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Tarkastelen pro gradu -tutkielmassani kauppojen ja tuottajien lahjoittaman ruokahavikin arvottamista
helsinkilaisessa havikkiravintolassa. Materiaalitehokkuuteen pyrkivassa kiertotaloudessa kertaalleen hylatty
havikki maarittyy resurssiksi, joka voidaan valjastaa seka ekologisesti positiivisen etta taloudellisesti tuottavan
toiminnan valineeksi ja hallinnan kohteeksi — jopa siina maarin, etta jatteen on kategorisesti kaavailtu katoavan
yhteiskunnasta. Tutkielmassa paneudun siihen, miten kiertotalouden eetoksessa resurssiksi maarittyvaa
ruokahavikkia hallinnoidaan. Kysyn, minkalaisissa kaytannoissa ruokahavikille luodaan arvoa, miten
arvotettava havikki suhteutuu jatteen kategoriaan ja minkalaista suhdetta kdytdnnét muodostavat inhimillisten
toimijoiden ja ei-inhimillisen havikin valille.

Lahestyn arvoa kaytanndén kysymyksena. Lahtokohdan havikkikaytantdjen teoreettiselle tarkastelulle
muodostaa pragmatistisen arvottamistutkimuksen ajatus, jonka mukaan arvo ei ole, vaan tehdaan. Jasennan
arvottamista elamakerrallisena jatkumona, josta tunnistan limittyneita hetkia, tiloja ja prosesseja. Biografisen
katsauksen avulla pyrin tunnistamaan ravintolatoimintaan piiloutuvaa arvottamista ja merkittavia yksityiskohtia:
hetkia, jotka tapahtuvat juuri ennen jotakin merkittdvaa mitattavaa muutosta, tapahtumia, jotka rikkovat
prosessien oletettua lineaarisuutta seka tilanteita, jossa jokin ei vastaakaan odotuksia. Taydennan
arvottamista painottavaa teoreettista viitekehysta aiemman jatetutkimuksen keskusteluilla ja kasitteilla.

Etnografinen tutkimusaineistoni koostuu vuoden 2018 aikana Kkoostetuista kenttapaivakirjoista,
tydntekijdnhaastatteluista ja asiakaskeskusteluista seka ravintolan vuosina 2018 ja 2019 julkaisemista
markkinointimateriaaleista. Aineistolle suorittamani teoriaohjaava sisalldnanalyysi paljastaa, ettd havikille
luodaan ravintolassa arvoa moninaisissa materiaalisissa kaytannoissa, joita ei arkisuutensa vuoksi tule
ylenkatsoa. Tarkastelun keskiddn nousevat empiiriset havainnot sivuun siirtdmisen, materiaalivirtojen
seulonnan, putsaamisen, valmistamisen ja sydmisen merkittavyydesta osoittavat, ettd arvon maarittyminen on
enemman kuin kognitiivinen aktiviteetti. Johtopaatdkset puhuvat sen puolesta, etta jatteen kategoria on
odotettua dynaamisempi ja rajoiltaan hailyva. Vaikka jatteisyys nakyykin ravintola-arjessa tasapainottelua
vaativana epavarmuustekijana, toimii se myds symbolisesti arvoa kannattelevana ominaisuutena.
Jatteisyyden muovaamat kaytannot seka ylevoittavat ettd arkistavat havikkia.
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Taman julkaisun alkuperaisyys on tarkastettu Turnitin OriginalityCheck —ohjelmalla.



SISALLYS
1 JOHDANTO

2 YLUJAAMA YHTEISKUNNALLISENA ILMIONA JA TUTKIMUKSEN KOHTEENA
2.1 Jéte yhteiskuntatutkimuksessa
2.2 Ruokahdvikin tutkimuksen ldhtékohdat

2.3 Ruokaylijaédmd kiertotaloudessa

3 YLUAAMAN ARVOTTAMINEN
3.1 Arvo pragmaattisena kysymyksendé
3.2 Arvottamisen eldmdékerrallisuus

3.3 Arvo, roskateoria ja jitekategoria

4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS
4.1 Etnografian menetelmdlliset Ihtékohdat
4.2 Kenttdnd hdvikkiravintola: lyhyt yhteenveto toiminnasta
4.3 Kentidille pddsy ja tutkimuseettiset kysymykset

4.4 Aineistonkeruu ja tutkimusaineisto

5 SOTKUINEN MATKA: SEULOVAT KAYTANNOT, HOMOGENISOINTI JA ARVOTTAMINEN
5.1 Sivuun siirretty ruoka ja arvoa sitovat sopimukset
5.2 Havikin logistiikka ja materiaalivirroista poimiminen
5.3 Epdvarmuuden hallinta ja ennakoitu ennakoimattomuus

5.4 Hdvikkid yhtendistdvd muovaaminen

6 HAVIKIN YLEVA, ARKINEN ELAMA: ARVOKAS JATTEISYYS
6.1 Jétteisyyden tasapaino ja pois heitetyn symboliikka

6.2 Trendikds ylijédmd ja yleviitetty jétekategoria
7 HAVIKKI HYVANTEKIJANA: EKOSOSIAALINEN TOIMINTA RAVINTOLASSA JA SEN ULKOPUOLELLA
8 HAVIKIN HAVIKKI JA TUONPUOLEINEN
9 LOPUKSI

LAHTEET

13
15

17
18
19
22

24
24
26
27
29

31
32
35
37
41

44
45
47

49

53

56

61



1 JOHDANTO

Viimeisen vuosikymmenen aikana ruokahdvikistd on muodostunut keskeinen puheenaihe ja
poliittisesti merkittdva kysymys, silld suuri osa ihmisen ilmastollisista vaikutuksista liittyy ruokaan —
josta havikkiin pdityy maailmanlaajuisesti vuosittain jopa kolmasosa (Gustavsson, Cederberg &
Sonesson 2011).! Pelkistidin Suomessa hivikkid syntyy vuosittain arviolta 400-500 kilogrammaa,
mikd vastaa padstoiltddn jopa 400 000 henkildauton vuoden aikana synnyttdmii hiilijalanjdlked
(Katajajuuri 2017, 1). Ruokahévikki tunnistetaan titd nykyd ongelmaksi, jota vastaan on taisteltava?.
Esimerkiksi YK on kestdvin kehityksen Agenda2030-toimintaohjelmassaan asettanut tavoitteeksi
vihittdiskaupan ja kotitalouksien ruokajétteen méérén puolittamisen vuoteen 2030 mennessd (YK
2015). Ruokahdvikkiongelmaan on useassa valtiossa vastattu lainsdddédnnolld, jossa erityisesti
vihittdiskaupassa syntyvin ylijidmén ohjaamista hyvintekevéisyyteen on helpotettu tai jopa
velvoitettu. Kenties nakyvimman roolin ruokahévikin vastaisessa taistelussa ovat saaneet kotitaloudet
ja kuluttajat, joita on pyritty valistamaan ja vastuuttamaan erindisten kansainvélisten ja paikallisten
kampanjoiden avulla. MyGs monet yritykset ovat nostaneet yksildllisten kulutustottumusten
seurauksena syntyvian hdvikin markkinointiviestintdnsd keskioon. Téllaisena ruokahédvikki ohjaa
ajattelemaan jotakin muuta kuin varsinaista roska-astioissa tai jatteenkisittelylaitoksissa muhivaa
biomassaa. Ruokahdvikin ja arvon suhde médrittyy paradoksaalisesti: ruokahdvikki on toisaalta
jotakin sellaista, jota meidan tulisi vidlttdd, mutta toisaalta ruokahdvikin ja siitd levitettivin
informaation avulla tehdddn tulosta ja kdydd kauppaa, mikd ei suinkaan vastaa yleistd késitysté

ruokahévikistd arvottomana tai pilaantuneena aineksena.

Ruokahidvikin ehkdisyyn tdhtddvdt toimet ovat saaneet osakseen kiitosta mutta myos kritiikkia.
Vaikka ruokajérjestelmdn ongelmakohtiin kiinnitetddn aikaisempaa enemmin huomiota, eivét
yritykset vastata ongelmiin rakenteellisella tasolla ole olleet jarin syviluotaavia (Helne & Salonen
2016, 1). Kritiikkid on ruokahdvikin kohdalla kohdistettu esimerkiksi siihen, ettd yleisesti jaettu
nidkemys hivikistd ruokaketjun loppupddhén sijoittuvana ja myos sielld ratkaistavana ongelmana
sivuuttaa merkittdvid ruokaketjun toimijoiden vilisiin valtasuhteisiin kytkeytyvid epdkohtia, joiden
olemassaolo itsessddn ylldpitdd ongelmaa (Gascon 2018). Kriittisissd puheenvuoroissa on nostettu
esiin myos yritysten ympéristotoimiksi naamioitu viherpesu, jonka perimmdiset tavoitteet ja

vaikutukset paikantuvat todellisen ongelmanratkaisun sijaan brandity6hon ja julkisuuskuvaan. Onkin

! Ruokahivikin miérd kasvaa edelleen, ja samalla nilinhidésti kirsii yhd useampi. Nilkéd nikevien midrd on ollut
kasvussa vuodesta 2014 asti. (YK 2020.)
2 Sodankéyntiin viittaavat termit kuten taistelu ovat yleisid ruokahdvikisti kiytivissi keskustelussa.



varsin perusteltua kyseenalaistaa esimerkiksi hiilijalanjéljeltddn suuren pikaruokaketjun tavoite

vihentdd ilmastokuormaa hivikkikampanjoiden avulla.

