TARTU ULIKOOL
Parnu kolledz

Turismiosakond

Mirette Juurikas

TOIDU RAISKAMISE VAHENDAMISE
VOIMALUSED TOITLUSTUSETTEVOTTES
AURORA VILLAGE OY NAITEL

Loputdod

Juhendaja: Vilgas Aime, MBA

Kaasjuhendaja: Roosip6ld Anne, PhD

Parnu 2024



Soovitan suunata kaitsmisele

/allkirjastatud digitaalselt/

Kaitsmisele lubatud
TU Pérnu kolledzi programmijuht Ilona Kandelin

/allkirjastatud digitaalselt/

Olen koostanud t60 iseseisvalt. Kdik t66 koostamisel kasutatud teiste autorite t60d,

pdhimattelised seisukohad, kirjandusallikatest ja mujalt parinevad andmed on viidatud.

Mirette Juurikas

/allkirjastatud digitaalselt/



SISUKORD

SHSSEJUNALUS ...ttt 4
1. Jadtmeteta majandamise kontseptsioon ja toidu raiskamise valtimine ........................ 6
1.1. Jaatmeteta majandamise kontseptsioon ja pohimaotted............ccoccvvveviveieiiiesnenns 6
1.2. Toidu raiskamise maaratlus ja ulatus ...........cccooereiiiiiiniie e 9
1.3. Jatkusuutlik toidu kasutamine toitlustuSetteVottes .........ccoovvvvvveieic e 15
2. Nulljaatmete kontseptsioon Aurora Village QY-S .......ccccvvvieiieiiiiieieece e 22
2.1. Ettevotte tutvustus ja uuringu metoodika...........ccocvvevveieiieieciecc e 22
2.2. Uuringu tulemuste anallils...........cooeiiriiiiiiie s 24
2.3. Jareldused ja ettepanekud ettevottele Aurora Village Oy .......cccooeveiiiiiiinninne. 28
KOKKUVBTE ...t bbbttt bbb ne e 32
VIHAAIUD @HTKA ..ot 34
17 Vo USSR 38
Lisa 1. Kusimused Aurora Village Oy tootajatele ..........cocooovvvviiiiiincncecee 39
Lisa 2. Kusimused Aurora Village Oy tootajatele inglise keeles............ccocoovrvnnnnee. 40
Lisa 3. Strateegiad toiduraiskamise vahendamiSeks ...........cccccveveveeiecvciicse e 41
SUMMIANY ettt e ettt ettt e e bt e et e e e e st e e e enbe e e anb e e e nnbe e e anbeeennbeeennes 42



SISSEJUHATUS

Antud 18putdd keskendub olulisele ja kiiresti kasvavale teemale — toiduraiskamise
vahendamisele ja jatkusuutlikkuse suurendamisele toitlustusettevottes. Teema on inglise
keelest tuntud kui Zero waste ehk nulljdéde ning defineeritud Zero waste associates ehk
Ameerika Uhendriikide Keskkonnaameti poolt (2013, Ik 5) kui kdigi ressursside
séilitamist vastutustundliku tootmise ja tarbimise kaudu. Erinevate toodete, pakendite ja
materjalide korduvkasutamine ning taaskasutamine ilma pdletamise, keskkonda ja

inimese tervist ohustavate heitmeteta.

Teema valik on globaalselt aktuaalne ja nduab jarjest rohkem té&helepanu. Toidu
raiskamine on probleem kogu maailmas ning selle mdju rahale, majandusele,

sotsiaalsusele ja keskkonnale on markimisvéarne. (Attiq, et al., 2021, Ik 1)

Restoranidel on oluline osa toidu tarneahelas ja neil on vétmeroll toiduvalmistamise ja -
serveerimise protsessis. Seet6ttu on oluline leida viise, kuidas vahendada toidu raiskamist
ja edendada saastvat toidu tarbimist. Varasemad uuringud on néidanud, et
toiduraiskamise probleem on aina suurenev kogu toitlustussektoris. (Betz et al., 2015).

Kéesolev uurimus keskendub toiduraiskamise véahendamisele ja jatkusuutlikkuse
suurendamisele Aurora Village Oy restorani naitel ning uurib, milliseid samme saab
ettevote astuda, et tagada voimalikult jatkusuutlik toidu kasutamine restoranis? Loput6o
eesmark on uurida toiduraiskamise védhendamise vBimalusi ja jatkusuutlike jaatmeteta
majandamise pdhimotete edendamist Aurora Village Oy restoranis Loimu. LOputo
tulemusena saavutatakse soovitused olemasolevate meetmete taiustamiseks ja uute,
tbhusate strateegiate véljatdotamiseks, et vahendada nii toorainete kui ka valmistoidu
jaatmete hulka. Too0s otsitakse lahendusi Aurora Village Oy tdotajate ja juhtkonna
kaasabil, kuidas restoranis Loimu véhendada toorainete ja valmistoidu jaatmete teket.

To6 on koostatud tuginedes akadeemiliste to0de ning teadusuuringute- ja Kirjanduse



toele. Varasemalt on teemat uurinud erinevad autorid nagu Betz., et al (2015), Dolnicar
& Juvan (2019), Chang et al., (2022), Sakaguchi et al., (2018) jt.

LOputdd eesmargi saavutamiseks on pustitatud uurimiskisimus: ,,Kuidas saab Aurora

Village Oy vidhendada toorainete raiskamist ja toidujddtmete teket restoranis Loimu?*

LOputdd koosneb sissejuhatusest, kahest peatikist, kuuest alapeatiikist, kokkuvottest,
viidatud allikate loetelust ja inglise keelsest restimeest. Esimene alapeatiikk keskendub
jadtmeteta majandamise kontseptsioonidele ja toidu raiskamise véltimisele. Teine
alapeatiikk keskendub toidu raiskamise maaratlusele ja ulatusele ning kolmas alapeatiikk

jatkusuutlikule toidu tarbimisele toitlustusettevottes.

Teine peatiikk kajastab tlevaadet Aurora Village Oy ettevdttest ning antakse autori poolt
ulevaade uuringust, meetodist ja selle labiviimisest. To0s kasutatakse kvalitatiivset
uurimismeetodit poolstruktureeritud intervjuu kaudu ning valim koosneb kaheksast

tootajast.

Teises alapeatiikis antakse llevaade uuringu tulemustest. Kolmandas alapeattikis tehakse
jareldused uurimistulemustest ja edastatakse ettepanekud Aurora Village juhtkonnale kes

saab vastavalt soovile teha jareldused ja kasutada ettepanekuid.

LOput6d on mitmel moel ettevdttele kasulik, kuna see vOimaldab saada Ulevaate
toorainete kasutamisest, jadtmete tekkimisest ning toidu raiskamise ulatusest ja pdhjustest
restoranis Loimu. T606s valjatoodud ettepanekud annavad ettevottele voimaluse arendada
ja parandada oma toiduvalmistamise ja kaitlemise protsesse, mille tulemusena saab
vahendada nii toorainete kui ka valmistoidu jaatmete teket, seeldbi kulusid kokku hoida.
Samuti aitab see tOsta ettevotte mainet ja teadlikkust keskkonnasdbralikust l[&henemisest,
kui neid teemasid aktiivselt avalikkusele tutvustatakse.



1. JAATMETETA MAJANDAMISE KONTSEPTSIOON JA
TOIDU RAISKAMISE VALTIMINE

1.1. Jaatmeteta majandamise kontseptsioon ja p6himotted

Kéesolevas peatiikis antakse tlevaade jadatmeteta majandamise kontseptsioonist, teooriast
ja pohimaotetest. Jaatmeteta majandamine hélmab jaatmete tekkimise ennetamist, soosib
toodete taaskasutamist ja ringlussevOttu ning ressursside tGhusat kasutamist igas
eluvaldkonnas, sealhulgas toiduainetddstuses. Selle eesmark on minimeerida
keskkonnamdju ja edendada jatkusuutlikku elustiili, hGlmates nii toidu kui ka muude
toodete ja teenuste valdkonda. Eestis tegutsev Teeme Ara Sihtasutus on vétnud enda
eesmargiks priigiga seotud probleemidele tdhelepanu suunamise ja ennetamise, loonud
nulljadtme koolituskésiraamatu ja kaks koolitusprogrammi. Samuti on nad leidnud, et
zero waste mdistele ei ole eesti keeles sobivat Giget vastet ning kasutavad nulljaétme

praktikate puhul tldist jadtmeteta majandamise mdistet. (Teeme &ra sihtasutus, n.d)

Jaatmetekke kasv on globaalne probleem ning tdhusate jaatmekaitlusmeetmete
valjatootamine on ettevottele ja valitsusele keeruline. Jaatmekaitlusest on saanud
positiivne nahtus, sest minevikus on prigi ja jadtmed olnud justkui kulu, kuid tdnapéaeval
nahakse seda, kui positiivset protsessi, mis on hiskonnale kasulik ja vajalik. Endiselt on
teatud riikides probleeme prigi ning selle Kkaitlusega, hoolimata suunamisest ja
suurenenud teavitustoost. Vaga palju on vaja teha t6od selle nimel, et muuta inimeste
motteviisi  Ulemaailmselt, et tdotada valja toimivad j&atmejuhtimissiisteemid.

(Valenzuela-Fernandez & Escobar-Farfan, 2022)

Jadtmeteta majandamise kontseptsiooni pohieesmark on vahendada ja&tmeteket, et
vahem prigi jouaks prugilatesse. See aitab sadsta véartuslikke ressursse ja hoida &ra
keskkonnakahjustusi. Nulljadtmete kontseptsiooni jargides keskendutakse jadtmete

tekkimise ennetamisele, nende hoolikale sorteerimisele ja tootjavastutuse pdhimotete



rakendamisele. Lisaks sellele rakendatakse jaatmete maksustamist vastavalt nende
utiliseerimise mahule, kaasatakse kogukondi ja&tmekaitlusesse ja luuakse erinevaid
stiimuleid ning tdkkeid. (Nazar, 2018., et al)

Nagu ka eelnevalt kirjeldatud, toovad jaatmed kaasa mitmeid keskkonnaprobleeme.
Wilson & Velis (2015) on kirjeldanud, et olmejdatmed vdivad suurendada
kasvuhoonegaaside heitkoguseid, plasti kogunemist maailma ookeanidesse, mis on
tdnapdeval vaga oluline ja sageli kajastatud probleem ning samuti vGivad olmejéatmed
kaasa tuua lammastikureostust. Keskendudes tahketele jadtmetele vdivad need eelnevalt
nimetatud mojutustele tekitada ka uleujutusi, pdhjustada Ohusaastet ja mdjutada
rahvatervist - kutsuda esile hingamisteede haigusi ning tekitada kdhulahtisust. (Hoornweg
& Bhada-Tata, 2012)

