseks osutusid koolituste ja kampaaniate korraldamine, kuigi eelnevalt on
enamus vastajatest Oelnud, et voiksid kaaluda teadlikkuse tdstmise kampaaniates
osalemist. Koostoo keskkonnasdbralike ettevotjatega ning toidu sdilitamise ja
pakendamise parendamine. Vastusevariant “muu’ alt toob autor vélja peamised vastused.
“Toidu vdlimuse olulisus”, “suupisteid voiks pakkuda jark-jargult, mitte kdike korraga”,
“aina enam tuleb arvestada konverentsidel osalejate personaalsete toitumisvajadustega,
mis muudab olukorra selles mottes keerulisemaks, et suurearvuliste gruppide korral peab
olema koikidele midagi (taimetoitlased, veganid, gluteeni-, laktoositalumatus, allergikud
jms) Neid inimesi grupi sees tuvastada ei ole voimalik — gluteenivabad tooted vdivad
maitseda ka tavakiilalistele jne. Kuid koikidele peab toitu jitkuma. Seetdttu peab olema

ettevaatlik selles osas et toiduraiskamise tdhe all ei viahendataks valikuid. Koik peavad

siiski mitmekesiselt toituma ja kdhu tdis saama”.

Parem planeerimine ja toidukoguste hindamine 3 17 - 33
Keskkonnasdbalikumad toiduvalikud 14 8 20 20

Toidujédtmete annetamine heategevusele 1 5 8 NSNS
Toidu siilitamise ja pakendamise parandamine § 12 16 24
18

Koolitused ja kampaaniad teadlikkuse tdstmiseks J 5 13 15
Koostoo keskkonnasdbralike ettevotetega §3 9 12 e
Toidujdédtmete sorteerimise voimaldamine is6 9 7 g
Muu B3 6N

0 10 20 30 40 50

M |-vdga ebasobiv " 2-pigem ebasobiv © 3-keskmine = 4-pigem sobiv ® 5-vdga sobiv

Joonis 4. Meetmed toiduraiskamise vihendamiseks.

Selleks, et teada saada vastajate arvamus konverentsil pakutavate toitude ja jookide
mitmekesisuse kohta ning kas nende arvates on konverentsil toitu vastavalt osalejatele
liiga palju, piisavalt voi liiga védhe, paluti neil valida nende meelest pakutavat valikut
kdige paremini iseloomustav variant. Kahe kiisimuse vastused on kajastatud joonisel
5. Vastustes selgub, et toidu ja joogi valikut hinnatakse pigem mitmekesiseks. 18
vastajat arvas, et toidu- ja joogivalik on keskmine. Kolm vastajat arvas, et konverentsil

on toidu rohkem, kui osalejaid, kuid 47 vastajat arvasid, et toidu kogus ning osalejate
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arv on omavahel vastavuses. Kolme vastaja arvates ei olnud konverentsil piisavalt toitu

arvestades osalejate arvu.

£ Viga mitmekesine 3
3 g Pigem mitmekesine 13 s
P g Keskmine 4 N2
€ Ei ole mitmekesine [
g» } 28 Liiga paju 18
R %% % ) Pllfav 16 T
2 >0° Liiga vihe |8l

0 10 20 30 40 50
Korraldaja m Osaleja

Joonis 5. Toidukoguste vastavus konverentsil osalejate arvuga ning toidu mitmekesisus.

Eelviimase kiisimusena palus autor vastajatel oma sonadega kirjeldada oma kaitumist
konverentsil. Enim vastati, et vOetakse taldrikule tdpselt nii palju kui 4ra suudetakse siiiia.
Alguses vihem ning vajadusel vdetakse juurde. Uks korraldajatest vastas, et tellivad
teadlikult veidi rohkem siiiia, eriti kui tegemist avatud osalusega konverentsiga. Kunagi
el tea palju inimesi tuleb ning parem on rohkem toitu kui vihem. Teine korraldaja vastas,
et ndeb konverentsidel osalejate seas pigem vidhe toiduraiskamist. Ise {itleb ta, et

konverentsidele toitu valides {iritab ta valida pigem rohkem taimset toitu, kui liha.
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2.3. Jareldused ja ettepanekud

Kéesolevas 10putdos uuriti Hestia Hotel Europa konverentsidel osa vitvate osalejate ja
korraldajate teadlikkust toiduraiskamisest. Jargnevas peatiikis teeb autor uuringu
tulemustele ning teooriale tuginedes jireldused ja ettepanekud, kuidas vihendada

toiduraiskamist konverentsitoitlustuses.