Individualistisessa ruokahivikkieetoksessa korostuu kuluttajien ja kulutustottumusten vaikutuksesta
syntyvi ylijidmai, joka on kiistatta merkittivd osa ongelmaa’. Hivikin ilmastovaikutukset syntyviit
kuitenkin sekd vélittomasti ettd vilillisesti koko ruokaketjussa, joka tuottaa yhtailta liikaa ja toisaalta
liian vdhédn. Ylituotanto, eriarvoisuus ja hdvikki on systeemisesti kirjattu ruokajirjestelméén
esimerkiksi normittavina standardeina ja sopimuksina sekd vihittdiskaupan ja kuluttajien
yltakylldisyyden vaadetta muovaavana dynaamisena suhteena (Welch, Swaffield & Evans 2018, 4).
Hévikin ilmastokuorma syntyy niin ruoantuotannossa, valmistuksessa, teollisuudessa kuin
kuljetuksessakin. Vastoin yleistd ajatusvirhettd ongelma ei varsinaisesti ole syntyvassa ruokajitteessa
ja sen késittelyssd, vaan hukatussa energiassa ja koko ruokaketjussa syntyvissd padstoissd, jotka
moninkertaistuvat heikosti kohdennettuna ja siksi haaskattuina. Tadma ei suinkaan tarkoita, etteikd
héavikkia olisi jarkevaa pyrkid vihentdméén myos yksilotasolla: kaikkea havikkié yhdistda se, ettd sen

syntyminen on tdysin turhaa.

Vaikka monet ruokahédvikin hillitsemiseen tdhtddvdt muutosstrategiat nojaavat ruokaketjun
loppupédhédn sijoittuvaan kulutukseen, pyritddn erityisesti seurantaa samalla tehostamaan laajemmin
koko elintarvikejérjestelmén osalta. Strateginen muutos kytkeytyy muuttuviin jitesuhteisiin ja yha
suurempaa jalansijaa vallanneen kiertotalousajattelun vaikutuksiin.* Materiaalitehokkuuteen
pyrkividssid kiertotaloudessa ruokahdvikki maarittyy uudella tavalla paitsi uhaksi my6s arvokkaaksi
resurssiksi, joka on muunnettavissa hyodykkeeksi. Vield viime vuosikymmeneen asti ruokahivikkid
hyddynsivdt 1dhinnd marginaalista kdsin ruoka-avun asiakkaat ja roskisdyykkaajat. Ylijaddmain
soveltamisen ja jalostamisen ympdrille on kuitenkin hiljattain syntynyt liiketoiminnan ala, ja
havikistd valmistetut tuotteet sekd sen varassa pyorivét palvelut ovat kasvattaneet suosiotaan.
Esimerkiksi vuonna 2015 perustettu ruokahdvikkid asiakkaille vélittdvd suomalaisyritys kertoo
nettisivuillaan myyvénsd kuukausittain kymmenié tuhansia kiloja ruokaa, joka pédityisi muuten

roskiin.’

3 Ruokahivikkid syntyy miérillisesti eniten juuri kotitalouksissa, Suomessa vuosittain noin 120-160 kilogrammaa
vuodessa (Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 33).

4 Kasittelen kiertotalousajattelua luvussa 2.3.

> ResQ Club 2021.



Yksi esimerkki tdstd maailmanlaajuisesta ilmidstd on ravintolakonsepti, jossa ruokahidvikistd
valmistetaan kuluttajille havikkiruokaa, lajiteltua, prosessoitua ja pitkille brandattyé ruokaylijadmaa.
Konsepti on osa kiertotaloudelle ominaista, alati kasvavaa trendid, jossa kulutuksella vastataan
sosiaalisiin ja ilmastollisiin kysymyksiin. Havikkiruokailu vastaa kuluttajan huoleen ja tarjoaa
tunteen omasta osallisuudesta tédrkeiksi miellettyjen pyrkimysten edistimisessd aivan kuten
esimerkiksi sertifioitujen tuotteiden ostaminen, vahipadstoisilld autoilla ajaminen tai “vihredn”
sahkdsopimuksen solmiminen (vrt. Kennedy, Parkins & Johnston 2016, 150). Havikkiravintolassa
asiakas ostaa paitsi ruoka-annoksen my0s ajatuksen vastuullisesta toimijuudesta. Havikkiruoka ei siis
hyodykkeend toimittaisi samaa virkaa, jos sitd ei olisi valmistettu nimenomaan hylétystd ja ei-

toivotusta, arvottomanakin pidetystd ruokaylijidmasta.

Tutkielmassani kiinnitdn katseeni juuri tdhdn hivikkiravintoloiden toimintaperiaatteeseen, joka
haastaa ldhtokohtaisesti vallinneen ajatuksen jétteisyydestd arvoa vidhentdvina tai jopa eliminoivana
ominaisuutena ja muodostaa siksi mielenkiintoisen arvottamis- ja jdtetutkimuksen rajapinnoille
sijoittuvan tutkimuskohteen. Ylijiimén saama arvo ja positioituminen resurssiksi on viimeisen
kahdenkymmenen vuoden aikana nostettu esiin yhteiskuntatieteellisessd jatetutkimuksessa yhé
useammin (esim. Reno 2009; Gille 2019; Lepawsky & McNabb 2010). Ruokahévikkid ei tdsti
tulokulmasta kuitenkaan juurikaan ole ldhestytty. Tutkielman ldhtdkohdan muodostaa huomio siité,
ettei ruokajite sen enempdd kuin monet muut elimdmme sivutuotteet endd 2020-luvulla ole
ainoastaan jirjestystd uhkaava anomalia, joka tyOnnetédn piiloon, vaan monin tavoin arvokkaaksi
tehtavd ja tutkimuskohteena ajantasaista tarkastelua vaativa ilmi6. Teoreettisesti tutkielma lainaa
arvoa pragmaattisena kysymyksené tarkastelevilta taloussosiologian keskusteluilta seké arvottamista
markkinoiden reunamilla ja sen ulkopuolella kisitteleviltd tutkimukselta (esim. Lamont 2012;
Muniesa 2011; Greeson 2020; Lehtonen & Pyyhtinen 2020). Merkittdvdssd osassa tydssd on myos
kritiikin kohteeksi mutta osaltaan térkeéksi ldhtopisteeksi ja vertailukohdaksi nostamani roskateoria
(Thompson 1979). Tutkielma ldhestyy ruokahévikkid sosiologian ndkokulmasta, ja se kytkeytyy

erindisiin yhteiskuntatieteellisen jétetutkimuksen keskusteluihin.

Tutkielma seuraa kalenterivuoden mittaiseen etnografiseen kenttityohon pohjautuen ruokahavikkid
ja sen kasittelyd helsinkildisen hévikkiarintolan arjessa. Tavoitteeni on valottaa kdyténtdjd, joissa
havikki muodostuu arvokkaaksi hyodykkeeksi, ja jotka toimivat neuvotteluina siitd, mitd kategoriat
kuten ylijddma ja jdte pitdd sisdlladn, sekd miten néihin kategorioihin suhtaudutaan. Kéytinngilla
viittaan tisséd tydssd menettelytapoihin ja rutinoituneeseen toimintaan, jossa yhdistyvédt monenlaiset

toimintaa muovaavat ainekset ja niiden kasittelyn edellyttimé sekd muovaama tietotaito, vélineisto



sekd luovuus (vrt. Lehtonen & Pyyhtinen 2021, 3—4). Kierrdtysmateriaalien hyddyntdminen on yha
useammalla alalla vakiintuva tapa, joten arvottamiskdytintdjen ja niiden merkitysten sosiologiselle

ymmarrykselle on tilausta.

Tarkastelen tydssd ruokahidvikin arvoa pragmaattisena kysymyksend: tutkin siis sitd, miten
hivikkiruoan arvo konkreettisesti tehdddn. Arvon pragmaattinen tarkastelu saa tydssd tuekseen
runsaasti empiiristd huomiota, kun katse kohdistuu arkiseen ja kenties siksi ylenkatsottuun
toimintaan, joka luo edellytykset hdvikin arvokkaaksi tekemiselle ja on itsessdén merkittdvd osa
arvottamista. Tyon kontribuutio ylijddmastd ja arvosta kaytdvélle keskustelulle onkin
tutkimuksellisesti  vahépitoisiltd vaikuttavissa mutta arvon muodostumiselle elintirkeissd
yksityiskohdissa, jotka muodostavat hetkien, tilojen, tekojen ja kanssakdymisen jatkumon,
eldméntarinan. Esimerkiksi normittavat elintarvikestandardit, jatteinen vélitilallisuus, epdvarmuus ja
ndiden muovaamat ja muovaavat kdytdnnot ovat kaikki osa ruokahivikin fyysisid, sosiaalisia ja
taloudellisia “eldmakertoja”®. Tutkielman tarkoitus on nditd eldmikertoja tarkastelemalla tehda
ndkyviksi, miten ruokahdvikin kaltaisia jo kertaalleen hyléttyjd asioita voidaan arvottaa niin

jatteisyyttd vasten kuin samaisesta jétteisyydestd arvoa ammentaen.