Aastas toodetakse Ulemaailmselt kokku 7-9 tonni erinevaid jaatmeid. Olmejaatmed
hdlmavad sellest umbkaudu kaks miljardit tonni. (Wilson & Velis, 2015) Vastavalt 2012.
aasta andmetele ilmnes, et maailma linnad toodavad aastas ligikaudu 1,3 miljardit tonni
tahkeid jaatmeid. Nende andmetel vdib see kogus 2025. aastaks ulatuda 2,2 miljardi
tonnini, mis on ligi miljard tonni enam kui kiimnend varem. (Hoornweg & Bhada-Tata,
2012) URO (Uhinenud Rahvaste Organisatsioon) loodud 2024. aasta
Keskkonnaprogrammi aruandes selgus, et 2023. aastal on juba toodetud 2,1 miljardit
tonni jaatmeid. Uute andmete prognoosi kohaselt on aastaks 2050 jadtmete suurus 3,8
tonni aastas. (UNEP, 2024)

Jaatmete maar tduseb tdendoliselt rohkem madalama sissetulekuga riikides. Eelduste
kohaselt on aastaks 2032 jadtmetekke maar madalama sissetulekuga riikides vorreldes
2012. aasta andmetega enam kui kahekordistunud. Tahkete j&atmete kaitlemine

moodustab reeglina suurima osa piirkonna eelarvest. (Hoornweg & Bhada-Tata, 2012)

Suurenev jaatmete hulk ning ja&tmetega kaasnevad probleemid viitavad, et
traditsiooniline jaatmekaitlussiisteem kahjustab oluliselt keskkonda. Sellest tulenevalt on
tekkinud vajadus taiustatud ja tdhusama j&atmekaitlussiisteemi jarele. Nulljdatme
ststeemi eesmérk on rakendada ringlussevottu ja taaskasutamist, tdpsemalt kasutada ja

tarbida ressursse ringikujulise majandusmudeli kujul, l&htudes j&aatmevaba kasitluse



pohimdttel ning tehes seda nii, et keskkonnaseisundit mojutatakse minimaalselt. (Baba et
al., 2020:135)

Lisaks Ameerika Uhendriikides valjatootatud pdhimdtetele on tabelis 1 esitatud ka teiste
autorite definitsioonid nulljdatme kontseptsiooni kohta. Need erinevad lahenemised
aitavad mdista kontseptsiooni laiemat rakendust ja mitmekdlgsust. Nulljdade on vastavalt
Zhang et al., (2022) defineeritud kui integreeritud jadtmekaitlusmeetod, mille eesmargiks
on edendada jaatmete vahendamist. Sageli kasutatakse selleks puhtama tootmise ja
keskkonnasObraliku tarbimise strateegiaid.  Nulljgdtme kontseptsioon keskendub
jadtmete ressursside tarneahela Umberkonfigureerimisele, et voimaldada toodete voi
nendest saadud materjalide taaskasutamist vGi ringlussevottu. (Valenzuela-Fernandez &
Escobar-Farfan, 2022) Sarnaselt on nulljaatme olemust defineerinud ka Zaman (2022),
kes kirjeldab, et nulljadde on uus jatkusuutlikkuse vaatenurk, mis seab kahtluse alla
populaarse ja levinud eelduse et jaddtmed on Uksnes valtimatu ja vaartusetu kdrvalsaadus,
mis tekib kui toode on oma eluea I8pus. Jadtmeteta majandamise kontseptsioon
keskendub asjaolule, et jaatmed on ressurss, mis tekib tootmis- ja tarbimistegevuse
vahefaasis. Kontseptsiooni kohaselt on sellest tulenevalt oluline tegeleda nende jaatmete
taaskasutamisega, edasimuiimisega ning umberkujundamisega, et “jadtmed” tootmis- ja
tarbimisprotsessidesse tagasi suunata vOi neid uuesti to6delda. (Zaman & Ahsan, 2019)
Jadtmeteta majandamise kontseptsioon kutsub Gles jaatmeid mitte pelgalt tarbetute
kdrvalsaadustena nagema, vaid pigem potentsiaalsete ressurssidena, mida saab

taaskasutada ja ringlusse votta.



Tabel 1. Nulljaadtmekontseptsiooni definitsioon. Allikad: Zhang et al., (2022),
Valenzuela-Fernandez & Escobar-Farfan (2022), Zaman (2022) ja Zaman & Ahsan

(2019)

Autorid Definitsioon

Zhang et al (2022) Kombineeritud jadtmeké&itlusmeetod, mille eesmérk on
edendada jaatmete vahendamist, kasutades puhtama
tootmise ja keskkonnasdbraliku tarbimise strateegiaid.

Valenzuela-Fernandez & | Nulljdatme kontseptsioon keskendub jaatmete ressursside

Escobar-Farfan (2022) tarneahela mberkohandamisele, et vimaldada toodete voi

nendest saadud  materjalide  taaskasutamist  vdi
ringlussevottu.

Zaman (2022) Nulljaade esindab innovaatilist l&henemist
jatkusuutlikkusele, kaheldes levinud arusaamas, et jaatmed
on hédavajalikud ja vaartusetud kdérvalsaadused. Selle
asemel rbhutab see jadtmete tajumise olulisust kui
potentsiaalseid ressursse, muutes seelédbi meie arusaama ja
lahenemist jadtmete kaitlemisele.

Zaman & Ahsan (2019) Kontseptsioon keskendub jadtmete taaskasutamisele,
edasimuimisele ning Umberkujundamisele, et suunata
jadtmed tagasi tootmis- ja tarbimisprotsessidesse voi neid
uuesti toddelda.

Vastavalt eelnevale vdib véita, et nulljaade on jadtmekaitlusviis, mis keskendub jadtmete
vahendamisele ja ringlussevdtule. Nulljaadtme strateegia sisaldab meetodeid jaatmete
tekkimise minimeerimiseks ning ressursside taaskasutamise ja ringlussevGtu
optimeerimiseks. See strateegia hdlmab ringlussevétu edendamist, kompostimist,
taaskasutatavate materjalide kasutamist, energiasadstu ning tarbimisharjumuste
korrigeerimist. ROGhk on arusaamal, et jadtmed on ressursid, mida saab taaskasutada voi
ringlusse votta. Jaatmeteta majandamise peamine eesmark on keskkonnakahjude
vahendamine ja jaatmete tekke minimeerimine. Selle eesmargi saavutamiseks on
teavitustod hadavajalik, et tdsta inimeste teadlikkust nulljadtme strateegiast ning
rakendada erinevaid meetmeid ja poliitikaid, mis toetavad nulljd&tme strateegia

rakendamist nii madala kui ka kdrge sissetulekuga riikides.
1.2. Toidu raiskamise méaaratlus ja ulatus

Ké&esolevas peatiikis antakse tlevaade toidu raiskamisest, selle maaratlusest ja ulatusest.
Lisaks on kajastatud toidu raiskamise p&hjuseid ja tagajargi. Toidu raiskamine keskendub

toidu raiskamisele tarneahela erinevates etappides, samas kui jdadtmeteta majandamise



kontseptsioon puliab minimeerida jadtmete kogust uldiselt, propageerides ressursside
tbhusamat kasutamist ja jaatmete vahendamist mitmes valdkonnas. Nulljaatme
pdhimotted ja toidu raiskamise valtimine on omavahel seotud labi jatkusuutliku
ressursside kasutamise ja jaatmete vahendamise eesmérgi. Seega vdib 6elda, et nulljaatme
kontseptsioon toetab laiemalt toidu raiskamise véltimist, kuid toidu raiskamise
vahendamise strateegiad ja meetmed on osa sellest laiemast lahenemisest.

Toidujaatmed on tdsine ja oluline globaalne probleem, mis ei ole levinud tiksnes arenenud
riikides vaid ulatub ka arengumaadeni. Toidu raiskamisest on viimastel aastatel palju
radgitud. See hdlmab toidu ebaefektiivset kasutamist voi kdrvaldamist kogu tarneahela
ulatuses. Toidu raiskamist esineb nii inimeste kodudes, toidukohtades, poodides kui ka
tootmisprotsessides. Toidu raiskamisel on mitmeid kahjulikke mdjusid nii keskkonnale
kui ka majandusele. See on tingitud loodusvarade liigsest tarbimisest ja
kasvuhoonegaaside kogusest, mis on osa toiduainete tarneahelas. On tdsiasi, et toidu
raiskamine avaldab negatiivset mdju ka toidusektori jatkusuutlikkusele. (Aschemann-
Witzel et al., 2015) Toidujaatmetega kaasnevad mitmed sotsiaalsed probleemid.
Lombardi & Costantino (2021) on kirjeldanud, et toidujaatmed on inimkonna jaoks uks
peamisi probleeme just eetilise ja sotsiaalse mdju poolest. See mdju tuleneb rahuldamata
toitumisvajadusest, mis toob endaga kaasa toiduvaeguse, ebastabiilse toitumise ja nélja.
Uuringu tulemustel eeldatakse, et toidu raiskamine tekitab negatiivset stitunnet, kuid
tulemused nditasid ebaolulist md@ju toidujdatmete vahendamise, taaskasutamise ja
ringlussevotu kaitumisele. (Attiq, et al., 2021, Ik 5) Kui toit laheb raisku, lahevad raisku
ka tootmiseks kasutatud ressursid nagu pinnas, vesi ja toitained, mis on maailma
rahvastiku kasvades the suurema surve all. (Gerrard, 2022, Ik 3-4) Kirjeldamaks
toidujadatmete kui termini olemust, on Aschemann-Witzel et al., (2015) markinud, et
toidujadtmeid maéaratletakse kui igasugust toitu voi selle mittesdodavaid osasid. Seda
juhtub néiteks kui supermarketid viskavad toidu tekkinud plekkide v6i soovimatu varvi
tottu ara. (Attig, et al., 2021, Ik 1)

10



Jargnevalt on koostatud joonis 1 kus on esitatud toidujaatmete olulisemad aspektid,
pakkudes ulevaadet toidujadtmete maaratlusest, ulatusest, esinemiskohast ja méjudest.

Siiiitunne, mis ei pruugi
viia kditumise muutuseni

Médratlus
l Attiq et al., 2021

Toidujadtmed on stodavad ja
mittesbddavad osad toidu
tarneahelast, mis on kérvaldatud voi Toidujéiiitmete ermedle Psiihholoogiline

taaskasutamiseks eemaldatud. moju

Aschemann-Witzel et al, 2015

Ulatus ja ‘

s F +—
{ esinemine

Globaalne probleem, mis
méjutab nii arenenud kui ka Fetcfielled

Poed arengumaid. probleemid l

Aschemann-Witzel et al, 2015

Toiduvaegus, ebastabiilne
toitumine, ndlg.

Lombardi & Costantino, 2021

Kodud
4 Kahjulikud
méjud l
Restoranid
Majanduslikud mdjud: Ressursside
kaotus, suur koormus, kaotatud tulu.
Tootmisprotsessid Gerrard, 2022; Aschemann-Witzel

etal, 2015

Keskkonna méjud: Loodusvarade
liigtarbimine, kasvuhoonegaaside
suurenemine

Gerrard, 2022;
Aschemann-Witzel et al, 2015

Joonis 1. Toidujaatmete levaade. Allikas: Ascheemann- Witzel et al., (2015), Gerrard
(2022), Lombardi & Costantino (2021), Attiq (2021).