Cialdini (2009) sonul on koik mojutamiskatsed ja -strateegiad liigitatavad kuude
kategooriasse: defitsiit, vastastikune kasu, jirjepidevus/kohustus, autoriteet, sotsiaalne
heakskiit ja soprus/meeldimine. Alatihti Kipuvad inimesed jargima teiste kditumist, eriti
kui nad ise pole kindlad, mida teha. Sellest tulenevalt vaiks ettevote kasutada sotsiaalse
heakskiidu meetodit toiduraiskamise vihendamiseks. Niiteks voiks ettevite paigaldada
sildid, kus on Kirjas, et enamik konverentsikiilalisi votab iilejadnud toidu kaasa, et seda ei
laheks raisku. Selline teavitamine voib julgustada teisi kiilalisi sama tegema. Cialdini
eksperiment nditas, et kiilalised olid rohkem valmis kasutama rétikuid uuesti, kui neile
Oeldi, et hotell toetab keskkonnakaitset. Sellest lahtuvalt voiks ettevote rakendada sama
pohimdtet, rohutades oma jérjepidevust ja kohusetunnet. Niiteks voiks ettevote avalikult
lubada, et nad teevad pidevaid joupingutusi toiduraiskamise védhendamiseks ning
julgustada kiilalisi samamoodi kdituma. Uurides toiduraiskamise teadlikkust
konverentsitoitlustuses selgus, et paljud vastajad ei olnud sellest kas eriti teadlikud vai ei
teadnud teemast midagi. Vottes arvesse seda, et siiski enamus vastajatest olid huvitatud
osalema teadlikkuse tostmise kampaaniatest voiks ettevottele olla kasumlik jagada oma
sotsiaalmeedia kanalites infot erinevate kampaaniate ning iileskutsete kohta. On leitud, et
tiheks tohusaimaks viisiks teadlikkuse tostmisel on kampaaniad (FasterCapital, n.d.).
Mittetulundusiihingud ja valitsusasutused arendavad harivaid materjale, veebilehti ja

sotsiaalmeediakampaaniaid, mis pakuvad pohjalikku informatsiooni antud teemal.

Uheks toiduraiskamise vihendamise meetodiks on niigimistaktika kasutamine, mis
suunab inimeste kditumist teatud soovitud suunas ldhtudes kditumispsiihholoogiast. See
lahenemine on Orn viis julgustada soovitud kditumist, andes samas inimestele vabaduse
teha oma valikuid (Thaler et al., 2008). Uuringust selgus, et osad inimesed ei olnud
huvitatud osalema toiduraiskamise teadlikkuse tostmise koolitustest ega huvitatud

suurendama oma teadmisi antud teemal. Kasutades niigimistaktika pohimotet voiks
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ettevottele teha ettepaneku kasutada erinevaid toiduraiskamise vdhendamise tileskutseid
hotellis plakatite ndol vdi konverentsiruumide ekraanil enne konverentside algust. Ei pea
antud teemat tutvustama ega eraldi nendele plakatitele tihelepanu juhtima vaid just
katsetada niigimistaktikat, kus inimene saab ise otsustada, kas soovib selle kohta
tdpsemalt lugeda voi mitte. See oleks ka hea viis tdsta inimeste iildist teadlikkust
toiduraiskamisest ning 1dbi selle vdhendada toiduraiskamist tarbija tasandil ka
konverentsitoitlustuses. Lisaks on URO peaassamblee ehk Uhendatud Rahvaste
Organisatsiooni Peaassamblee on nimetanud 29. septembri rahvusvaheliseks toidukao ja
-raiskamise teadlikkuse pdevaks. (European Comission, 2023). Konverentsikiilastajaid

voiks kutsuda iiles votma sellest pievast osa.