Tutkimuskysymys seké alakysymykset ovat:

Minkdlaisissa  prosesseissa  kertaalleen  hylitty ruokaylijiidmd tehddin  arvokkaaksi

hiéivikkiravintolan arjessa?

1. Miten ruokahévikkié arvotetaan hévikkiravintolan kaytdnnoissa?
2. Miten ruokahdvikki suhteutuu ndissd arvottamisprosesseissa jitteen kategoriaan?
3. Minkdlaisia suhteita ndma kdytannot luovat inhimillisten toimijoiden ja ei-inhimillisen

ruokahdavikin valille?

Aloitan tutkielman seuraavassa luvussa esittelemilld, minkélaisista tulokulmista jétettd ja
ruokahédvikkid on yleisesti ldhestytty. Nostan myds esiin joitakin yhteiskuntatieteellisen
jatetutkimuksen klassikoita sekd tuoreempaa tutkimusta edustavia teoksia, jotka ovat toimineet paitsi
inspiraationa myos tutkielman metodologisesti merkittdvind suunnanndyttéjind. Tamén jélkeen luon

katsauksen ruokahdvikin tutkimukseen. Kaésittelen lisdksi taustoittavasti ruokajétteen

¢ Asioiden eldmikertojen kisitteen on alun perin esitellyt Igor Kopytoff (1986).



kiertotaloudessa saamaa asemaa, hédvikkid hallinnoivien muutosstrategioiden kulutus- ja

yksilokeskeisyyttd seki jitteen etiikkaa.

Luvussa kolme hahmottelen tyoni teoreettista viitekehystd. Avaan lukijalle joitakin pragmatistisen
arvotutkimuksen keskusteluita ja esittelen ruokahévikin elimékertoja koskevan idean pragmaattista
tarkastelua kannattelevana jdsennyksend. Luvun lopussa kédyn keskustelua jatteisyydestd ja
jatekategorian luonteesta. Tdmaén jalkeen kdyn luvussa neljd 1dpi tyon menetelmaéllisté toteutusta ja

esittelen tutkimuskohteen seké -aineiston.

Luku viisi on ensimméinen analyysiluku. Se kisittelee hévikin ontologiseen asemaan vaikuttavia
kdytintojd, joissa arvoa luodaan erilaisin sopimuksin, seulomalla, organisoimalla ja muovaamalla.
Luvussa kuusi kisittelen ruokahévikin ja jétteisyyden ristiriitaista suhdetta niin jitekategoriaa vasten
tapahtuvista kuin siitdi ammentavissa arvottamisen kaytdnnoissd. Luvussa seitsemdn kisittelen
kaytidntojd ja tilanteita, joissa ruokahdvikistd tehdddn arvokasta ekososiaalisen toiminnan vélineena.
Viimeisessd analyysiluvussa tarkastelen, mitd tapahtuu, kun héavikkiruoan arvo ei lukuisista
arvottamisyrityksistd tahdo todellistua odotetusti — toisin sanoen, kun hivikistd uhkaa tulla havikkia

ja kaikesta huolimatta paitya ruokapdydin sijaan roskikseen.

Viimeisessd luvussa veddn yhteen analyysilukujen tuloksia esittelemillda hévikin keskeiset
elimdnvaiheet ja -tapahtumat. Tdméan jdlkeen peilaan tekemidni johtopditoksid aiempaan
tutkimukseen. Lopuksi kiteytin tutkimukseni kontribuution ja pohdin mahdollisia jatkotutkimuksen

aiheita.



2 YLIJAAMA YHTEISKUNNALLISENA ILMIONA JA TUTKIMUKSEN KOHTEENA

Jétteen historia ulottuu ajassa kauas, mutta nykymuodossaan sen voidaan katsoa sijoittuvan 1900-
luvun alkuun, pohjoisamerikkalaisen kulutusyhteiskunnan syntyyn sekd kertakdyttoisyyden
ihanteeseen, jonka mukaisesti kansalaisia suorastaan opetettiin tuottamaan jétettd. Paitsi
hygieenisyyttd myos statussymbolia merkitseva kertakdyttdisyys ja poisheittiminen vakiinnuttivat
jatesuhteita, joissa jdte siirtyi ldnsimaissa kotitalouksista kaatopaikoille ja nivoutui osaksi
yltakylldistd kulutusyhteiskuntaa ja institutionalisoitunutta jitehuoltoa. (Strasser 1999.) Valtavasti
ylijiméé tuottavassa poisheittoyhteiskuntassa jdtteestd tuli piilotettava ja muusta yhteiskunnasta
sivuun siirrettdva elementti. Vuosikymmenten saatossa kertakdyttdisyyden kritiikki on kuitenkin
vahvistunut, ja samalla jatteen méérittely muuttunut.” Siind missi jdte on aikoinaan nihty uhkana
yhteiskunnalliselle jirjestykselle ja puhtaudelle, symboloi se nykydidn monesti erilaista ja
mittasuhteiltaan mahtipontisempaa, kaikelle elolliselle yhteistd vaaraa. Vaikka ei-halutun
ylijddmdn  tehokkaasti nidkyvistd poistavat modernit jitekdytdnnot mahdollistavat
vélinpitdmattomain asenteen ja ylijddmai tuottavan subjektin irrallisuuden ei-halutusta materiasta
(Hawkins 2006, 16), ovat havikki sekd muut elimdmme konkreettiset sivutuotteet kuten muovijite
kouriintuntuvuudessaan verrattain helposti hahmotettavissa uhaksi. Aiemmin erityisesti
hygieniakysymyksend néhty jite kaésitetddn nykyisin pitkélti talouden kysymyksend ja
ympdristoongelmana (Valkonen ym. 2017, 23). Jite madaritellidn politiikassa yhd useammin
arvokkaana ja kierrétettdvéind resurssina. Jitekdytantdjen ja jatekategorian suhde on siis jatkuvassa
vuorovaikutuksessa. Esimerkiksi ruokahévikki saa talouden ja ympériston kysymyksend aivan
uudenlaisia merkityksid. Voisi jopa viittdd, ettei koko ruokahdvikin kasitettd ruokajétteestd

irrallisena kategoriana olisi olemassakaan ilman néitd merkityksia.

2.1 Jite yhteiskuntatutkimuksessa

Piiloon tydnnetty jdte pysyi pitkddn marginaalissa myds yhteiskuntatieteellisessd tutkimuksessa,
joitakin klassikoiksi muodostuneita poikkeuksia lukuun ottamatta. Vasta viime aikoina jite ja
jatekdytdnnOt ovat saavuttaneet nykyisen asemansa sosiologisesti merkittdvind ja tutkijoita

kiinnostavana kysymyksina.

" Myos koko poisheittoyhteiskunnan kisite on kohdannut kritiikkia (esim. Evans 2014).



Jéte voidaan kasittdd, ja onkin késitetty, toisistaan hyvin poikkeavilla tavoilla. Kulttuurimaantieteilija
Sarah A. Moore (2012) havainnollistaa niitd eri ldhestymistapoja ja niiden muodostamaa
jatetutkimuksen kenttdd neljén eri késitteellistyksen muodossa. Niissé ldhestymistavoissa kisitykset
jatteestd poikkeavat toisistaan esimerkiksi sen mukaan, ymmarretdanko jate olemuksellisesti tiettyja
ominaisuuksia sisdltdvédksi objektiksi vai pikemminkin kategorisointia vastustavaksi ja fyysisiltd
ominaisuuksiltaan maiérittelemattoméksi. Lisdksi ldhestymistavoissa on eroja sen suhteen,
minkélaiseksi jitteen ja yhteiskunnan suhde niissd piirtyy. Jite ja ympardivd yhteiskunta voidaan
ndhdé toisistaan irrallisina sfddreind tai niiden vélille voidaan olettaa vuorovaikutuksellinen suhde,
joka rakentuu monenlaisissa jitteen ja inhimillisten toimijoiden vilisissd kohtaamisissa. (Moore

2012, 782-783.)