Nagu ilmnes, tegeletakse ka jaatmete taaskasutamisega. Taaskasutamine voib hdlmata
kompostimist, pdllule kilvamist v8i bioenergia tootmist. Kdrvaldamine v6ib hdlmata
pbletamist, prigilatesse toimetamist, heitmist ookeanisse VvO6i kanalisatsiooni.
Toidujaatme alla kuulub ka toit, mis on ette nahtud loomasdddaks. (Aschemann-Witzel
etal., 2015)

Sageli on jaatmeteks toidu mittesdddavad osad. Toidu mitteséddavad osad on need osad,
mis ei ole ette nahtud inimtoiduks, nagu luud, kamarad, puuviljatuumad ja kivid.
Toidujadtmete mittesoodavate osade kohta pole aga universaalset maaratlust. Seda
mdjutavad mitmed muutujad, sealhulgas kultuurilised harjumused (néiteks tarbitakse

kanajalgu mdones riigis sagedamini kui teises), sotsiaalmajanduslikud tegurid, toidu

11



kattesaadavus ja hind, tehnoloogilised edusammud, rahvusvaheline kaubandus ja

geograafia. Tabel 2 toob valja jadtmete liigi ja kirjelduse.

Tabel 2. Toidujaatmete liigid

Toidujaatmete liigid Kirjeldus

Séodavad osad See hdlmab toiduaineid, mis on jaanud

tarbimata vO0i on muutunud ebameeldivaks
valimuse  vdi varvi tottu, naiteks
supermarketite Ulejaagid.

Mittesdddavad osad Siia kuuluvad koéik osad, mis ei ole toiduks

tarbitavad, nagu koored, seemned, luud,
kamarad jms. Need osad tuleb kdrvaldada
taaskasutamise voi prigi hulka.

Allikas: Aschemann-Witzel et al, 2015 alusel

Seega hélmavad toidujddtmed toidu osi, mis on ette ndhtud s6omiseks, ja toidu osi, mis

ei ole ette nahtud s6omiseks. Teisest kiljest ei hdlma toidujaatmed:

1)

2)

3)

4)

5)

koristuseelseid kadusid, st kaod, mis tekivad enne, kui tooraine on koristamiseks voi
tapmiseks valmis;

ilmastikust ~ tingitud  kahjusid  pdllukultuuridele  (mida  arvestatakse
pdllumajandusjaatmetena);

kdrvalsaaduseid milleks on toidu tootmisel ja todtlemisel saadud sdddav voi
mittesdddav materjal;

koored, luud ja kaabitsad, mida seejérel kasutatakse mittetoiduks (nt kosmeetika, liim,
lemmikloomatoit);

toidupakendeid, naiteks karpe, Umbriseid vdi plastmahuteid. (Lopez et al., 2020, Ik
23)

Toidujédatmed on maailmas tdsine probleem. Nagu eelnevalt kirjeldatud, mdojutavad

toidujddtmed ka keskkonda, pdhjustades keskkonnale suurt kahju. Keskkonnamdjud

hdélmavad veekogude toitainete tlekillust, bioloogilise mitmekesisuse vahenemist ning

pinnase saastumist. Kui toidujaatmete hulka véhendada, vaheneb ka toidu tootmiseks

vajaliku vee tarbimine. (Gerrard, 2022, Ik 3-4) Toidukadu tekib juba varakult terves toidu

tarneahelas. Sellel kdigel on negatiivne mdju majandusele ja keskkonnale ning see ei ole

eetilisest seisukohast digustatud. Toitlustussektor on suuruselt kolmas toidujaatmete
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allikas susteemis, umbkaudselt 18% kogu kaost, millest 13,5% on teadaolev vélditav
kaotus. (Betz et al., 2015)

URO Toidu- ja Pdllumajandusorganisatsiooni (ing. k. The Food and Agriculture
Organization of the United Nations ehk FAQO) andmetel raisatakse maailmas umbes
kolmandik toodetud toidust, mis moodustab 1,3 miljardit tonni aastas. Andmed viitavad,
et Euroopa Liidus esineb aastas toidujdatmeid kokku 89 miljonit tonni. See tadhendab, et
Euroopas toodab (ks elanik 179 kilogrammi toidujdatmeid aastas. Toidu raiskamist
esineb Euroopas kogu tarneahela I0ikes - alates esmatootmisest kuni tarbimiseni
kodumajapidamistes. Kui eelnevalt kirjeldati asjaolu, et toidu raiskamine on probleem nii
arengumaades kui arenenud riikides, tuleb tddeda, et siiski esineb neis piirkondades toidu
raiskamise pohjuste osas mdningaid erisusi. Arengumaades on toidu raiskamise
peamiseks pdhjuseks probleemid, mis on seotud otseselt tarneahelaga nagu efektiivse
koristustehnika puudumine ja kehvad ladustamis- ja jahutusseadmed. Keskmise ja kdrge
sissetulekuga riikides on toidu raiskamine seotud tarneahela koordineerimise
puudumisega ja tarbijakditumisega. On kindlaks tehtud, et industriaalsetes riikides
raiskavad majapidamised inimese kohta oluliselt rohkem toitu kui arengumaades
(Brautigam et al., 2014). Need andmed viitavad, et toidu raiskamine on Euroopas véga
suur probleem. Toetudes eelnevalt Kirjutatule on oluline silmas pidada, et toidu
raiskamine ei ole eetiliselt aktsepteeritav. Elanikele tuleks teha teavitustood, et nad
saaksid aru toidujaatmetega seotud sotsiaalsetest, majanduslikest ja keskkonnaalastest
probleemidest. Siiski viitavad uuemad andmed, et toidu raiskamine on juba Euroopas
vahenenud. Vastavalt Euroopa Liidu statistikaameti (2023) andmetele ulatus Euroopa
Liidu siseselt toidujdatmete hulk aastal 2020 peaaegu 59 miljoni tonnini, 53% sellest
moodustasid kodumajapidamises tekkivad toidujadatmed. Selle pdhjal v6ib vaita, et on
tehtud pingutusi toidujaatmete vahendamiseks. Uha enam on loodud poliitikaid ja

raamistikke, mis toidu raiskamist kasitlevad.

Euroopa Liit ja liikmesriigid on kasutusele votnud erimeetmeid toidu raiskamise
vahendamiseks ja selle valtimiseks. Juhtudel, mil toidu raiskamise ennetamine ei ole
vOimalik, voetakse kasutusele meetmeid toidu korduskasutamiseks voi ringlusesse
vOtmiseks. Toidu raiskamist puudutavad juhtpéhimdtted on madratletud Euroopa Liidu

jaatmete direktiivis, kus on Kirjeldatud ndudeid liikmesriikidele:
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1) véhendada tootmise ja jaotamise kaigus raisatud toidu hulka;

2) vahendada toidu raiskamist kodumajapidamistes;

3) soodustada toidu annetamist;

4) jélgida Euroopa Liidus kehtestatud toidujaatmete véltimise meetmete rakendamist;

5) taaskasutada toiduainete (lejaake loomasodda voi kompostina. (European Council,
2023)

2015. aastal maaratles Uhinenud Rahvaste Organisatsioon (URO) lisaks ka saastva
arengu eesmérgid, mis néevad ette, et 2030. aastaks kahaneks Ulemaailmne
toiduraiskamine elaniku kohta vahemalt poole vorra jaemulgi- ja tarbijatasandil ning
toidukadude vahendamist tootmist- ja tarneahelas. Sealhulgas soovitakse vdhendada
saagikadu pO6llumajanduses. Eesmark on suurendanud teadlikkust toiduraiskamise
probleemist ning suurendanud teadusuuringuid toidujdatmete ja selle hindamise alal.
(Caldeira et al., 2019)

Toidu liigse raiskamise tdttu on loodud hierarhia ptramiid (vt. joonis 2) mis seab jadtmete
kaitlemise keskkonnasaastlikkuse alusel prioriteetsuse jarjekorda kdige eelistatumast
kdige vahem eelistatumani. Vajadusel muudetakse puramiidi minimaalselt vastavalt toidu
eriparale. (Lombardi & Costantino, 2021)

Eelistatuim ‘ Viltimine ’

4 ‘ Annetamine ‘

‘ Loomasoot ’

l Ringlussevott ‘

| Muu taaskasutamine ‘

v 7 "
. . ‘ Korvaldamine ‘
Vihem eelistatud | ,

Joonis 2. Toidu raiskamise puhul kohandatud jaatmehierarhia. Allikas: Lombardi &
Costantino, 2021
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Teaduskirjanduse ja uuringute tulemuste pdhjal on selge, et endiselt on puudu elemente,
mis on vajalikud hierarhilise piramiidi ideaalseks véljatootamiseks. Toidu raiskamist
saab vahendada hoolika planeerimise, hea haldamise ja toidujdadtmete andmete
dokumenteerimisega, mis aitab tuvastada miugikoha toidujaatmete allikaid ja on aluseks

lahenduste leidmisele. (Silvennoinen et al., 2015)

Kirjanduse pdhjal ilmnes, et toidu raiskamine on tdsine globaalne probleem, mis mgjutab
tugevalt ka Euroopa Liidu liikmesriike. Toidu raiskamise valtimine on tegevus, mis
keskendub toidu draviskamise vahendamisele igas etapis, alates tootmisest kuni
tarbimiseni. Selle eesmark on minimeerida toidu raiskamist, pakkudes lahendusi, mis
hdlmavad paremat toidu ladustamist, pakendamist, jaemuuki, tarbijate teadlikkuse

suurendamist ja tarbimisharjumuste muutmist.
1.3. Jatkusuutlik toidu kasutamine toitlustusettevottes

Antud alapeatiikk Kirjeldab olukorda toitlustusettevottes ning restoranis toimuvat
toidukasutuse susteemi. Jatkusuutlikkus toitlustuses hélmab tavasid ja pGhimdtteid, mis
tagavad toidu valmistamise, tarbimise ja kditlemise protsesside keskkonna-, sotsiaalse ja
majandusliku tasakaalu. See hdlmab ressursside tShusat kasutamist, kohaliku toidu
edendamist, jaatmete véhendamist ja eetiliste tootmis- ning tarneahela tavadega jargimist.
(Chung et al., 2021)

Jatkusuutlikkust voib mééaratleda kui praeguste pdlvkondade vajaduste rahuldamist, ilma
tulevaste pdlvkondade vOimet kahjustamata. Pdhiaspektideks on keskkondlik,
majanduslik,  sotsiaalne ja  kultuuriline  jatkusuutlikkus.  (UCLA, 2022)
Toitlustusettevdtetes hdlmab jatkusuutlikkuse rakendamine vastutustundlikke praktikaid,
mis toetavad keskkonna, kohalike kogukondade ja majanduse jatkusuutlikkust. See algab
hoolika tooraine valikuga, eelistades koost6dd pdllumajandustootjatega, kes kasutavad
keskkonnas@bralikke meetodeid, nagu pestitsiidide ja véetiste kasutamise minimeerimine
ning bioloogilise  mitmekesisuse  séilitamine, mis aitab véhendada Kka
pdllumajandustegevusest pohjustatud kasvuhoonegaaside heitkoguseid. Jatkusuutlikkus
toitlustusettevottes toetab samuti Oiglasi tootingimusi ja soodustab kohalike ning
hooajaliste toodete kasutamist, mis mitte ainult ei véhenda transportimisest tulenevat

keskkonnamdju, vaid tagab ka pdllumajandustootjatele diglase tasu, aidates séilitada
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nende majanduslikku stabiilsust ja toidu taskukohasust tarbijate jaoks, nagu on
kirjeldatud Garnett (2013) uuringus. llbery ja Maye (2005, viidatud Ozturk and Akoglu,

2020, Ik 2) méaratlesid toidu jatkusuutlikkuse uldkriteeriumid, mida saab tGhusalt

rakendada restoranide kontekstis, et edendada keskkonnasdbralikke ja vastutustundlikke

toitlustuspraktikaid, jargnevalt:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Toidu kohalik péritolu ja energiaséastlikkus. Eelistada kohalikest
allikatest parinevaid toiduaineid ja vahendada sellega transpordi vajadust
ja energia kasutamist.