Labi viidud uuringust selgus, et védga korgelt hinnatakse vdimalust annetada
konverentsidel alles jddnud toit heategevusele. Eestis tegutsevad kaks organisatsiooni —
Toidupank ja FudLoop, mille eesmirgiks on vihendada toidu raiskamist ning mille abil
jagatakse toit laiali nendele, kes seda vajavad. Kui Toidupank keskendub peamiselt
kuivainete ja konservide jagamisele (Toidupank, n.d.), siis 2021 aastal slindinud ettevotte
FudLoop eesmérgiks on vdhendada toidukadu kodudes, toitlustusasutustes ja poodides,
piloteerides toidujagamiskappide lahendust (FudLoop, 2021). Ettevote voiks tulevikus

kaaluda koostddd antud organisatsioonidega.

The Company of Biologists on vélja toonud erinevad puntkid, kuidas minimeerida
toiduraiskamist konverentsidel. Uheks punktiks on sorterite kasutamine. Autori poolt
koostatud kiisitluses on toiduraiskamise vihendamiseks kasutatavate meetodite all vilja
toodud sorterite kasutamise voimalus ning suur osa vastanutest on selle vdga oluliseks
markinud. Kuigi hotellis on juba pikemat aega sorterid, jargides sddstva arengu eesmarki
priigi sorteerida, oli see variant siiski liks populaarsetemast. Sellest voib jireldada, et
inimesed ei ole pannud tdhele sortereid voi ei ole info sorterite olemasolust joudnud
kiilaliseni. Vahest soovivad inimesed, et oleksid veelgi rohkemate jddtmete
sorteerimiseks valikuid iihes sorteris voi annavad nad mérku, et neid voiks lihtsalt hotellis

rohkem olla.

Wong et al., (2015) on vilja toonud, et inimesed on ndus kulutama 30% rohkem raha, kui
nad teavad, et liritus on keskkonnasdbralik. Toetamaks eelmist vdidet on Hardeman et al.,

(2017) leidnud, et rohesdnumite kasutamine on tohus viis julgustamaks kliente hotellides
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ja restoranides keskkonnasobralikumaid valikuid tegema. Kiisitlusest selgus, et paljud
vastajad peavad oluliseks keskkonnasdbralike toiduainete kasutamist toitlustuse
pakkumisel. Sellest ldhtudes voiks ettevote suurendada klientide teadlikkust
keskkonnasobralike valikute voimalustest, nditeks kasutades selgeid ja kutsuvaid
rohesdnumeid ning pakkudes teavet keskkonnasédstlike tavade kohta. Rohesdnumeid
voiks aktiivselt kasutada ettevotte turundustegevuses ning meniiiides ja numbritubades.
Lisaks konverentsidel osalejate teadlikkuse tdstmisele oleks rohesdonumite kasutamine ka
hea viis, kuidas hotelli personali teadlikkust tdsta, mis omakorda aitaks kaasa iihise

eesmirgi saavutamisele.

Taiendavalt selgus uuringust, et osade vastajate jaoks olid pakutavad toidukogused liiga
viikesed arvestades osalejate arvu ning osad viditsid, et toitu oli liiga palju. Sellest v3ib
jéreldada kahte — alati leidub inimesi, kes reageerivad negatiivselt ning kdigi meele jéargi
on raske olla, mis iihe jaoks piisav ei pruugi teise jaoks olla voi on siin just koht, mida
analiitisida siivitsi ning leida lahendus, mis sobiks koigile. Autor pakub selle probleemi
vihendamiseks vélja variandi toiduainete hankimisel arvesse votta tarbimistrende ning
toidukoguste tipset hindamist. Léhtudes teooriast on vdimalik toidukoguste tdpsemaks
hindamiseks analiiiisida eelnevaid konverentse (Stuckrath, 2023). See véimaldab nédha
millised toidud jdédvad tihti iile vo1 millised toidud on vihem populaarsed, aidates seelédbi
kohandada tulevasi meniiiisid vastavalt osalejate eelistustele ja vajadustele. Analiilisides
eelnevate konverentside osalusprotsenti on vdimalik ka vdhendada tulevaste
konverentside raha kulu toidule. Selleks, et saada reaalne ja protsent peaks aga vaatlema
konverentsigruppe pikemat aega. Nii on voimalik eeldada, kui palju osalejaid reaalselt

kohale tuleb ning tellida toitu ldhtuvalt sellest kdikumisest.
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KOKKUVOTE