Tietynlaisen olemuksellisen ndkemyksen mukaan jdtteen synty on seurausta enemman tai vihemmén
ennalta annetuista ominaisuuksista. Esimerkiksi kokemukset jitteen likaisuudesta tai
saastuttavuudesta paikantuvat tilldin jdtemateriaan itseensd, jolloin jéte asettuu tunnusomaisten
ominaisuuksiensa seurauksena ikddn kuin yhteiskunnan ulkopuolelle. Olemuksellista nikokulmaa
painottavissa tutkimuksissa jétettd on késitelty muun muassa ympdristo- tai terveysuhkana,
resurssina, hyodykkeend, hallittavana objektina tai kulutusyhteiskunnan kéytdnndistd kertovana
“tietoarkistona”. Usein jdte mdidrittyy olemuksellisen ndkemyksen seurauksena yhteiskuntaa tai
jarjestystd uhkaavaksi elementiksi, joka vaatii eliminointia tai ulossulkemista. Nédissd tutkimuksissa
on Kkiinnitetty huomiota esimerkiksi jatteenkdsittelystd koituviin ympéristohaittoihin ja niihin
liittyviin  eettisiin - kysymyksiin, vakiintuneesta jdtteenkdasittelystd poikkeaviin epavirallisiin
kierrdtyskdytantoihin sekd jatehuollon yksityistdmisestd koituviin ongelmiin. Olemuksellisia
ominaisuuksia ja jétteen yhteiskunnan ulkopuolelle asettavaa ndkemystd voisi Moorea lainaten
nimittdd positiivis-dualistiseksi. (Em. 783-787.) Enemmist0 jitettd késittelevastd tutkimuksesta
kisittdd jatteen juuri tilld tavalla. Usein jite jasentyy olemuksellisesti myo0s siitd kdytavassa julkisessa

keskustelussa.

Yksi perinteinen tapa késittdd jdtettd yhteiskuntatieteellisesti on ldhestyd sitd kulttuurisen
kategorisoinnin nédkdkulmasta. Tamékin katsantokanta olettaa 1&htokohdakseen jétteen irrallisuuden
yhteiskunnasta, mutta jitteelle ei positiivis-dualistisesta ndkokulmasta eroten oleteta olemuksellisia
ominaisuuksia. Sen sijaan jite késitetddn sosiaalisena konstruktiona, jonka jitteisyys rakentuu
suhteessa muihin niin  ikd4n sosiaalisesti konstruoituihin ominaisuuksiin ja on siten
kontekstisidonnaista. Aineesta tulee likaa tai jétettd, kun sen katsotaan esiintyvdn “vadrdssd

paikassa”. Lika ja jéte toimivat kategorisoinnin vélineend; niiden avulla ja niitd vasten luodaan seké



ylldpidetddn ei-jitettd, puhtautta ja jéarjestystd. Tatd kasitteellistimistapaa Moore nimittdd vapaasti

suomennettuna negatiivis-dualistiseksi. (Moore 2012, 787-788.)

Kolmas tapa madrittdd jétettd on positiivinen ja relationaalinen. Siind jatteelle oletetaan
olemuksellisesti monenlaisia reaktioita aikaansaavia ominaisuuksia. Jitteen ei kuitenkaan niiden
seurauksena katsota asettuvan yhteiskunnan ulkopuolelle. Sitd vastoin se ndhdddn affektiivisine
ominaisuuksineen yhteiskuntaa konstruoivana elementtiné. Jétteen tarkastelu télld tavalla maarittaa
jatteen luotaantyontéviaksi ja ei-toivotuksi asiaksi, joka heréttdd negatiivisia tunteita kuten iljetysti ja
pelkoa. Inhottavana ja likaisena aineksena se vaatii reagoimista, mikd muovaa yhteiskunnallisia
kaytantoja. Jatteelld katsotaan siis myOs olevan muokkaamisvoimaa: se osallistuu toimintaan,
poliittisiin  ja hallinnollisiin prosesseihin “vaatimalla” affektiivisuudellaan jétteenkasittelyn

kéiytantdjd. (Em, 788-789.)

Neljas Mooren esittelemé l&hestymistapa on relationaalinen ja negatiivinen. Siind jdte ndhdédn
yhteiskuntaa maédrittdvdani ja muovaavana elementtind, mutta ajatus olemuksellisesta jitteestd ja
luontaisista ominaisuuksista tulee monin tavoin haastetuksi. Jétettd tarkastellaan esimerkiksi
monenlaisten poliittisten kytkosten taloudellisten prosessien kautta sekd ontologisesti. Jatteeksi
médritelty aines muovaa tdmédn ndkemyksen mukaan yhteiskuntaa siind missi yhteiskunta muovaa
jitettd. Neljdnteen nikokulmaan lukeutuvat tutkimukset, joissa jite nidhddén hallinnoitavana®
objektina, abjektina tai aktiivisena toimijana. Useat ndistd tutkimuksista muistuttavat asetelmaltaan
kolmannen, positiivis-realtionaalisen ndkokulman tutkimuksia. Ennemmin mainitusta poiketen

jétteen ja yhteiskunnan suhde piirtyy kuitenkin vield véhemmin dualistiseksi. (Em. 790-792.)

8 Jitteen tarkastelu hallinnoitavana objektina (vs. olemuksellisesti kisitetty jdte hallittavana objektina) kiinnittdd
huomiota sithen, milld tavoin jatettd hallitaan ja miten tdmd johtaa yhteiskunnan rakentumiseen. Toisin kuin
olemuksellisen nikemyksen mukaan jitteen hallintaa ei tarkastella ulossulkevana toimintana, eikd jite méérity samoin
tavoin passiivisena elementtini.



DUALISTINEN

RELATIONAALINEN

Roskiin paityva havikki ja pilaantuva

ruoka on ongelma, jota on hallittava

Ruokahévikki inhottaa ja herdttda ikdvia

tunteita, kuten syyllisyyttd. Eliminoitavana

z. | tehokkaasti. Ongelma on kéddnnettidvissd | aineksena hdvikki muovaa sen ympdrille
2 voitoksi, kun ruokahdvikki tuotteistetaan | kehittynyttd infrastruktuuria.
E ja eliminoidaan. Ruokahévikkiongelma ratkottaessa syntyy
g esimerkiksi hdvikkiravintoloita, jonka
= toiminnalle havikki herdttimine tunteineen
asettaa monenlaisia reunaehtoja.
Havikisti tulee jitettd, kun se siirretdén Ruokahévikin mééritelma on alati muuttuva
kaupan hyllyiltd jateastioihin. aivan kuten siihen liittyvit kdytannot.
Tuottamalla ruokahdvikkid tuotetaan Kéytannot muovaavat késityksid esim.
- my0s sitd vasten myynti- ja ruokahdvikin jétteisyydesta, ja késitykset
% syomikelpoisen ruoan kategoriaa. muovaavat osaltaan kaytiantoja.
E Ruokahivikin vaihtoehtoiset kiyttdtavat | Kiertotaloutta ja siithen liittyvad politiikkaa
% himmentévait titi kategorisointia. toteutetaan ruokahévikin vélityksella
LE havikkiravintolan kdytdnnoissa. Havikki

muovaa raaka-aineena samaisia kaytintoja,
ja nuo kdytdnndt palautuvat kiertotalouden

periaatteisiin.

Taulukko 1 Mooren (2012) jaottelu havainnollistettuna ruokahdvikkid koskevilla esimerkeilld.

Taulukko 1 havainnollistaa Mooren jaottelua ruokahévikkid koskevien esimerkkien avulla. On
muistettava, ettd edelld mainitut tulokulmat ovat jasentdmista helpottavia ideaalityyppeja. Tosiasiassa
niin jétettd kasittelevissd tutkimuksessa kuin yleisesti jaetuissa ndkemyksissd kédsitykset jatteestd
saattavat hyvinkin limittyd ja muodostaa erilaisia hybridejd. Ideaalityypit nidkyvit kuitenkin aihetta
koskevan tutkimuksen historiassa trendeind ja ajalleen tyypillisind jitteen méaritelmind. Kuten
ailemmin todettu, jdte on alati muuttuvaa: se ei synny tyhjiossd irrallaan sen yhteiskunnallisista
kytkoksistd. Siten kriittinenkin jétteen tutkimus heijastaa myos muuta yhteiskuntaa ja vallalla olevia
kasityksid. Tasséd tutkielmassa jite kasitteellistyy relationaalisesti: se on hallinnoitavana objektina
muovautuvaa ja muovaavaa, ja jétteisyys vaikuttaa kdytdnnoissd dynaamisena tekijind pikemmin

kuin staattisena ominaisuutena, joka paikantuu jétteen fyysisiin tunnuspiirteisiin.