Tervislikkus. MenUu koostamisel jalgida tasakaalustatud toitumise
pdhimotteid, pakkuda toite, mis toetavad tarbijate ldist tervist.

Puhtus. Restoranides pakutava toidu puhtus, ilma kahjulike bioloogiliste
vOi keemiliste aineteta, tagades sellega toidu ohutuse.

Oiglane kaubandus. Eelistada diglast kaubandust, mis soodustab koostédd
tootjate, tootajate, jaemuljate ja tarbijate vahel.

Tdotajate digused. Restoranide heatahtlik tegevus, et toetada toidusektori
tootajate Gigusi, palku ja todtingimusi.

Keskkonnasodbralikkus. Keskkonnale kasulik voi vahemalt mitte kahjulik
toidu tootmise ja valmistamise viis.

Kéttesaadavus. Restoranides pakutavate toitude kattesaadavus nii
geograafiliselt kui majanduslikult, samal ajal olles kdigile tarbijatele
joukohane.

Loomade heaolu. Toidu tootmisel ja transpordil jargida kdrgeid loomade
heaolu standardeid.

Sotsiaalne kaasatus. Klientide kaasamine restoranide tegevusse, et

pakkuda v@rdseid vdimalusi kdigile thiskonnaliikmetele.

10) Haridus ja teadlikkus. Restoranide soov edendada teadmisi ja mdistmist

toidust ning toidukultuurist, suurendades sellega tarbijate ja tootajate

teadlikkust jatkusuutlike valikute osas.

Need kriteeriumid rohutavad jatkusuutliku toidususteemi mitmemd6tmelisust, alates

keskkonna kaitsmisest ja tervislikkusest kuni sotsiaalse digluse ja hariduseni.
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Inimeste toitumisharjumuste muutmine keskkonnasééstlikuma toidutarbimise suunas on
uha pakilisem Glesanne. Toidueelistused ja -harjumused on osa inimeste elustiilist ja
sotsiaal-kultuurilisest keskkonnast ning seetttu on neid raske muuta. Kuigi paljud
inimesed suhtuvad jatkusuutlikku toitu positiivselt, on nende suhtumise ning
jatkusuutlike toiduainete tegeliku ostmise ja tarbimise vahel 16he. Keskkonnasééstlik
toidutarbimine vOib olla mé&aratletud kui toiduainete kasutamine, mis rahuldavad
pbhivajadusi ja toovad parema elukvaliteedi, samal ajal minimeerides loodusvarade
kasutamist, toksiliste materjalide kasutamist ning jaatmekoguste ja saasteainete heidet
kogu toote elutsukli véltel, seadmata ohtu tulevaste pdlvkondade vajadusi. (Vermeir et
al., 2020)

Dolnicar & Juvan (2019) uuring keskendub taldrikujaatmete pOhjustajatele restoranis,
tuues vilja nende keerukuse ja mitmekesisuse. Uhe kindla kontekstiga uurimuses leiti, et
samas hotellis, 6htusoogi ajal, esines kokku 12 erinevat pohjust, miks toit taldrikule jéeti.
Nende hulka kuulusid odavad koostisosad, koka poolt erinevalt ettevalmistatud toidud
toiduained, mis buffet-lauas kiiresti riknevad, klientide kogemuse ja teadmiste puudumine
sobivate toiduainete valimisel ja nende nduetekohasel tarbimisel. Samuti toodi valja
toiduained, mida on keerulisem siita, ebasobivate taldrikute kasutamine, klientide
teadmatus teatud toitude ja toiduvalmistamisviiside suhtes. Lisaks sellele margiti dra ka
psuhholoogilised tegurid, nagu hirm millestki ilma jaada, kalduvus tdsta rohkem toitu,
kui suudetakse &ra sliia ja vastumeelsus korduvalt buffet-laua juurde minna ja soovi
korral toitu juurde tfsta. See uuring toob esile taldrikujaadtmete tekkepOhjuste
mitmekilgsuse, mis muudab usaldusvéarse ja kontekstist soltumatu taldrikujaatmete
statistika koostamise keerukaks. Samas annab see v@imaluse suunata tahelepanu
konkreetsetele pBhjustele, et vdhendada taldrikujaatmete hulka hotellides ja restoranides.
(Dolnicar & Juvan, 2019).

Nagu eelnevalt ilmnes on taldrikujadtmed toit, mille inimesed jatavad oma taldrikult
sfobmata. See ei suurenda sodgikorra nauditavust, kuid ldheb restoranile kulukaks ning
kahjustab keskkonda on leidnud Dolnicar et al., (2020), et ka teeninduses on vdimalusi
taldrikujaatmete vahendamiseks. Vasavalt Tomaszewska et al., (2021) uuringule ilmnes,
et 25% kusitletud teenindajates leidis, et kliendid ei s60 tihti oma toitu I8puni. Neid
tekkinud taldrikujddtmeid ei saa, aga enam (helgi viisil kasutada. Ainus viis

17



taldrikujdatme taaskasutamiseks on sellisel juhul komposteerimine, siiski ei peeta seda
eetiliselt parimaks variandiks, sest see toit oleks v@inud olla inimtoiduks. Suurbritannias
2010. aastal l&bi viidud uuringus selgus, et kohalikud restoranid raiskavad umbes 30%
toidust just klientide taldrikujaatmete tdttu. Seda on kajastanud ka Tomaszewska et al
(2020), kelle varasemas uurimuses selgus, et 55% vastanutest nentis, et nende restoranid
séarast voimalust ei paku ega ndustu pooliku portsjoni mutmisega. Juhul kui restoranid
pakuksid ka poolikute voi vaiksemate portsjonitega muimist, langeks kahtlemata
taldrikujaatmete hulk. Toidujadtmete hulk restoranides ja s6oklates varieerub olenevalt
sellest, kas tegemist on a la carte restorani vdi buffet-stiilis sodgikohaga. (Silvennoinen
et al., 2015). Uurimus toob vélja, et kuigi toidujadtmed on probleemiks ka a la carte
restoranides, on nende esinemissagedus seal madalam kui buffet-restoranides. Uuringu
kohaselt tuleneb see osaliselt asjaolust, et kliendid ei oska tdpselt hinnata, kui palju nad
suudavad siitia, ning soovist tarbida "tdie raha eest". Samuti selgus, et kui buffet-
restoranides pakuti sodgikorra 18pus toitu tellimuse alusel, mitte suuremas koguses ette

valmistatuna, viis see ulejaakide koguse massilise vahenemiseni. (Chang et al., 2022)

Betz et al., (2015) uurimuses analulsiti toidujaatmete tekkimist toitlustusettevdtetes,
lilgitades jaatmed kahe ettevotte néitel nelja kategooriasse: ladustamise, valmistamise,
serveerimise kaod ning taldrikujadtmed. Lisaks hinnati kisimustiku abil klientide
reaktsioone ja kasutati materjalivoogude analliisi. Tulemused néitasid, et ettevottes A
ldks toiduahela eri etappides raisku 10,73% ja ettevottes B 7,69% kogu toidu massist,
millest suurem osa oli valditav: vastavalt 91,98% ja 78,14%. Suurimad jaatmete allikad
olid serveerimiskaod, eriti tarkliselisandid ja juurviljad. Aastane kahjum ulatus
keskmiselt 10,47 tonnini, mille peamiseks p&hjuseks oli tleliia suured toiduportsjonid ja

klientide naljatunde puudumine.

Chang et al., (2022) toovad oma uuringus vélja, et restorani toidujaatmete suur
esinemissagedus on sageli seotud ebaefektiivse ettevalmistuse ja serveerimisega, mis
viitab probleemidele juhtkonna ja kbdgiosakonna tasandil. Uuringu kohaselt mgjutavad
juhtimisotsused, nagu toidu valmistamise kogus, serveerimisviis, aeg ning néude kuju ja
varv, oluliselt taldrikujdatmete hulka. Toidu raiskamise véhendamiseks soovitatakse
muutusi juhtimises ning klientide harimist toiduvalikute ja koguste osas, et nad saaksid

teha teadlikke valikuid. Samuti vdib tdhusaks osutuda praktika, kus teenindajad pakuvad
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klientidele vOimalust toidujéégid kaasa pakkida, vOimaldades neil toitu hiljem kodus
tarbida ja nii jadtmete teket vahendada. See on aga tihedalt seotud just tarbijakditumisega.
On vdimalik, et tarbijad ei ole teadlikud toiduraiskamise kui probleemi tésidusest,

mistottu ei pruugi nad taldrikujaatmetes probleemi néha.