Toidu raiskamine mojutab tugevalt turismisektorit, eriti konverentsitoitlustust, kus sageli
valmistatakse suured kogused toitu, millest jaéb palju jarele. See raiskamine on vastuolus
jatkusuutlikkuse pohimdtetega ning voib tulevikus tdsiselt ohustada toiduvarusid. Seega
on oluline leida viise, kuidas vihendada toiduraiskamist. 21. sajandil on toiduraiskamine
muutunud oluliseks teemaks, eriti arenenud riikides, kus inimestel on rohkem raha ja
parem toidu kéttesaadavus. Stockholmi Keskkonnainstituudi maa taluvuspiiride
kontseptsioon on juhtiv raamistik globaalsete keskkonnaprobleemide mdistmiseks ja
lahendamiseks ning toob esile iiheksa 6koloogiliselt voi keskkonna seisukohalt kriitilist
lavendit, mille tletamisel vdivad olla kahjulikud tagajirjed nii keskkonnale kui ka
inimkonnale. Toiduraiskamise vihendamine voib tuua kaasa mirkimisviérseid rahalisi ja
keskkonnaalaseid eeliseid ning Euroopa Liit on kavandanud meetmed toiduraiskamise

vahendamiseks.

Turismisektori kasv on toonud kaasa suurema nodudluse toitlustusteenuste jarele, mis
omakorda on suurendanud toidujddtmete hulka. Jatkusuutliku turismi kontekstis
rohutatakse sotsiaalsetele, keskkonna- ja majanduspohistele aspektidele ning vajadusele
vihendada toiduraiskamist. Meetodid toiduraiskamise vihendamiseks hdlmavad tarbija
harimist, teadusuuringuid ning innovatiivseid lahendusi nagu toidu jagamiskapid ja

annetusprogrammid.

T66 uurimiseesmark, selgitada vilja konverentsiklientide toidutarbimist mojutavad
tegurid ning sellest ldhtuvalt teha ettevottele ettepanekuid erinevate meetmete
rakendamiseks, et toidu raiskamine oleks minimaalne, sai tdidetud. Uurimisiilesanded
said lahendatud ja uurimiskiisimus sai vastuse. Hestia Hotel Europa konverentsidel
osalejate seas ldbi viidud uuringust selgus, et enamus tagasiside oli positiivne ning
tildiselt hinnatakse ettevotte panust toiduraiskamise vahendamiseks korgelt. Siiski tuli

vélja ka moni negatiivne vastus. Peamiselt toodi negatiivsena vilja toidukoguste liiga
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suurt voi liiga vdikest kogust vastavalt konverentsidel osalejate arvuga. Kuigi enamus
vastanutest on ennast toiduraiskamise teemadega kurssi viinud ja on ka ndus osalema
erinevatel teadlikkuse tdstmise konverentsidel on siiski inimesi, kes ei olnud antud
teemaga kursis ning ei soovi oma teadmisi tdiendada. Uuringu negatiivseks pooleks oli
vihene kiisitlusele vastajate arv. Kuigi saadi 53 vastust, mille pdhjal on vdimalik teha
jareldusi ning ettepanekuid, siis suurema vastajate arvu korral oleks saanud detailsemalt
vélja tuua tekkinud trende ning teha detailsemaid ettepanckuid. Autor loodab, et antud
t60 annab ettevottele ideid, kuidas vdhendada toiduraiskamist konverentsitoitlustuses
ning iilevaate oma kiilaliste teadlikkusest toiduraiskamise teemadel, et uute ideedega

nendeni paremini jouda.
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Lisa 3. Kusitlus