Kenties tunnetuin jitettd kisitteleva, vield tdndkin pdivand jétettd koskevassa keskustelussa ldhes
poikkeuksetta esille nostettava tutkimus on sosiaaliantropologi Mary Douglasin alun perin vuonna
1969 julkaistu ja vuonna 2000 suomennettu teos Puhtaus ja vaara. Douglasin luonnehdinnat puhtaan
ja likaisen, jédrjestyksen ja epédjérjestyksen vélisistd suhteista ovat vakiintuneet jitetutkimuksen
klassikoksi ja ne toimivat usean sittemmin tehdyn tutkimuksen teoreettisina ldhtokohtina. Douglasin
(2000, 85—86) mukaan lika on ainetta vadrdssd paikassa, ja titd ajatusta mukaillen jitettdkddn ei siis
sellaisenaan ole olemassa, vaan se syntyy aina suhteessa jirjestykseen, puhtaaseen — ja toisinpdin.
Lika voidaan yksinkertaisimmillaan paikantaa suhteiden jarjestiytymiseen sekd tuon samaisen
jarjestyksen rikkoutumiseen. Asiat ja esineet ovat mielestimme saastaisia tai tuomittavia, mikali ne
hiammentévit vallitsevia kédsityksidmme maailmasta esimerkiksi esiintyessdin paikoissa, joissa emme
ole tottuneita niitd kohtaamaan, tai mikéli ne uhmaavat minuutta jasentavéa jarjestysti. Tdmén liséksi
likaa kategorisoivat myos siihen liitetyt hygienia- ja sairauskasitykset, jotka sindllddan ovat yhta lailla
kulttuurisesti muovautuneita. Likaisina ja ei-toivottuina ndhdyt yhteiskunnan ainekset kuten jite ja
ruokahédvikki ovat siis anomalialuonteestaan huolimatta erddnlaisia kategorisoivia ja jdrjestystd
tuottavia elementtejd. Douglasin nikemyksen mukaisesti vain hetkié aikaisemmin ravintolassa tilattu
ruoka-annos muuttuu ei-houkuttelevaksi ruokahdvikiksi, kun ruokailija on saanut tarpeekseen ja
asettanut aterimet tiettyyn asentoon ilmaistakseen aterian pédattymistd. Lika syntyy ajatuksissamme
paitsi hygieniakésitysten kautta myds kunnioituksesta perinteitd ja tottumuksia kohtaan. (Douglas
2000, 53). Douglasille jite on symbolista. Hén luonnehtii jitettd kulttuurisen kategorisoinnin
kohteena ja asettuu siis Mooren jaottelulla dualistis-negatiivisen tulokulman edustajaksi. Douglasin
teoria on klassikon asemastaan huolimatta saanut osakseen myds kritiikkkid. Esimerkiksi
kulttuurintutkija Gay Hawkins (2006) on esittinyt, ettd vaikka teoria tarjoaa vélineitd jitteen ja
luokitteluprosessien kulttuurisen luonteen tarkasteluun, tulee Douglas kulttuurisia merkityksid
korostaessaan sijoittaneeksi lian luonnosta irralliselle alueelle tavalla, joka siirtdd esimerkiksi
jatteeseen liittyvét ongelmat jatteeksi luokiteltavaan materiaan. Kun jitettd luonnehditaan ainoastaan
ihmisistd ja heiddn eldmistidén kertovana kulttuuristen tekojen tuotoksena, jad huomioitta my0s
jatteen aktiivinen rooli kulttuurimme ja materiaalisen maailmamme muovaajana: jéte

merkityksellistdd meitd yhtd lailla kuin me merkityksellistimme jétetta.

Toinen niin ik&édn klassikoksi luonnehdittu jétettd kategorisoinnin ndkokulmasta lahestyvé tutkimus
on Michael Thompsonin vuonna 1979 julkaistu Rubbish Theory. Teoksessa Thompson
havainnollistaa hyddykkeiden elinkaaria kuvaamalla vaihtoarvossa tapahtuvaa muutosta erilaisten

objektien kohdalla. Joidenkin kestohyddykkeiden, esineiden ja asioiden arvo on nouseva ja
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pitkallakin aikavililld pysyvi. Kéyttdesineet ja kulutushyddykkeet taas menettivét arvonsa verrattain
lyhyessa ajassa, ja niiden arvo on laskeva. Teoksen ytimen muodostaa ajatus objekteista, jotka ovat
menettdneet arvonsa, mutta eivat silti ole lakanneet olemasta eivétké siis asetu kumpaankaan edella
mainituista objektin kategorioista. Niitd ei-toivottuja ja ulossuljettuja asioita Thompson nimittda
roskaksi. Roskan kategoria on erdénlainen liminaalitila, jossa esine odottaa joko arvon nousua tai
viimeistd tuomiotaan tuhotuksi tulemisesta. (Thompson 1979, 9—10.) Niin ikddn Thompsonin teoriaa
on kritisoitu muun muassa siité, ettd se vahéttelee jatekategorian dynaamista luonnetta ja sivuuttaa
roskan aineellisuuden (ks. esim. Greeson 2020; Valkonen, Pyyhtinen, Lehtonen, Kinnunen & Huilaja.
2019). Kuten Douglas, Thompson késittdd jatteen kulttuurista jarjestystd tuottavaksi, mutta
yhteiskunnasta jokseenkin irralliseksi elementiksi, ja ndkdkulmaa voisi luonnehtia dualistiseksi ja

negatiiviseksi.’

Naissd jatetutkimuksen pioneeriteoksissa jétteisyyttd ei pidetd olemuksellisena, mutta jéteteen
ndhdéddn sijoittuvan hyvin pitkdlti yhteiskunnan ulkopuolelle. Erityisesti viime vuosikymmenilld
yhteiskuntatieteellisessd tutkimuksessa on kuitenkin yhd useammin késitetty jite relationaalisesti
niin, ettd jatteen ja muun yhteiskunnan vélinen jatkuva vuorovaikutus tunnistetaan. Titd tulokulmaa
edustaa esimerkiksi brittisosiologi David Evansin (2012) ruokahévikkid késitteleva arjensosiologinen
tutkimus, jossa jdtettd tarkastellaan poisheittoyhteiskuntadiskurssia kritisoivasta ndkokulmasta.
Evansin etnografia kotitalouksissa syntyvistd ruokahdvikistd esittdd todisteita sen puolesta, ettd
ruokajite on arkipdivdinen seuraus arjen materiaalisesti ja sosiaalisesti jirjestdytyneistd tavoista, ja
ettd ruokahdvikin syntyyn ei suinkaan suhtauduta niin  piittaamattomasti, kuin
poisheittoyhteiskuntadiskurssi olettaa. Ruokahdvikin syntyd ei siis Evansin mukaan ole
tarkoituksenmukaista tarkastella pelkéstddn esimerkiksi impulsiivisen kulutuskdyttiytymisen
sivutuotteena, silld se kantaa mukanaan liudan muita merkityksid, eikd se ole niin passiivinen objekti,
kuin poisheittoyhteiskuntadiskurssi antaa olettaa. Arjen kdytinnot, arjen epdvarmuuksien kanssa
kamppailu, sujuvan arjen takaaminen sekd materiaalisen kulttuurin jérjestys vaikuttavat kaikki
osaltaan sithen, miten ruokahavikkii syntyy sekd miten sithen suhtaudutaan, ja ruokahivikki muovaa
tuottajiensa arkea (Evans 2012, 42, 52-53.) Evans tunnistaa jitteen yhteiskuntaa manipuloivan
voiman, mutta hin ei katso sen syntyvdn olemuksellisista ominaisuuksista, vaan muuttuvien

merkitysten ja kdytdntdjen yhteispelissa.

% Palaan Thompsonin roskateoriaan seké sen ongelmallisuuteen luvussa 3.3.
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Relationaalista tulokulmaa edustaa myds jo aiemmin mainittu Gay Hawkins, joka on puolestaan
tutkinut muun muassa jitteen etiikkaa arkipdiviisissd kdytdnnoissd. Teoksessa The ethics of waste
(2006) Hawkins késittelee jatteeseen kietoutuvia moraliteetteja ja jitehyveitd, joita muokkaavat
esimerkiksi niin ympéristoliilkkeen representaatiot jdtteestd kuin jatepolitilkka. Hawkins
perddnkuuluttaa aiempaa kestdvimpid jitesuhteita, jotka eivdt nojaa huonoon omatuntoon, vaan
ohjaavat sisdllyttiméaan jatteen osaksi arkisia kdytintoja ja opettavat uusia tapoja eldd sovussa jétteen
kanssa. Kuten Hawkins Douglasin teoriaa kohtaan esittiméssddan kritiikissdin toteaa, tuottamamme
jate tuottaa myos meitd, ja luodessamme suhdettamme ylijadméén erilaisissa jatekdytdnnoissd jite
muovaa sitd, miten rakennamme suhdetta itseemme ja kanssaeldjiimme. Hawkins luonnehtii
moraaliin  perustuvaa jatesuhdetta kroonisena syyllisyydentunteena, joka voi kaikessa
velvoittavuudessaan ja musertavuudessaan kddntyd itseddn vastaan ja estidd toteuttamasta ympériston
kannalta edullisia jatekdyténtdjd. Ratkaisu 16ytyy Hawkinsin mukaan jitteen jatkuvan kontrollin ja
piilottamisen sijaan vastavuoroisesta suhteesta ei-inhimilliseen luontoon ja materiaan. (Hawkins

2006.)

Jate madrittyy ldhes poikkeuksetta relationaalisesti my0s viimeaikaisessa jdtteen arvottamista
kasittelevdssd keskustelussa, johon tdmédkin tutkielma lukeutuu. Esimerkkeind aiemmista
arvottamista tarkastelevista jatetutkimuksista mainittakoon Josh Renon (2009) kaatopaikkatutkimus,
Turo-Kimmo Lehtosen ja Olli Pyyhtisen (2020) roskisdyykkausta késittelevd tyd sekd Emma
Greesonin (2020) kéytettyjen kirjojen arvottamista valottava artikkeli. Yhteistd ndille keskendédn
varsin erilaisille etnografioille on se, ettd ne haastavat ajatuksen jdtteen sekd olemuksellisesta ettd
relationaalisesta arvottomuudesta ja katsovat sitd vastoin jdtteen arvon syntyvdn moninaisissa
prosesseissa, joihin ylijidmd my0s aktiivisesti vaikuttaa luomillaan reunaehdoilla ja

muokkausvoimallaan.