Dagiliuté (2019) uuringus selgus, et tarbijatel puudub teave toiduraiskamise probleemide
ja sellega seotud keskkonnamdjude kohta, kodus viskab enamus vastanutest véga sageli
ara tarbimiseks kolblikku toitu. Seega vdiks teabe esitamine ja suurem tahelepanu nii
tarbijatelt kui teenusepakkujatelt olla oluline panus toiduraiskamise védhendamiseks
avalikus toitlustussektoris. Paljudel peredel on kultuuriline taust, kus lapsi Opetatakse
toitu mitte alles jatma oma taldrikutele. Seetdttu on sekkumine hésti kooskdlas vanemate
hariduspdhimdtetega. Lisaks vOib eeldada, et sekkumine on véhem efektiivne, kui pered
on pakutavate toitudega tuttavad. (Dolnicar et al., 2020, Ik 15) Olemasolevad uuringud
naitavad noorte tarbijate raiskamisk&aitumise osas vastuolulisi tulemusi. Mdned teadlased
vadidavad, et noortel tarbijatel on vanemate pdlvkondadega vorreldes ronkem kalduvusi
toidu raiskamisele. (Mallinson et al., 2016) Oigete tulemuste saamisel on mitmeid
takistusi, sest antud teemal on tehtud véhe péhjalikke uuringuid ning paljudes uuringutes
keskendutakse tlidpilastele, kes ei vastuta enamasti ise oma toidukorralduse eest, kuna
nende eest hoolitsevad vanemad vi on kisitletutel harjumus stiiia koolitoitu. Samuti on
vanuserihmade toiduraiskamise harjumusi uuritud eraldi, mitte vordlevalt Gihes uuringus.
(Karunasena et al., 2021)

Lisaks ilmnes varasemates uuringutes, et personali ettevalmistamine jatkusuutlikkuse
programmide kaudu on véga oluline samm. Naiteks vdib personali puudulik valjadpe
pbhjustada liigse toidu valmistamist vOi piiratud teadlikkust toidu raiskamise
protseduuridest. Sealjuures peaksid tippjuhid premeerima tootajaid, kes nditavad Ules

oma pluhendumust ettevotte poliitikale toitu mitte raisata. (Demen Meier et al., 2015)

Jaatmeid vOib tekkida markimisvéarselt ka koogi poolel. 2022. aastal uuriti toidu
raiskamist buffet-restoranis ja tehtud uuringus selgus, et toitlustuse juhtkonnad ja kokad
on probleemist teadlikud ja suhtuvad sellesse tdie tdsidusega. Suureks abiks
jatkusuutlikkuse saavutamisel olid erinevad strateegiad nditeks s60gi koguste tépne
tundmine ja prognoosimine, suhtlemine klientidega, teadlikkuse tdstmine kiilastajate seas

ning alles ja&dnud toidu annetamine organisatsioonidele. (Wu & Teng, 2022, |k 4)
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Tomaszewska et al., (2021, Ik 369) uuringus ilmnes, et pohiliseks toidu raiskamise
pohjuseks restoranides on asjaolu, et toitu valmistatakse sageli liiga palju. See viitab
probleemile, et kédgiosakond ei suuda hinnata vajamineva toidu kogust, mis toob kaasa
toidu dra viskamise paeva I6pus. Chang et al., (2022) kirjeldab lisaks, et mitmed uuringud
on néidanud, et toidujaatmete teket vahendab oluliselt ka vaiksemate taldrikute
kasutamine. Tarbijate k&itumist ning toidujadtmete esinemist voib positiivselt mojutada

ka toidukvaliteedi parandamine ning véiksemate koguste serveerimine.

Uuringu tulemused 2018. aastal naitavad, et 34% restoranipidajatest ei mdotnud enda
toodetud toidujadatmete hulka ning ei pidanud toidukohtades toidu raiskamist suureks
probleemiks. (Sakaguchi et al., 2018, Ik 430- 436) Soomes l&bi viidud toidujaatmete
teemalises uuringus rohutati, et (heks vdga mdjusaks jaatmete vahendamise ja
reguleerimise vBimaluseks on kaalumine ja sortimine. Kui jaotada toidujaatmed kahte
kategooriasse, nii, et soddavad toidujdadtmed eraldada mittesé0davatest biojaatmetest,
nagu koogiviljakoored ja kohvipaks. Lisaks sorteerida soddavad toidujadtmed nende
paritolu jargi kolme Kkategooriasse: kodgijaatmed, serveerimisjaatmed ja kliendi
taldrikujaatmed. Need kolm jaatmefraktsiooni sisaldavad kogu raisatud toitu ja toorainet,
mida oleks v@inud tarbida, kui seda oleks ladustatud voi valmistatud erinevalt, nii tahkel
kui vedelal kujul. To6péeva I18pus on vOimalus kaaluda anumad ja tulemused kanda
markmikusse, et vorrelda saadud tulemusi. Labi viidud uuringus selgus, et kdogijadtmed
koosnesid riknenud toodetest ja valesti valmistatud toidust. Teenindusjaatmed olid toit,
mis oli keedetud, kuid mis ei jdudnud mingil pdhjusel klientideni. (Silvennoinen, et al.,
2015)

(Baylen, 2020) Uuringu peamiseks raiskamise pdhjuseks olid valjastusvead, mis esinevad
tihti kiire teeninduse ajal. Toidu tarbetu raiskamine tekkis ka juhtudel, kus tootajatel oli
kehv suhtlus klientidega ning see pdhjustas valede tellimuste esitamist. Puudulik FIFO
(First- In, First- Out), pGhimdtete jargimine koos temperatuuri reziimide eiramisega
osutusid peamisteks toiduraiskamise pdhjusteks just ladustamise etapis. Selgus, et toitude
valmimise ja valjastamise protsess moodustas teise kokkade ebakompetentsuse
valdkonna. Veelgi enam, Mohri (2017) uuringus kasitleti pideva laoseisu siisteemis nelja
tilipi varude hindamist. Uks neist meetoditest on FIFO. Naiteks tuleks restoranikoogis

varskete koogiviljade saabumisel kasutada vanemaid kodgivilju enne kui &sja saabunud.
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See aitab véltida toidu riknemist, vahendab toiduraiskamist ning tagab, et vérskuse ja
kvaliteedi séilitamiseks kasutatakse esmalt vanemat kaupa. (Baylen, 2020, Ik 9-11)

Toidu raiskamise véltimise strateegiad toitlustusettevotetes hdlmavad kahte peamist
valdkonda. Esimene neist on seotud kddgipoolega, kus toimub toidu ettevalmistamine,
klipsetamine, hoiustamine ja valjastamine. Teine valdkond on teeninduse pool, kus
klienditeenindus ja erisoovid vOivad maéangida olulist rolli, samuti tuleb arvestada
klientide poolt jarele jaetud toidujaatmetega ning prugi sorteerimisega. Jatkusuutlik toidu
tarbimine toitlustusettevottes on seotud tihedalt toidu raiskamise valtimise
kontseptsiooniga. Oluline on juhtida tdhelepanu, et visuaalselt apetiitne valimus ja suured
kogused nahtaval kohal ei pruugi alati tdhendada toidu korget kvaliteeti ning selline

motteviis vBib suurendada toidujaatmete hulka.
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2. NULLJAATMETE KONTSEPTSIOON AURORA
VILLAGE OY-S

2.1. Ettevotte tutvustus ja uuringu metoodika

Aurora Village Oy on Soomes asuv vaike pereettevote Ivalo linnas, Lapimaal, mis pakub
erinevaid kogemusi ja puhkuse voimalusi. Tegemist on atmosféérilise puhkekuurortiga
Ivalo linna l&dhedal, m&nnimetsade riipes. Ettevottes pakutakse igakilgseid majutus-,
restorani-, koosoleku- ja tegevusteenuseid. Kuurortist leiab ka omandolised saunad,
armsad matkarajad ning vdimalusel saab rentida ka vastavat varustust nagu suusad,
kelgud, rattad jms. Kuurordis on klaaskatusega Aurora Cabins, mida sageli tuntakse kui
"virmaliste majakesi”, mis pakuvad imelist kogemust igal aastaajal. Need hubased
klaaskatusega iglud v@imaldavad stigisel ja talvel imetleda virmalisi ja tahtede séra ning
suvel nautida 66d, kus paike ei looju kunagi, kdike seda, mugavalt oma voodist. (Aurora
Village, n.d)

Aurora Village restoranis Loimu pakutakse talvisel hooajal nii hommiku,- 16una-, ja
Ohustoke. Restoranis pakutakse hommiku- ja I6una buffeed ning kolme kaigulist
Ohtusdoki, mis on igal paeval erinev. Véljas asub ka 10 meetrine jurta, mida kasutatakse
restoranipinnana, et anda  klientidele  maksimaalne Lapimaa  kogemus.
Uuringus keskendutakse majutusettevottes asuva restorani hommikusodgile, 16una

buffee'le ja 6htusdogi a la carte toitlustusele.

ToOO autor kasutas t6os kvalitatiivset uurimismeetodit, kuna see vdimaldab sligavuti
uurida inimeste motteid, tundeid ja kogemusi seoses toiduraiskamise ja nulljaatmete
pdhimdtetega. Kvalitatiivne analuitis voimaldab saada mitmekiilgseid ja Uksikasjalikke
vastuseid ning mdista paremini inimeste motiive, veendumusi ja kaitumist. Lisaks
vOimaldab see avada uusi teemasid ja vaatenurki ning anda sligavama arusaama

uuritavast nahtusest. (Rahman, 2019)
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Labi viidi kvalitatiivne uuring kus andmekogumismeetodiks on intervjuud, mis
vOimaldavad antud teemal koguda stvitsi mitmekilgset teavet ja vajadusel kusimusi
kohaldada intervjuu kéigus. Samuti v6imaldab meetod saada kisitletavatelt erinevaid
seisukohti antud teema kohta. Poolstruktureeritud intervjuud on eelistatud
andmekogumismeetod, kui uurija eesmark on paremini mdista osaleja ainulaadset
vaatenurka, mitte Uldistada nahtust. (McGrath, 2019) andmeanaliilisi meetodiks on

sisuanallis.

Valimiks oli 8 Aurora Village Oy pusivat to6tajat kui ka hooajalised abilised, sealhulgas
3 kokka, 3 teeninduspersonali liiget koos praktikandiga, ettevotte juht ja tema assistent.
Juhatus, mis koosnes ettevOtte omanikust, restorani vahetusevanemast ja hotelli
juhatajast, soovis korraldada minifookusgrupi intervjuu. Intervjuu viidi labi suuliselt,
salvestati intervjueeritavate nousolekul ning transkribeeriti vastused veebis. Kuna
helifaili tulemused ei vastanud ootustele, arvestades t0otajate erinevaid inglise keele
oskustasemeid, otsustati helifailid korduvalt Gle kuulata, et saada tdpsem arusaam
vastustest. See v@imaldas vastuseid analltsida Microsoft Exceli programmis. Kuulates
ule intervjuusid, Kirjutati vastused marksdnadena iga kisimuse alla vastavatesse
veergudesse. See vdimaldas kbik vastused ststemaatiliselt ja jarjestikku dokumenteerida.
Uuringu perioodiks oli 11.03.2024-25.03.2024.

Kisimused jagunesid kolme osasse jargnevalt: toidu raiskamine restoranis, nulljaatme
pdhimotete kasutamine toitlustusettevéttes ja toidu raiskamise vahendamise strateegiad
toitlustussektoris. Uuringu toel sooviti leida vastused 16put66 uurimiskisimusele ja taita

I6putdo eesmark, milleks on esitada ettepanekud Aurora Village Oy-le.

Toiduraiskamise probleemi restoranis Loimu uuriti, kuna see on otseselt seotud
uurimisto6 eesmarkidega ning varasemad uuringud on ndidanud toiduraiskamise olulisust
restoranisektoris. (Betz et al., 2015) Teiseks, nulljdadtmete pdhimotete kasutamist
toitlustusettevottes uuriti, kuna see on oluline jatkusuutlikkuse kontseptsioon ja
vOimaldab uurida konkreetseid meetodeid toiduraiskamise vahendamiseks. (Garnett,
2013) Kolmandaks, toiduraiskamise vahendamise strateegiate uurimine toitlustussektoris
vOimaldab tuvastada praktilisi l&henemisviise probleemi lahendamiseks, mis on oluline
teadmiste edastamisel. (Chang et al., 2022) Kusimuste koostamisel l&htuti eelnevalt

tehtud uurimustest ja teoreetilistest alustest, mis on seotud toiduraiskamise ja
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jatkusuutlikkuse teemadega. Kusimused sOnastati nii, et need toetaksid uurimistoo
eesmérke ja aitaksid saavutada soovitud tulemusi. Lisaks tagati kiisimuste selgus ja
asjakohasus vastavalt uurimistod kontekstile. Kdik kusimused on esitatud uuringu
klsimustikus, mis on lisatud viitega uurimistééle ning kus on naidatud nende koostamise

alused (vt lisa 1).
2.2. Uuringu tulemuste analtis

Analis keskendub kolmele peamisele valdkonnale: toidu raiskamine restoranis Loimu,
nulljaatme pdhimdtete kasutamine ja toidu raiskamise vahendamise strateegiad. Kisitluse
abil, kasutades kiimne punkti skaalat, selgitati toidu raiskamise ulatust restoranis, et
hinnata ja aidata intervjueeritavatel valjendada oma arvamust vdi hinnangut konkreetse

vastusega, mida vdib olla keeruline sénades kirjeldada.