Hea vastaja! Minu nimi on Tuule Prees. Opin Tartu Ulikooli Pérnu kolledzis Turismi- ja
hotelliettevotluse kolmandal kursusel. Antud kiisimustik on koostatud eesmargiga vilja
selgitada Hestia Hotel Europa konverentsikiilaliste toidutarbimist mdjutavad tegurid ning
sellest 1dhtuvalt teha ettepanekuid toiduraiskamise vdhendamiseks. Saadud andmeid
kasutatakse bakalaureuse 10putdos. Kiisimustikule vastamine votab aega ligikaudu
7minutit.

1. Palun mirkige édra, kas olete konverentsi korraldaja vo6i konverentsil osaleja.

-Olen korraldaja.
-Olen osaleja.

2. Kui teadlik olete toiduraiskamise probleemist konverentsitoitlustuses?

-Viga teadlik.
-Suhteliselt teadlik.
-Ei ole eriti teadlik.
-Ei tea tildse.

3. Kui teadlik olete toiduraiskamise probleemist maailmas?

-Viga teadlik, oman pdhjalikke teadmisi ja hoian ennast toimuvaga kursis.
-Oskan moningaid fakte nimetada, kuid sooviksin rohkem teada saada.
-Suhteliselt teadlik, olen uurinud teemat.

-Olen teemast kuulnud, kuid ei oma erilist iilevaadet.

-Uldse mitte teadlik.
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Lisa 3 jarg

4. Kuidas hindate konverentsikorraldajate joupingutusi toiduraiskamise

vahendamiseks konverentsidel?

-Ma arvan, et konverentsikorraldajad teevad liiga palju pingutusi toiduraiskamise

viahendamiseks.

-Ma arvan, et konverentsikorraldajad teevad piisavalt pingutusi toiduraiskamise

vahendamiseks.

-Ma arvan, et konverentsikorraldajad ei tee piisavalt pingutusi toiduraiskamise

viahendamiseks.

5. Kuidas hindaksite oma Kkiitumist seoses toidujiditmete tekitamisega
konverentsidel?

-Ma {iritan alati oma toidujddtmeid minimeerida.
-Moénikord tekib mul toidujddtmeid, kuid ma proovin seda vihendada.
-Ma ei motle sellele eriti, kuidas minu kditumine mdjutab toiduraiskamist.

-Ma ei ole kunagi mdelnud oma kéitumisele seoses toiduraiskamisega.
6. Palun hinnake jirgmiste tegurite olulisust oma toiduvaliku ja
tarbimisharjumuste mojutamisel konverentsidel skaalal 1 kuni 5, kus 1 tihistab

"pole iildse oluline" ja S tihistab "viga oluline':

Maitse

Tervislikkus

Keskkonnasobralikkus

Hind

Saadavus

41



Lisa 3 jarg
7. Kuidas suhtuksite voimalusse osaleda teadlikkuse tostmise kampaaniates ja/voi

koolitustes seoses toiduraiskamisega konverentsitoitlustuses?
-Olen sellest huvitatud ja sooviksin kindlasti osaleda.
-Olen sellest huvitatud ja voiksin kaaluda osalemist.
-Mul pole kindlat seisukohta, vdiksin aga kaaluda osalemist.
-Ei ole eriti huvitatud, kuid voiksin kaaluda osalemist.
-Ei ole sellest huvitatud ega soovi osaleda.

8. Palun hinnake jirgnevaid meetmeid, mida konverentsikorraldajad voiksid
kasutada toiduraiskamise vihendamiseks, skaalal 1 kuni 5, kus 1 tihendab "viga
ebasobiv" ja 5 "viga sobiv':

Parem  planeerimine ja  tdpsem

toidukoguste hindamine.

Keskkonnasobralikumate toiduvalikute

pakkumine.

Toidujdédtmete annetamine

heategevusorganisatsioonidele.

Toidu sdilitamise ja pakendamise

parendamine.

Teadlikkuse tostmise kampaaniate ja

koolituste korraldamine.