Renon (2009) tutkimuksessa huomio kiinnittyy kaatopaikalla tydskentelevien henkildiden ja
kaatopaikkajitteen suhteeseen arvottamiseen liittyvissé (poliittisissa) kdytdnnoissd. Niissd jitteeksi
madriteltdvit esineet madrittyvit toisinaan kaisittelijélleen taloudellisesti arvokkaaksi poisheitosta
huolimatta, mutta vaihtoehtoinen lidhestymistapa roskaan linkittyy arvottamiseen myos toisella
tavalla: roskan materiaalisuuteen piiloutuu sosiaalisia ja moraalisia merkityksid sekd kilpailevia
ymmérryksid hyvistd eldiméstd. Sama huomio on ldsnd myds Lehtosen & Pyyhtisen (2015; 2021)
vapaaehtoista dyykkaamista tarkastelevissa tutkimuksissa, joiden mukaan dyykattu ruoka tulee
loytdjédlleen arvokkaaksi lukuisissa prosesseissa, joissa paitsi arvotetaan ruokajitettd myds

elamantyylid. Dyykattu ruoka mahdollistaa tavan eldd ldnsimaisen kulutusyhteiskunnan reunalla,
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osallistua kulutusjuhlaan olematta itse osa sen kestdmittomid kaytint6jd. Greesonin (2020)
kaytettyjen kirjojen markkinoiden edellyttimii arvottamiskdytintdjé tarkasteleva artikkeli sen sijaan
osoittaa, miten jéte lukuisista rinnakkaisista ja limittyvistd kdytdnnoistd riippuvaisena myds muovaa

samaisia olosuhteita ja toimintaa muodostaen omanlaisensa ekologian.

Kuten ylld esittelemini otanta yhteiskuntatieteellisisti jatetutkimuksista osoittaa, jitettd voi ldhestya
hyvin erilaisin kysymyksin ja erilaisista 1dhtokohdista. Poikkeavat késitykset jdtteen luonteesta
synnyttivit erilaisia keskenddn ristiriitaisiakin painotuksia ja teoretisointeja. Tdmid pitee myos

nimenomaisesti ruokahavikin tutkimuksessa.

2.2 Ruokahdvikin tutkimuksen Idhtékohdat

Hévikin tutkimukselle luo omat haasteensa hévikin méérittelyn hankaluus ja episelvyys siité,
voidaanko hévikkid ldhtokohtaisestikaan pitdd jatteend. Suomessa ruokahavikkitutkimusta johtavan
Luonnonvarakeskuksen médritelmdn mukaan kotitalouksien ruokahévikki on “’poisheitettyd ruokaa
ja raaka-ainetta, joka olisi voitu jossain vaiheessa toisin sdilyttien tai valmistaen syoda.”
Ruokakauppojen kohdalla méérittely kuuluu ’kaikki kaupoista poistettu ruoka, mukaan lukien esim.
hedelmien kuoret ja ruhojen luut.” (Silvennoinen ym. 2012, 13.) Kotitalouksissa ruokahivikki syntyy
pois heittamdlld, kaupoissa ruoasta tulee havikkid poistamisen kdytinndissd. Aiemmin mainittu
tekemistd kuvaava sana herdttdd mielleyhtymid varsin jatteisestd roska-astiasta, roska-autoista ja
kaatopaikoista; pois heittdminen on lopullista, sinetdivdd toimintaa. Poistaminen sen sijaan ei verbind
kerro mitddn sijoituspaikasta tai poistetun objektin kohtalosta. Maédritelméllinen ero on
yksinkertaisuudessaan paljonpuhuva. Se positioi ruokahdvikin eri tavoin: kotitalouksissa syntyva
hivikki on (bio)jitettd, mutta kauppojen hivikki ei asetu jitekategoriaan'® yhti mutkattomasti.
Ruokahévikkié tutkiva sosiologi vélttyy harmailta hiuksilta toteamalla, ettd jitteen kategoria ei ole
tarkkarajainen ja jaykki, vaan jdte tuotetaan kiytdnnoissd, joissa jitteen ontologinen asema on
jatkuvan uudelleenméérittelyn kohteena (vrt. Valkonen ym. 2019, 30). Liiallinen takertuminen
jatteen juridiseen midritelmédn tuottaisi yhteiskuntatieteelliselle jatetutkijalle hankaluuksia 2020-
luvulla, jolloin yhé pienempi osa tuotetusta ylijidmastd on madritelméllisesti jétettd ja yhd suurempi

osa sivutuotetta.

10 Jitelaki maédrittelee jétteen seuraavasti: “Tissd laissa tarkoitetaan jitteelld ainetta tai esinetté, jonka sen haltija on
poistanut tai aikoo poistaa kaytosté taikka on velvollinen poistamaan kdytdstd. Aine tai esine ei ole jite vaan sivutuote,
jos se syntyy sellaisessa tuotantoprosessissa, jonka ensisijaisena tarkoituksena ei ole timén aineen tai esineen
valmistaminen [--].” (Jatelaki 646/2011, 5§).
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Esimerkiksi Suomessa valtaosa havikkitutkimuksesta on ei-yhteiskuntatieteellistd, kvantitatiivista ja
konkreettisia ratkaisuja tavoittelevaa. Se on myds tulosohjauksen alaista, ministerididen sekd
yhteistyOyritysten rahoittamaa, mikd merkitsee usein, etté sill pyritddn vastaamaan elinkeinoelimén
tarpeisiin.  Tédmdn  seurauksena rajanvedon  merkitys muodostuu  erilaiseksi  kuin
yhteiskuntatieteellisessd, jitteen ja yhteiskunnan vilisen suhteen rakentumista tarkastelevassa,
tutkimuksessa. Mikali ruokahévikkid on tutkimuksen avulla tarkoitus oppia jatkojalostamaan entista
paremmin ja siten valjastaa se kiertotalouden kayttoon, madrittdvit pelkéstddn tutkimuksen
lahtokohdat ja niihin piiloutuvat tiedonintressit ndkokulmaa, josta ruokahavikkié tutkimuskohteena
lahestytddn. Tadma seikka selittdd osaltaan myos sitd, minkd vuoksi suuri osa my0s ruokahdvikin
tutkimuksesta sijoittuu edellisessd luvussa esitellyn jaottelun jayk&hkoon positiivis-dualistiseen
lohkoon: enemmin tai vdhemmin julkilausutut tiedonintressit maarittdvat ehtoja sille, kuinka

dynaamisena ja relationaalisena jite ylimalkaan késitetdén.

Suuri osa ruokahdvikin tutkimuksesta keskittyy ruokahdvikin hallintaan, méédrddn ja laatuun.
Ruokahavikkiéd on tdten tutkittu paljon kvantitatiivisella tutkimusotteella (esim. Silvennoinen ym.
2012; Silvennoinen, Hartikainen, Katajajuuri, Nisonen, Pietildinen & Timonen 2019; Silvennoinen,
Katajajuuri, Lahti, Nisonen, Pietildinen & Riipi 2019; Gustavsson ym. 2011; Eriksson, Strid &
Hansson 2012). Tutkimustyon pyrkimys on péddasiallisesti kehittdd seuranta- ja vdhentdmiskeinoja ja
edistdd kiertotaloutta (Luonnonvarakeskus 2016). Ruokahivikin kvalitatiivinen tutkimus sen sijaan
on ollut véhdisti, ja etenkin yhteiskuntatieteissd havikkitutkimuksella on ollut varsin pieni edustus
(Evans, Campbell & Murcott 2012, 5). Tdma tutkielma pyrkii osaltaan paikkaamaan puutetta ja
tuomaan uusia sosiologisia ndkdkulmia hivikin tarkasteluun. Myds ruokahivikin kvalitatiivisessa
tutkimuksessa hdvikki on usein asemoitu hallittavana elementtind ja huomiota on kiinnitetty
padasiassa syntyvdn ruokahdvikin maidrddn (Teller, Holweg, Reiner & Kotzab 2018, 982).
Tutkimusten kirjo on kuitenkin kasvanut viimeisen vuosikymmenen aikana. Suomessa havikkid on
vilme vuosina tarkasteltu esimerkiksi toimijaverkostoteoriaan perustuvalla ldhestymistavalla
vahittdiskaupan kontekstissa (Alhonnoro 2020), arvottamisen ndkdkulmasta (Lehtonen & Pyyhtinen

2020) seka hoivaan kytkeytyvand kysymyksend (Koskinen, Mattila, Narvéinen & Mesiranta 2018).
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2.3 Ruokaylijddmd kiertotaloudessa

Ajatus materiaalitehokkaammasta yhteiskunnasta on 2010-luvulta alkaen hivuttautunut poliittiseen
paitoksentekoon ratkaisuna lineaarisen talousjérjestelmén ongelmakohtiin, kuten
kertakdyttdisyyteen ja sen aiheuttamaan ympadristorasitteeseen. Useat Euroopan maat ovat viime
vuosina laatineet  strategisia  edistimisohjelmia, joiden tavoitteena on  siirtyminen
innovaatioperustaiseen kiertotalouteen. Suomessa kiertotalouden mahdollisuuksia on kartoittanut
esimerkiksi Suomen itsendisyysrahasto Sitra, jonka vuonna 2016 julkaistuun tiekarttahankkeeseen
pohjautuu myds padministeri Marinin hallitusohjelman (Valtioneuvosto 2019) tavoite Suomesta
kiertotalouden edelldkdvijand. Jitteen osalta vahvistuva kiertotalousajattelu on merkinnyt
méidritelmallistd muutosta; kiertotalousajattelun muovaama jétepolitiikka sijoittaa jitteen resurssina
teollisuus- ja talouspolitiikan alueelle, vaikka toimintaa ohjaavatkin ymparistdtavoitteet (Valkonen

ym. 2017, 31).