Tulemused néitasid, et kuigi probleem ei ole suur, vajab see siiski tdhelepanu. Kolmest
intervjuust selgus, et olukord on paranenud, kuna buffee 8htus6dk on asendatud
fikseeritud kolmekaigulise menuiga, mis on vahendanud toidu raiskamist, mis varem oli

markimisvéarne probleem. Hooajakokk selgitas oma motet:

., Absoluutselt kdikidel toitlustuskohtadel on toidu raiskamist ja see koht ei ole
mingi erand. Ma olen t66tanud 14 aastat erinevates kookides ja kdikides neis on

¢

olnud tapselt sama probleem toidu raiskamisega.

Neli todtajat hindasid probleemi ulatust restoranis kolme punktiga kiimnest, kuna arvasid,
et see on isna vahene. Uks tootaja aga pidas probleemi suuremaks, andes hinnanguks
kuus punkti kiimnest. Need erinevad hinnangud nditavad, et kuigi enamik to6tajaid peab

probleemi vaheseks, on siiski tootajaid, kes tunnetavad probleemi tdsidust.

Intervjuu kaigus uuriti tootajatelt, et kuidas on muutunud toidu raiskamine restoranis
viimaste aastate jooksul, kas vahenenud, suurenenud vGi ei ole muutusi ndha olnud.
Uhemeelselt t3id nii teenindajad kui ka kokad vilja, et probleem on muutunud kindlasti
paremaks ehk toidu raiskamine on vadhenenud. Vélja toodi Uhiskonna surve mdelda
loodussObralikumalt kui ka seaduste muudatused. Hotelli juhataja tdi vélja, et umbes
kolm aastat tagasi hakati Umber tdotlema ja eraldi koguma restoranis tekkivaid
biojaatmeid.

24



Toidujaatmete tekke suurus ja tlip on varieeruv vastavalt tootajatele ja paevale. Kokad
leidsid, et kdige suurem probleem on teatud toorained nagu juurviljad, liha ja kala, mis

kipuvad kiirelt halvaks minema. Pikaaegne kokk selgitas:

., Ma arvan, et dkki liha ja kala on koige problemaatilisem, sest need on koige

kallimad ja see on koige olulisem, sest need on kallid... "

Saalipersonal ja juhatus seevastu arvasid, et koige suurem probleem on just
taldrikujdatmed ja Uhiselt mainisid vastanud ka buffetist Glejdédnud toidujaéke. Kahes

intervjuus toodi valja ka tooraine kadu kddgis ja mingis osas ka toidu mittesdtdavad osad.

Seni teadaolevaid ja kasutatavaid meetmeid toidu raiskamiseks restoranis toodi valja
esialgu usna kesiselt ja ei osatud vélja tuua, aga enamus intervjueeritavaid olid kursis, et
restoranis kogutakse buffetist ja Ghtusodgist jarele jaanud leiba ja saia ettevdtte enda
hobustele sédgiks. Uks kokkadest leidis intervjuu kaigus, et peale saia saaks hobustele
koguda ka dlejddnud juurvilju. Lisaks voivad koik ettevotte tO6tajad peale sddgiaja
I6ppemist stiva jarelejadnud toitu ja seda ka soovi korral kaasa votta. Peale einestamist
viiakse kogu toit omattotajate ruumi, kus seda hoiustatakse killmas ja todtajad voivad

seda seal sbomas kéia.

Kodgipersonal toi vélja vaikese koha eripéra kiilmkappide ja suigavkiilmade vahesuse ja
kitsikuse, mis mojutab ka sdilivusaegade jalgimise keerukust. Toodi vélja, et kui oleks
rohkem suuri ,,sisse konnitavaid® kiilmikuid praeguste ,kirstu kiilmkappide* asemel,
oleks toidu sorteerimine ja ladustamine oluliselt kergem ja stusteemsem. Hotelli juhataja
toi vélja, et voimalikult palju jalgitakse siiski First in, first out meetodit, mida peaks

kasutama ideaalis iga restorani k6ogis.

Buffeti hommiku- ja I6unastdgi ajal tdidetakse vaagnaid vastavalt vajadusele ja kui
s06giaeg hakkab 16ppema, ei kuhjata buffeti toiduga tle, vaid téidetakse madistlikus
koguses, vastavalt soovijate arvule. Seda tdhelepanekut tdid vélja oma intervjuudes seitse
tootajat kaheksast. Kui 16unasooki kiilastab véike hulk inimesi, on véimalik ka véljastada
sooja toitu vastavalt vajadusele otse kodgist kliendile, mis vahendab oluliselt
taldrikujaatmeid. Lounasdogis kasutatakse ka eelmisest dhtust jarele jad&nud magustoite

vOi kilmi roogasid, mis saavad uue vélimuse ja pannakse vélja buffet'isse. Lisaks leidis
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restorani vahetusevanem, et vOiks proovida ka kasutada mdotmetelt vaiksemaid
taldrikuid, et kogused ei l&heks tGlemaara suureks voi tulevikus voiks kasutusele votta

suletavad ndud, et jarele jaanud toitu saaks otse buffet'lt jargmiseks péevaks sailitada.

Hotell asub eraldatud kohas, kolme kilomeetri kaugusel linnast ja seetfttu ei satu sinna
killastajaid 6htuti valjastpoolt hotelli kuigipalju. Uksikud kliendid valjastpoolt on alati
omale laua broneerinud varem ja nendega arvestatakse. Kuna broneeringuid teha saab
ohtuks ainult teatud arv ja suure osa sd0jatest moodustavad kliendid, kellel on dhtus6dk
juba hinnas, ei tule ette palju tllatusi portsjonite arvus. Ohtuséogiks mairatud kogused
on varasemalt vélja arvutatud, vottes arvesse hotellis viibivate kiilastajate arvu, mis tagab

portsjonite dige planeerimise ning pakub selles osas suurt eelist.

Kisimus, mis puudutas Uldist teadmist nullkulu kontseptsiooni ja toidujaatmete
vahendamise kohta tdotajate enda arvates, siis teadmiste tase ei ole Ulemééra korge.
Paljud tootajad on nullkulust ja nulljgatmetest kuulnud, kuid neil puudub arusaam sellest,
mida see tapselt tdhendab. Too6tajad hindasid ise oma teadmisi nulljddtmetest kiimne
punkti skaalal. Uks hooajaline teenindaja ja hotelli juhataja hindasid oma teadmisi
kdrgemalt kaheksa punktiga kiimnest, sest on nulljaatme teemaga kokku puutunud kas
koolis v6i t66l. Ulejaanud intervjuus osalejad ei hinnanud oma teadmisi kdrgeks, kuigi
enamik oli jadtmeteta majandamisest kuulnud, kuid ei osatud tdpselt selle olemust
kirjeldada. Hinnangud jaid kolme kuni viie punkti juurde. Ettevdtte omanik sonas:

,,Ma pole kunagi kuulnud nulljaatme definitsiooni ega spetsifikatsiooni. Olen
sellest kuulnud, mul on oma ideed selle kohta, kuid ma pole kuulnud konkreetseid
fakte. “

Nagu varasemalt mainitud alustati umbes kolm aastat tagasi biojaatmete riiklikku
sorteerimist ning ligikaudu samal ajal vottis ettevdte kasutusele Green Key pdhimdtted,
mis suunavad kogu hotelli ja personali tegevust. Kolmes intervjuus mainiti, et ettevottes
suunatakse kliente kraanivett tarvitama, véhem vett kasutama ning majakeste
temperatuuri all hoidma, mis nditab head hoiakut loodussébralikust toimimisest. Samuti
suhtub meeskond vdaga positiivselt kohalikesse ettevotetesse ja koostddsse. Restoranis
eelistatakse kasutada kohalikke marju, mis koristatakse talveks nende enda maadelt ning

kala ostetakse kohalikelt kaluritelt. Restorani vahetusevanem t6i vélja, et:
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,, Kahjuks pole see alati jatkusuutlik voimalus, kuna tekib olukordi, kus teatud
tooted, naiteks kala, pole saadaval vOi nende kvaliteet jaab alla keskmise taseme.
Selleks, et tagada kvaliteetne tooraine ja leida restorani jaoks sobivad

koostdopartnerid, tuleb teha markimisvaarset t6od.

Vestluse kéigus tOsteti esile mitmeid negatiivseid aspekte seoses toidu raiskamise
valtimisega ettevOttes. Hooajalise iseloomu tbttu napib ettevottel aega tegeleda
séastlikkuse ja toidu raiskamise ennetamisega. Lisaks, kui restoran pole hooajavilisel
perioodil avatud, ei esine raiskamist. Restorani teenindaja tGi valja, et iga uus hooaeg toob
kaasa uued too6tajad erinevatest riikidest, kellele tuleb koolitust pakkuda, ent inimressurss
selleks on piiratud. Samuti toodi Ghes intervjuus vélja, et ilmselt on to6tajatel suhteliselt

ukskadik, kui suur on toidu raiskamine ja selle peale ei mdelda igapéevaselt.

Teenindajad ja kokad arvasid, et oluline korraldada informatsiooni jagamiseks
koosolekuid vdi infotunde, ent kdige tdhusam lahenemine oleks praktiseerida seda
igapdevat0os. Samuti mainis hooajakokk, et:

,,See idee peab tulema juhtkonna poolt. Mina kui tavatfdtaja ei saa olla sellise

asja eestvedajaks. “

Naiteks vOiks suunata ja tutvustada toidu raiskamist véhendavaid meetmeid ning
motteviisi juba esimesel to0péeval. Hotelli juhataja mainis, et ettevottes on korraldatud
Uks  koolitus taaskasutuse teemadel ja  prigisorteerimisel.  Ettepanekuid
ennetustegevuseks on palju, nditeks meniliude koostamisel vBiks arvestada taaskasutuse
vBimalusi ning stisteem peaks algama juba toidu tellimise etapis. Pikaajaline kokk pakkus
vélja idee, et kokad vdiksid osaleda koolitustel, mis Opetaksid, kuidas taaskasutust
praktikas rakendada ning milliseid aspekte tdhelepanu all hoida, et see saaks osaks nende
igapédevatoost ning oleks loomulik osa nende mdtteviisist. Ettevdtte omanik seevastu

sonas:

»,Ma ei arva, et loengu tulpi koolitus on parim variant, see peaks olema osa

igapéeva voi nadala toost.*
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Juhatuse arutelul rbhutati, et alati pole tdieliku toidu drakasutamine mdistlik, kuna
jaatmete Umbertootlemine voib tarbida ressursse ja olla keskkonnale pigem kahjulik kui
kasulik.