Koostdo tegemine keskkonnasobralike

toidutootjate ja tarnijatega.
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Toidujddtmete sorteerimise

vOimaldamine ritustel.

Muud, palun tépsustage...

8. Juhul, Kkui valisite vastuseks “Muu” palun tipsustage oma valikut.

9. Kuidas hindate konverentsidel pakutavate toidu- ja joogivalikute
mitmekesisust?

-Viga mitmekesine.

-Pigem mitmekesine.

-Keskmine.

-Pigem ei ole mitmekesine.

-Ei oska oelda / el mérganud.

10. Kuidas hindaksite konverentsidel pakutava toidu kogust osalejate vajadustega

vorreldes?
-Liiga palju - pakutav toidukogus on suurem kui osalejaid iiritusel.
-Piisav - toidukogus vastab enamasti osalejate vajadustele.

-Liiga védhe - pakutav toidukogus ei kata osalejate vajadusi.
11. Milline on Teie tavaline kiitumine Kkonverentsil? Kas votate rohkem, kui

tegelikult tarbite? Palun kirjeldage oma sonadega.

12. Kas Teil on gluteeni, laktoosi, kaseiini v6i moni muu talumatus? Kui jah, siis

kuidas hindaksite konverentsitoitlustuse valikut lihtudes iseendast?

-Valik on véga hea.
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-Valikut on piisavalt.
-Valik on rahuldav.
-Valik on piiratud.

-Valikut ei ole.

-Ei ole toidutalumatust.
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SUMMARY

REDUCING FOOD WASTE AMONG CONFERENCE GUESTS: A CASE STUDY
OF HESTIA HOTEL EUROPA

Tuule Prees

The thesis aims to understand factors influencing food consumption among conference
guests and propose measures to minimize food waste at Hestia Hotel Europa. Following
the recent Green Key certification of Hestia Hotel Strand and the company's intention to
extend this certification to all its group hotels, reducing food waste emerges as a crucial
aspect of their environmental initiatives. The thesis is structured into two following
chapters: theoretical overview discussing the global economic and environmental impacts
of food waste, the role of the tourism sector, and existing measures to mitigate food waste.
research findings introducing Hestia Hotel Europa and study methodology, presenting

survey results and analysis, and concluding with recommendations.

Food waste is closely linked to environmental problems and has garnered increasing
attention in environmental research and policy discussions. Studies have shown that over
50% of food waste in high-income countries occurs in households, while in low-income
countries, it primarily arises from agricultural activities, food processing, and
transportation challenges. Food waste not only contributes to environmental pollution but
also exacerbates food insecurity and drives up global food prices. Addressing food waste
requires coordinated efforts across various sectors, including agriculture, transportation,

and retail, as well as changes in consumer behavior.

This study focuses on analyzing the food consumption and food waste of conference
guests at Hestia Hotel Europa. The aim of the research is to understand the behavior of
conference guests regarding food consumption and find ways to reduce food waste in

conference catering. Data was collected through a quantitative research method using a
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survey conducted on the LimeSurvey platform of the University of Tartu. The survey
targeted conference attendees and organizers at Hestia Hotel Europa. The survey was
distributed electronically to conference organizers and attendees, and responses were
collected through an online platform. Additionally, printed surveys were distributed to
selected conference groups and the data were manually entered into the LimeSurvey
platform. The analysis of the results aimed to understand participants' attitudes and
behaviors related to food waste, their interest in awareness campaigns, and their
suggestions for waste reduction measures. The author used descriptive analysis to analyse
the survey results. The study revealed that some individuals were not interested in
participating in training sessions aimed at raising awareness about food waste nor were
they interested in enhancing their knowledge on the subject. Employing the principle of
nudging, it is suggested that the company propose the use of various calls to action to
reduce food waste, displayed as posters in the hotel or on screens in conference rooms
before the beginning of events. Many respondents consider the use of environmentally
friendly food items at caterings to be important. Consequently, the company could
enhance customer awareness of environmentally friendly options by utilizing clear and
inviting green messages and providing information on environmentally sustainable

practices.
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