Kiertotalous tarkoittaa resurssien kestaville kiytdlle perustuvaa taloutta, jossa pyritddn materiaalien
tehokkaaseen kiertoon. Kiytdnndssd se merkitsee jdtevirtojen seuraamista, minimointia ja
poistamista ylldpidon, uudelleenkdyton, uudelleenvalmistuksen, kierrdtyksen ja sekundaaristen
arvoketjujen avulla. Tavoitteena on materiaalitehokkuus, joka johtaa arvon ja raaka-aineiden
sdilymiseen kierrossa ja lopulta sddstoon energiassa. Kiertotalous pyrkii ympiriston kannalta
kestiviin mutta myos liiketoiminnallisesti kannattavaan toimintaan, pienempiin kustannuksiin ja
strategisiin muutoksiin. Se ei tdhtdd kulutuksen laskuun, vaan muutokseen, joka painottaa kulutuksen
sijaan kdyttod. (Sitra 2014, 4-5.) Kiertotalous on kritiikkid kertakdyttoisyyttd kohtaan, mutta se ei
kajoa markkinatalouden perimmaéiseen pyrkimykseen lisdtd talouskasvua tuotteita ja palveluita
kuluttavien yksiloiden toimesta. Vaikka kiertotaloudesta keskusteltaessa painotetaan tuotantoa ja sen
menetelmid, maédrittyy kuluttajan asema vastuunkantajana keskeiseksi. Sitran kiertotaloutta
kartoittavan selvityksen (Sitra 2016, 12) mukaan “[k]ysyntd synnyttdd kestdvien tuotteiden ja
hyddykkeiden tarjonnan. Jokainen kulutuspéitds vie joko kohti kiertotaloutta tai poispdin siitd.”
Kuluttajat ja heidédn materiaalitehokkuuttaan edistdvét “oikeat” valintansa ovat siis tdménlaisen
kiertotalouden toteutumiselle vélttimattomid. Tutkimusten mukaan kiertotalouden asiantuntija- ja
maallikkoymmaérryksessd on kuitenkin eroja. Aihetta kartoittaneissa kyselyissd vastaajat esimerkiksi
mieltdvat kiertotalouden vahvemmin sosiaalisia ja ilmastollisia vaikutuksia painottavaksi
strategiaksi, kun taas poliittisissa ohjelmissa korostuvat tuotannon ja talouden osa-alueet. (Repo ym.
2018, 249; 262.) Huomionarvoista kiertotalouden ja ylijiimia minivoivien kadytintojen tarkastelussa

onkin kansalaisuuden ja kuluttajuuden suhde. Kiertotaloudessa yksilot vastuutetaan kuluttajina tai
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kiertotalouden termein pikemminkin kayttdjind, jotka kantavat kortensa kekoon kayttdmalla
palveluita ja tuotteita. Kiertotalouden konseptin voi tissd mielessé katsoa olevan erddnlainen jatkumo
90-luvulla kehittyneelle ajatukselle kestdvdstd kulutuksesta, jonka yksilod vastuullistavassa
kulutusyhteiskuntadiskurssissa kuluttajan rooli moraalisena subjektina mairittyy keskeiseksi.
Taustalla vaikuttava uusliberalistinen késitys kestdvéstd kulutuksesta on asettanut rationaalisen
kuluttajan my0s ymparistokysymyksissd keskioon ja kiinnittinyt katseensa yksildiden
elaméantyyleihin keskeisimpind ymparistdongelmien aiheuttajina. Niinpd muutosvoiman on ajateltu

syntyvin nimenomaan rationaalisen kuluttajan vastuuttamisessa. (Welch ym. 2018, 6.)

Yksilonvastuuta ja kulutustottumuksia yli muiden tekijoiden korostava kestédvan kulutuksen konsepti
on saanut krititkkid muun muassa siitd, ettd se epdpolitisoi systeemisid ongelmia ja jattdd huomioitta
itsendisend ndyttdytyvian toiminnan kytkokset infrastruktuuriin sekd sosioteknisiin systeemeihin.
Naisté syistd kestdva kuluttaminen, jota kiertotalouden varaan rakennetun liiketoiminnankin voidaan
katsoa edustavan, tarjoaa ymparistdongelmien keskeisimpind kehystyksiné vain rajallisesti poliittisia
mahdollisuuksia. Se johtaa myos helposti ajatusvirheeseen kuluttajien ja kulutusvalintojen
autonomisuudesta. (Welch ym. 2016, 6.) Ruokaylijadmin minimointiin pyrkivien kulutuskeskeisten
ratkaisuehdotusten ongelma on usein se, etti ne tarjoavat lopulta vain rajallisesti vélineitd paikantaa
ja ratkaista materiaalisen ylijadmédn ongelmia, kuten valtavaa ympdristokuormaa ja (globaalin)
eriarvoisuuden kysymyksid. Kaikkeen ruoankulutukseen siséltyy terveydellisid, ravitsemuksellisia
sekd ympdristovaikutuksiin liittyvid késityksid ja s@dnnostdjd, ja ruokavalinnat yhdistyvit
moraliteetteihin my6s muiden arkisten kysymysten kautta. Syominen kietoutuu esimerkiksi hoivaan,
perhe-eldmain sekéd identiteettiin, ja sitd midrittavét sisdistetyt kisitykset siitd, mitd piddmme oikeana
ja vadrdnd. Lukuisista ulottuvuuksista rakentuva idea niin hyvistd eldmistd kuin “hyvéstd
kuluttajuudesta”™ sisdltdd siis véistiméttd keskenddn ristiriitaisiakin odotuksia. (Grauel 2016.) Nama
ristiriitaiset odotukset vaikuttavat my0s ruokahidvikin syntyyn (Evans 2014). Yksilonvastuuta
painottava ldhestymistapa ruokahévikkiin liittyvéssd ongelmanratkaisussa luo kuluttajista jopa entisté
vahvemmin moraalisia subjekteja, joiden valintoihin kohdistuu monenlaisia niin julkilausuttuja kuin

sisdistettyjd odotuksia.

Uhkana on, ettd koetut ristiriidat ja moraaliset vaateet asettuvatkin esteeksi tavoitellulle
kestdavyydelle. [lmasto- ja ymparistokeskustelun nopean popularisoitumisen myoti ruokavalintoihin
on alkanut kohdistua paljon aikaisempaa enemman huomiota ja jopa syyllistimiseksi koettua julkista
keskustelua sekd tarkkailun kohteena olemisesta koituvaa moraalista taakkaa. (Grauel 2016, 854.)

Ruokavalintoihin kiinnitetty huomio on tietysti muutoksen kannalta tirkedd, mutta kokemus
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syyllistdimisestd ja lisddntyvd moraalinen taakka eivit valttdimédttd ole avainasemassa, mikéli
kiertotalouden erddnd pyrkimyksend on vahentdd ruokaylijadméié ja omaksua tapoja tulla toimeen
tuottamamme ylimédardn kanssa. Hawkinsin (2006) mukaan jitesuhdettamme varjostaa kroonistuneen
syyllisyydentunnon ja lamaannuksen uhka, joka voi pahimmillaan vesittdd sindnsd jalot
tarkoitusperdt. Hin esittdd huolensa siitd, ettd ylijiiman kanssa vadjaamétta tekemisissi ollessamme
kohtaamme jdte-eettisind toimijoina, lajittelijoina ja hévikinvilttelijoind valtavan vihollisen — pahan
jatteen. Tami vihollinen maédrittyy sitd koskevissa kuvastoissa ja késitteellistyksissd ihmisestd
irralliseksi, niin luonnon kuin ihmisen saastuttavaksi ja kaikin tavoin véltettdviksi, vaikka
hedelmaéllisempia voisi olla painottaa jitteen ja inhimillisten toimijoiden vuorovaikutusta; tunnistaa
ylijidama osana arkea ja riisua siltd moraaliin liialti kytkeytyvit konnotaatiot.!" Mooreen (2012)
viitaten voisi puhua siirtyméstd jatesuhteeseen, jonka perustana ei ole sen enempéd jateobjektin

hallittavuus kuin affektiivisuus, vaan jitteen toimijuuden tunnistava vastavuoroisuus.

Kiertotalousajattelussa yleisesti hallittavaksi elementiksi méirittyva ruokahavikki ndyttiytyy uhkana
mutta toisaalta resurssina, jonka yksilot palveluiden kéyttdjind ja ymparistdeettisen vastuun kantajina
valjastavat. Kun ruokahdvikki kehystetddn nimenomaan individualistista vastuuta painottavaksi
resurssikysymykseksi, rajoittuu yksilon subjektiviteetti resurssin kuluttajaksi. Kysymys kuuluu,
voiko kiertotaloudessa muodostua vaihtoehtoisia tapoja jatkaa kenties sopuisampaa yhteiseloa

héavikin kanssa.