Samuti kaaluti nii juhatuse kui ka teenindajate seas ideed pakkida tlejdanud toit ja mida
seda vdga madala hinnaga. Ent jarelduseks saadi, et see vOib osutuda ebaotstarbekaks,
kuna bufeest tlejadnud toit on seisnud pikalt, kaotanud vérskuse ning selle kvaliteet ei

pruugi olla parim. Lopetuseks soovis Uiks hooaja kokkadest lisada motte:

“Toidu raiskamine on iiks jama asi, aga paraku on see paratamatus mingil mddral.
Kahjuks ei ole toitlustusettevdtete pidamine nii kasumlik, et nad saaksid taielikult

lahtuda sellest, et nad ei jata jaake... ”

Intervjuus pikaajalise teenindajaga toodi esile, et jaatmeteta majandamine on eraldi
restorani kontseptsioon, mille eesmark on kasutada dra kogu tooraine ja seda on keeruline
rakendada Klassikalises restoranis. Need tédhelepanekud réhutavad vajadust kohandada

jadtmeteta majandamise pdhimotteid vastavalt iga restorani eripdradele ja voimalustele.
2.3. Jareldused ja ettepanekud ettevottele Aurora Village Oy

LOputdd uuringu tulemuste pohjal esitatakse jareldused ja ettepanekud ettevottele Aurora
Village Oy. Uurimisandmed koguti kaheksa to6tajaga labi viidud intervjuude kaudu ning
nende anallius viidi 1abi Microsoft Excel programmis. Td6tajatele esitati Uheksa kiisimust
suuliselt vahetu vestlusena, mis olid kolme erinevasse kategooriasse jaotatud: toidu
raiskamine restoranis, nulljaatme pdhimotete rakendamine toitlustusettevottes ning toidu
raiskamise véhendamise strateegiad toitlustussektoris. Kuigi restorani ja hotelli juhtkond
on viimastel aastatel teinud markimisvéaarseid pingutusi toidu raiskamise vahendamiseks,

on alati vBimalus saavutada veelgi paremaid tulemusi.

Uurimistulemused restoranist Loimu néitavad, et kdigis kaheksas vaadeldud intervjuus
taheldati toiduraiskamise probleemi. See tulemus viitab sellele, et toidu raiskamist esineb
janagu (Betz et al., 2015) oma uuringus vaéitis, on toidukadu probleem, mis tekib varakult
juba terves toiduahelas. Hoornweg & Bhada-Tata (2012) on véitnud, et jadtmete hulk

kasvab ja probleem siiveneb, mis ei pea paika restoranis Loimu, sest toidu raiskamine ja
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jadtmete vdhendamine on aastatega ldinud paremaks ja tootajad sellest teadlikumaks.
Teadlikkus kasvab ja probleem paraneb véikeste sammude kaupa.

Kuna restoranil pole pisivat peakokka ja toidutellimusi koostavad nii vahetusevanem, kui
ka pikaajaline kokk, teeb autor ettepaneku, madrata vastutav tootaja, nditeks peakokk voi
vahetusevanem, kelle tilesanne on varases etapis enne hooaja algust méelda vélja mend,
mis hoiaks dra suuri toidukadusid. Sealhulgas teeks ettevotte koostdod kohalike
farmidega ning koostaks menitl, mida saaks kasutada saastlikult ja mitmel erineval viisil.
Tootajad vajavad kedagi, kes suunab ja on eeskujuks toidujaétmete- ja toidu raiskamise

vahendamisega.

Demen Meier et al., (2015) on oma uuringus vélja toonud olulise seose juba
olemasolevate teadmistega nullkulust ja toidujadtmete véhendamisest, néiteks vaib
personali puudulik véljadpe pdhjustada liigse toidu valmistamist vai piiratud teadlikkust
toidu raiskamise protseduuridest. Samuti soovis t60 autor néha, kas suurem teadlikkus
nendes kiisimustes on seotud paremate tulemustega ning kas teadlikud t66tajad suudavad
leida rohkem vdimalusi probleemide lahendamiseks ning kas tdiendavad koolitused
vOiksid olla vajalikud. Autori arvates oleks kasulik kutsuda ettevttesse moned ettevotte
valised koolitajad, kes teeksid tootajatele pdhjalikke ja eri teemalisi koolitusi. Dagilitité
(2019, Ik 7) on samuti tddenud, et info jagamine ja suurem tahelepanu nii tarbijatelt kui
ka teenusepakkujatelt olla oluline panus toiduraiskamise véhendamiseks. Uuringus
selgus, et teadlikumad td6tajad on vilunumad leidma lahendusi ning ettevotte voiks labi
viia iga hooaja algul ka suurema koosoleku, kus réhutatakse nullkulu ja saastlikkust.
Suurim rdhk ja algatus peaks eeskatt olema juhtkonnal, kes suunab oma to6tajaid ja annab
ette eesmérke, mis vdivad olla ka méngulised ja loovad, et kaasata vBimalikult palju

tootajaid.

Parema tulemuse annab teadlikkuse tdstmine kilastajate seas ning alles jd&nud toidu
annetamine organisatsioonidele leidis Wu & Teng (2022, Ik 4). Paljud to6tajad leidsid, et
saaks veel rohkem teha koost6dd erinevate organisatsioonidega ja annetada toitu
loomadele. Autor toob vélja ka tdotajate poolt mainitud ettepaneku koguda hobustele
lisaks saiale ka juurvilju ning voimalust teha koostodd kohaliku husky farmiga, et koguda

koertele toitu.

29



Kaks tootajat toid veel vélja, et restoran saaks teha puljongit toidu tootlemisel tekkinud
jaakidest, et maksimaalselt kasutada &dra restoranis tekkivaid toidujdatmeid. Samuti
soovitati panna buffet alasse kirjad, mis suunavad inimesi votma nii palju kui jaksatakse
ara stila. Samuti teha infolehed hotelli ja suunata ka kliente séastlikuma eluviisi poole.
Seoses sellega oleks vdimalus ka buffeti muutmine Ala carte hommiku- ja 16unasd6giks

mis samuti muudab taldrikujaatmete hulka oluliselt vdiksemaks.

Toiduraiskamise  probleemi lihtsustamiseks ja lahendusv@imaluste paremaks
visualiseerimiseks on t60 autor koostanud tabeli (vt. lisa 3), mis pakub Ulevaadet
erinevatest strateegiatest toiduraiskamise vahendamiseks, nende mdjupiirkondadest ning
kaasnevatest voimalikest takistustest. Tabel aitab mdista iga strateegia eeliseid ja toob
esile esmased takistused, mis v@ivad nende rakendamisel tekkida, pakkudes samas ka
vBimalikke lahendusi nende tletamiseks. Tabelis kasitletakse mitmekesiseid meetmeid,
alates vastutavate tooOtajate madramisest mendi planeerimiseks ja toiduraiskamise

vahendamise eest kuni teavitustegevuste ja operatiivsete muudatusteni.

Vottes arvesse uuringu tulemusi ja jareldusi on autoripoolsed ettepanekud Aurora Village
Oy-le jargnevad:

1) Maérata menli planeerimise eest vastutav t0otaja, kes loob enne hooaega
mitmekilgse ja toidukadusid vahendava menud, tuginedes vdimalikult palju
nulljaatmete pdhimaotetele.

2) Madrata peakokk vdi vahetusevanem toiduraiskamise vahendamise eest
vastutavaks juhiks, kes juhib, suunab ja kontrollib vastavaid protsesse ning on
eeskujuks ja inspiratsiooniks tootajatele.

3) Korraldada juhatuse ja tO6tajate vaheline koosolek hooaja algul, seoses
nulljadtmetega ja seada konkreetsed eesmargid hooajaks.

4) Koguda hobustele sodgiks peale saia ka juurvilju.

5) Teha koost6dd kohaliku husky farmiga ja suunata sobilikud jaatmed neile.

6) Valmistada puljong restoranis tekkinud toidujaékidest, kasutades &ra kodgiviljade
I6igud ja luud.

7) Paigaldada buffeti sildid, mis julgustavad kilastajaid vGtma ainult nii palju toitu,

kui nad reaalselt suudavad ara stla.
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8) Lisada kdikidesse tubadesse ja avalikesse aladesse informatiivsed lehed
toiduraiskamise vahendamise kohta.

9) Asendada buffet-stiilis hommiku- ja 16unasdégid ‘A la carte' teenindusega, et
vahendada toidu Ulejaaki.

10) Ettevotte laienemisel suurendada walk-in kilmikute ja stigavkilmade arvu.

11) Votta kasutusele vaiksemad taldrikud, mis aitab kontrollida portsjonite suurust ja

vahendab taldrikule jéetud toidu hulka.

Aurora Village Oy on viimaste aastate jooksul suurendanud oma jatkusuutlikkust ja
vahendanud toiduraiskamist, néidates vastutustundlikkust keskkonna ja kogukonna ees.
Autori arvates on uuringus saavutatud olulisi tulemusi, pakkudes soovitusi
toiduraiskamise vahendamiseks ja stisteemide tdiustamiseks. Uuring nditas, et toorainete
raiskamist ja toidujaatmete teket restoranis Loimu on véimalik vdhendada. Autor rGhutab,
et moraalne kohustus ja majanduslik efektiivsus peavad k&ima kasik&es, et tagada

ettevotte pusivus ja positilvne mdju thiskonnale.
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KOKKUVOTE

Jaatmetekke kasv ja toidu raiskamine on globaalselt véga suur probleem mis esineb
restoranides igapéevaselt ning selle rahaline, majanduslik, sotsiaalne ja keskkonnamdju
on markimisvaarne. Seega on tahtis leida tdhusad meetmed ja strateegiad mis véivad
aidata oluliselt vahendada raiskamist ja selle negatiivset méju nii keskkonnale kui ka
ettevotte kasumlikkusele.

LAputdd keskendus toiduraiskamise vahendamisele ja jatkusuutlikkuse suurendamisele
Aurora Village Oy-s, Soome pdhjaosas asuvas Loimu restoranis. L8puto6é eesmaérgiks oli
uurida toidu raiskamise vahendamise vdimalusi ja jadtmeteta majandamise pohimdotete
edendamist Aurora Village Oy restoranis ning teha ettepanekuid juba olemasolevate
meetmete tdiustamiseks ja uute tBhusate strateegiate rakendamiseks. LOputo6 eesmargi
saavutamiseks piistitati uurimiskiisimus: ,,Kuidas saab Aurora Village Oy vidhendada

toorainete raiskamist ja toidujadtmete teket restoranis Loimu?*

T60 pakub pdhjalikku Glevaadet jaatmeteta majandamise kontseptsioonist, tutvustades
selle pdhimdtteid ja laiahaardelist mdistet. TOO kasitleb toiduraiskamise méaratlust ja
ulatust, mis keskendub toidu araviskamisele ja raiskamisele kogu tarneahelas, alates
tootmisest kuni tarbimiseni. Lisaks kajastatakse jatkusuutliku toidu tarbimise strateegiaid
toitlustusettevotetes. Uurimuses anti tlevaade Aurora Village Oy hetke strateegiatest ning
kirjeldati Iabiviidud uuringut, mille kdigus analliusiti saadud tulemusi, tehti jareldusi ja
esitati ettepanekuid ettevottele. Andmekogumiseks viidi 1abi poolstruktureeritud
intervjuud ja kogutud andmete analtlsimiseks rakendati kvalitatiivset sisuanallilsi.
Kisimused transkribeeriti ja analtisiti Microsoft Excelis. Uuringu periood oli
11.03.2024 kuni 25.03.2024. Valimi moodustasid 8 Aurora Village Oy t66tajat.
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Uuringu kaigus selgus, et restoranis on toiduraiskamist véimalik véhendada mitmeti. Et
vahendada toiduraiskamist ja suurendada jatkusuutlikkust, soovitame Aurora Village Oy-
| madrata tootaja, kes planeerib toidukadusid minimeeriva mendd ja juhib
raiskamisvastaseid algatusi. Samuti tuleks korraldada koostédd kohalike farmidega
toidujadkide taaskasutamiseks ja valmistada puljongit toidu tootlemisel tekkinud
jaakidest, et maksimaalselt kasutada &ra restoranis tekkivaid toidujdatmeid. Paigaldada
buffeti laudadele sildid, mis julgustavad md6dukat toidu votmist, ning lisada tubadesse
toiduraiskamist vahendavat teavet. A la carte menli ja vaiksemad taldrikud aitavad
tdpsemalt portsjonite suurust kontrollida, ning laienemisplaanides peaks ettevotte

arvestama kilmikute ja stigavkilmade arvu suurendamisega.

Kuigi tegemist on vaikese asutusega, kus juba kasutatakse mitmeid meetmeid toidu uuesti
kasutamiseks ja toidukadu pole mérkimisvéarselt suur, on vélja pakutud mitmeid
vOimalusi, mille tdhusust tuleb edasiste uuringutega hinnata. Autor soovitab tulevikus
viia labi ettevOtte tasandil kvantitatiivset anallisi, kus arvestatakse ka
majandusnaitajatega. See vBimaldaks leida parimaid strateegiaid jaatmete vahendamiseks
ning pakuks uutele uurijatele huvitavaid teemasid, mis aitaksid kaasa toitlustussektori

jatkusuutlikkusele.

Uurimistulemused nditavad, et kuigi ettevote on rakendanud mitmeid jadtmevahendamise
taktikaid, on siiski ruumi efektiivsemate meetmete ja protsesside juurutamiseks,

ressursside piisavusega kooskdlas ja majanduslikult maistlikud.
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Lisa 1. Kusimused Aurora Village Oy tootajatele

Toidu raiskamine restoranis
1. Kui suur probleem on toiduraiskamine restoranis Loimu? Hinnake probleemi ulatust
skaalal Ghest kuni kiimneni, kus ks téhistab olematut probleemi taset ja kimme véga

suurt probleemi taset. Millised on selle peamised pdhjused? (Betz et al., 2015)

2. Kuidas on muutunud toiduraiskamine sinu arvates viimaste aastate jooksul? Kas

suurenenud, véhenenud vdi ei ole muutunud? (Hoornweg & Bhada-Tata, 2012)

3. Palun kirjelda, millised konkreetset tiilipi toidujadtmed tekivad restoranis? Kas need
on néiteks toidu valmistamisest tekkinud ja&gid, taldrikujaadtmed klientidest, kasutamata
jaanud valmis toit vOi mittesdodavad osad? Palun selgita, millised toidujaatmete ttdibid

teie arvates kdige enam probleeme tekitavad?

4. Milliseid sulle teadaolevaid meetmeid on seni voetud kasutusele toidu raiskamise

valtimiseks restoranis Loimu?

5. Milliseid konkreetseid samme peab restoran astuma, et vahendada toidujaatmeid

tulevikus?

Nulljaatme pohimdtete kasutamine toitlustusettevottes

6. Kui palju oled kokku puutunud nulljadtmete p6himotetega oma toitlustusettevottes?
Kas oled tutvunud/ on sulle tutvustatud neid p&himdtteid? Palun hinda oma teadmisi
skaalal 1 kuni 10, kus 1 tahistab vdga madalat kokkupuudet vdi teadmist ning 10 védga

suurt kokkupuudet vai teadmist. (Demen Meier et al, 2015)

7. Kuidas saab restorani meeskonna teadlikkust jatkusuutlikkuse teemadel parandada?
(Dagiliiite, 2019, 1k 7)

Toidu raiskamise vahendamise strateegiad toitlustussektoris
8. Kuidas sa suhtud koostodsse kohalike organisatsioonidega, et véhendada toidu

raiskamist restoranides, annetades voi muul moel kasutades? (Chang et al., 2022)

9. Mida veel soovid lisada antud teema kohta?
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Lisa 2. Kusimused Aurora Village Oy tootajatele inglise keeles

1. How big of an issue is food waste in Loimu restaurant? Rate the extent of the problem
on a scale from one to ten, where one represents no problem at all and ten represents a

very significant problem. What are the main reasons for this?

2. Inyour opinion, how has food waste changed over the past few years? Has it increased,

decreased, or remained unchanged?

3. Please describe what specific types of food waste are generated in the restaurant. Are
these, for example, leftovers from food preparation, plate waste from customers, unused
portions of prepared food, or inedible parts? Please explain which types of food waste

you believe cause the most issues.

4. What measures do you know have been implemented so far to prevent food waste at

the Loimu restaurant?

5. How familiar are you with zero waste principles? Have you been introduced to these
principles? Please rate your familiarity on a scale from 1 to 10, where 1 means very little

and 10 means extensive.
6. What specific steps must the restaurant take to reduce food waste?

7. How can we improve awareness and education among our team regarding sustainability

topics?

8. What is your approach to collaborating with local organizations to reduce food waste

in restaurants, whether through donations or other alternative methods?

9. What else would you like to add?
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Lisa 3. Strateegiad toiduraiskamise vahendamiseks

Strateegia M@éjupiirkond ja | Voimalikud Potentsiaalsed

positiivne méju takistused lahendused
Maaérata vastutav | Menui Voib tekkida | Tootajate koolitus;
tootaja menid | optimeerimine; vastutuse Vastutuse jagamine
planeerimiseks Toidukadude koondumine  uUhele

vahendamine téotajale
Maéarata Operatiivne Suurendab Taiendavate
toiduraiskamise efektiivsus; Eeskuju | tdokoormust ressursside ja
vahendamise eest | ja juhendamine toetuste pakkumine
vastutav juht
Korraldada juhatuse | Strateegilise Ajakulu; Voib | Selge
ja tootajate koosolek | tegevuskava esineda  vastuseisu | kommunikatsiooni
hooaja algul rakendamine juhatuse tasemel ja eesmaérkide

sBnastamine

Alustada  ettevotte | Jadtmete - -
hobustele juurviljade | vdhenemine;
kogumist Loomade toitmine
Teha koostdod | Jaatmete No6uab aja- ja | Lepingute ja
kohaliku husky | ringlussevatt; ressursiinvesteeringut | koostookokkulepete
farmiga koost6 s6lmimine
Valmistada puljong | Toidujadtmete Vajab regulaarset | ToOprotsesside

restoranis tekkivatest
toidujaakidest

vahendamine; Kulude
kokkuhoid

tootmisprotsessi  ja
aega

timberkorraldamine
ja ajastamine

Paigaldada buffeesse | Teadlikkuse Vdib tekitada | Selged ja
vOi restorani | tdstmine; Vahendab | segadust arusaadavad
informatiivsed sildid | taldrikujaatmeid sonumid

Lisada tubadesse | Hariduse levitamine; | Info lekillus vdib | Visuaalselt
infolehed Klienditeadlikkuse vahendada mdju meeldejaav ja lihike

toiduraiskamise kohta

tdstmine

info

Buffee iseteeninduse
asendamine A la carte
teenindusega

Toidukadude oluline
vahendamine

Vdib pdhjustada
kliendirahulolematust

Klienditagasiside
jalgimine,  menuu
pidev taiustamine

Ettevotte  laienedes
suurendada

kilmkappide arvu

Véhendab (Ulejaakide
hulka, parandab
séilitustingimusi

Suured algkulud

Kuluefektiivsete
lahenduste otsimine

Votta kasutusele
vaiksemad taldrikud

Portsjoni kontroll;
Jadtmete

vahendamine

Klienditeeninduse
valjakutsed,
rahulolematus

Kliendi harimine ja
selgitusto portsjoni
suuruse olulisusest
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SUMMARY

OPPRTUNITIES FOR REDUCING FOOD WASTE AT AURORA VILLAGE OY'S
RESTAURANT LOIMU

Mirette Juurikas

The issue of food waste is not only a significant global challenge but also a daily concern
for the restaurant industry, affecting financial stability, economic performance, social
dynamics, and environmental health. At Aurora Village Oy's Loimu Restaurant in
Northern Finland, this thesis investigates targeted strategies to minimize food waste and
enhance overall sustainability. The objective was to analyze current food waste levels and
to explore both improvements to existing measures and the adoption of new, effective
strategies aimed at promoting a zero-waste operation. The research revolved around the

question: How can Aurora Village Oy effectively reduce food waste at Loimu Restaurant?

An introduction to the zero-waste concept set the stage, detailing its principles and a broad
definition. The thesis examined the extent of food waste, considering every step of the
supply chain from production to consumption. The focus was on identifying key areas
where waste can be prevented, especially in catering scenarios. During the two-week
study period in March 2024, data were collected via semi-structured interviews with eight
employees. These interviews provided in-depth insights into the restaurant's operations
and existing waste reduction measures. Data analysis was performed through qualitative
content analysis methods, using tools like Microsoft Excel for organizing and reviewing

data.

The findings suggest multiple avenues for reducing food waste. These include appointing
a dedicated staff member responsible for menu planning that emphasizes waste reduction

and heads initiatives against waste, enhancing partnerships with local farms to facilitate
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food waste recycling, and creating broth from food processing leftovers to optimize the
use of available food resources. Additionally, encouraging moderate food intake by
installing descriptive labels on buffet tables and disseminating informational materials in
guest rooms, implementing a la carte menus and using smaller plates to help control
portion sizes more precisely, and in expansion considerations, increasing the number of
refrigerators and freezers to better preserve perishable items are all recommended

strategies.

Despite its smaller scale and relatively low levels of food loss, Loimu Restaurant has
room to implement more comprehensive and effective strategies. The research underlines
the potential for further exploration and adaptation of waste reduction tactics, which could
also apply to larger establishments. This could pave the way for broader studies that

contribute to the sustainability of the catering industry.

The conclusion drawn from the research is that while Aurora Village Oy has already made
strides in reducing waste, there remains substantial scope for adopting additional
innovative and resource-efficient measures. These measures must align with the
restaurant’s operational goals and economic considerations, ensuring sustainability and a

positive societal impact.
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