3 YLUJAAMAN ARVOTTAMINEN

Olen edelld késitellyt jitteen tutkimuskenttdd ja ylijidmén asemaa yhteiskunnassa. Tédssd luvussa
siirryn pohtimaan jétteen ja arvon suhdetta. Esittelen arvoa pragmaattisena kysymyksena késittelevin
ndkokulman ja pyrin osoittamaan, kuinka se muodostaa yhdessé jatetutkimuksen 1dhestymistapojen
kanssa tuoreen ja toimivan teoreettisen viitekehyksen nimenomaan ruokahidvikkiin liittyvien
kiytantdjen tutkimiselle. Hahmottelen eldmékerrallista otetta analyyttisena tydvélineend arvoa
luovien kaytintdjen paikantamiseksi ja arvottamisprosessien ymmaértimiseksi sekd paneudun

jatetutkimuksen “arvottomuuden problematiikkaan™.

' Huomiollaan Hawkins ei kuitenkaan tarkoita, etteik® jétetti tulisi tunnistaa ympiristo- ja ilmastokysymykseksi.
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3.1 Arvo pragmaattisena kysymyksend

Perinteisesti arvon sosiologinen tarkastelu ldhtee usein liikkeelle oletuksesta, ettd arvo on paitsi
sosiaalinen konstruktio myos jotakin sellaista, mitd esineilld ja asioilla on olemuksellisesti
seurauksena esimerkiksi niihin kdytetyistd resursseista ja suhteessa joihinkin “objektiivisten”
arvottamisen standardeihin. (Muniesa 2011, 24). Tdmi kahtiajako ja arvon staattisuus tulee yha
useammin haastetuksi arvoa pragmatismin nakokulmasta ldhestyvissa arvottamisen'? tutkimuksessa.
Arvon pragmaattisuutta painottavan ndkokulman esitti kuitenkin ensimmaéisend jo yli sata vuotta
sitten yhdysvaltalainen filosofi John Dewey ottaessaan kirjoituksissaan kantaa filosofiseen debattiin
arvon luonteesta. Deweyn mukaan arvo saa olemassaolonsa kdytinndissa: se tuotetaan toiminnassa
ja riippuu sekd ideana ettd olevaisena késityksistd siitd, mitd tulee tehdd. (Dewey 1939; Hutter &
Stark 2015, 6; Muniesa 2011, 25.) Nykyinen arvottamistutkimus on kiinnostunut dynamiikasta,
prosesseista ja mekanismeista, joissa arvotettavia asioita luokitellaan, tehdddn vertailukelposeksi,
standardisoidaan, legitimoidaan, ritualisoidaan ja institutionalisoidaan. (Lamont 2012, 204-205.)
Arvoon yhdistyvit kdytdnnot ovat jo pidemmaén aikaa saaneet osakseen kasvavaa huomiota, mutta
tutkimus on ollut pirstaleista ja eri tutkimusalojen tiedejulkaisuihin piiloutunutta. Vuonna 2013
perustettu journaali Valuation Studies ja Michéle Lamontin tekeméd (2012) julistus arvottamisen
sosiologian syntymaésti kielivdt kuitenkin kasvavasta ja yhteneviistyvéastd tutkimusalasta (Hutter &
Stark 2015, 6). Arvottamista tapahtuu jatkuvasti ympdarillamme. Niinpa tutkimuskohteiden kirjo on
laaja: huomiota on saanut osakseen esimerkiksi niin tomaattien (Heuts & Mol 2013),
hiilidioksidipdédstojen (Dalsgaard 2016), euroviisujen (Krogh Petersen & Ren 2015), luonnon
(Fourcade 2011) kuin dyykatun ruoan (Lehtonen & Pyyhtinen 2020) arvottaminen. Seki
pragmatismin isdnd pidetty Dewey ettd aihetta vasta viime vuosikymmenind késitelleet
tieteenharjoittajat tarkastelevat siis arvoa praktisena kysymyksend siitd, miten arvo syntyy.
Arvottaminen on yhteinen nimitys monen hyvin erilaisen prosessin kirjavalle joukolle. Se voi
esimerkiksi merkitd arvon maérittdmisté tai tuottamista tai nditd molempia yhtd aikaa. Késitteend se
on joustava: arvottaminen voi yhtd hyvin tarkoittaa niin rahallisen hinnan vakiinnuttamista kuin ei-
rahallista arviota jonkin asian tai esineen laadusta. Arvotettava kohde voi kdydd ldpi monia,
keskendin erilaisia kilpaileviakin prosesseja. Aihetta voidaan myds tutkia hyvin eri tavoin, mika
selittdd, miksi arvottaminen ei tutkimuskohteena tai -alana ole kovinkaan selvirajainen. (Helgesson

& Muniesa 2013, 4, 6.)

12 Pragmaattinen nikokulma edellyttéi arvon substantiivin korvaamista arvottamisen verbilli (Muniesa 2011, 1).
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Arvon tarkasteleminen sosiaalisena kdytdntona ja ensisijaisesti toimintana edellyttdd Helgessonin ja
Muniesan (2013) mukaan joitakin selontekoja niin arvottamisen sosiaalisesta rakentumisesta kuin sen
oletetusta objektiivisuudesta. Perinteinen sosiologinen ndkemys arvosta sosiaalisena konstruktiona
hdivyttdd nimittdin arvon pragmaattista todellisuutta, mikédli 1ahtokohdaksi oletetaan, ettd arvo on
sosiaalisena konstruktiona yhtd kuin kognitiivisissa prosesseissa syntyvd jaettu uskomus ja
kollektiivisen ajattelun seuraus. Sen sijaan sosiaalista konstruktiota tulisi ajatella seurauksena
jéarjestdytyneestd sosiaalisesta toiminnasta, joka ei suinkaan ole irrallaan materiaalisista sen enempad
kuin kognitiivisistakaan prosesseista. Téstd johdettuna arvo sijoittuu kédytdntdihin ja on seurausta
toiminnasta: siti ei ole vaan se tehddan. Arvon pragmatistinen tarkastelu ei myoskaén oleta ’arvojen
omistamista” luonnolliseksi ja muuttumattomaksi tilaksi: ihmiset omaksuvat arvoja hyvin
kaytdnnonldheisissd ja dynaamisissa prosesseissa. Pragmatistinen tulokulma kisittdd arvon niin
kutsutun objektiivisuuden syntyvdn prosesseissa, joiden tunnistaminen on keskeisessd asemassa.
Objektitvisuus ei siis synny irrallaan toiminnasta, objektivoinnista: arvon horjumisen tai
vakautumisen taustalla on aina toimintaa, ja objektiivisuus mahdollistetaan aina tietynlaisissa

olosuhteissa. (Helgesson & Muniesa 2013, 6-7.)

Siind misséd klassisen sosiologian ja antropologian alueella on pyritty tunnistamaan arvottamista
koskevia jdrjestelmid, luokittelutapoja ja arvottamisen malleja, pyrkii pragmatistinen
arvottamistutkimus kysymddn lisdkysymyksid eikd tyydy pelkdstddn tunnistamaan néiden
arvojdrjestelmien olemassaoloa tai niiden teknisid mekanismeja. Tiettyjd arvottamisen malleja ei olisi
olemassa ilman vakiinnuttavia kognitiivisia prosesseja, mutta ei mydskéddn ilman kouriintuntuvaa
fyysistd jdrjestelyd, muovaamista tai tuhoamistakaan. Néin arvottaminen piiloutuu arkisiin ja
itsestddn selvind pidettyihin kéytidntoihin, joita ei edes tunnisteta arvottamiseksi, mikéli arvo
tunnistetaan vain “oliona”, joka saa mitattavat merkityksensd toiminnasta irrallisissa kollektiivisissa

kognitioissa. (Emt. 6-7.)

3.2 Arvottamisen elémdkerrallisuus

Arvon tarkasteleminen pragmatistisesti kutsuu tutkimaan materiaalisia kdytdntdjd ja olosuhteita,
jotka mahdollistavat arvon asettumisen — sikédli kuin arvo késitetdin sosiaalisesti jaetuksi
ymmairrykseksi — ja jotka ovat itse asiassa irrottamaton osa arvottamista. Arvottamisesta
kiinnostuneen tutkijan katse kohdistuu niihin tiloihin ja hetkiin, prosesseihin ja materiaalivirtoihin,
jotka on arvoa késittelevassd tutkimuksessa perinteisesti jitetty huomioimatta epdkiinnostavina ja

vihipatoisind. Arvotettavien objektien sosiaaliset, fysikaaliset ja taloudelliset eldmét ovat kaikki
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kytkoksissd materiaaliseen todellisuuteen. Ennen kuin yksikddn arvottamisen perusteena kaytetty
matriisi, sddnnonmukaisuus tai kollektiivinen kognitiivinen kaava voi toteutua, kulkee arvotettava
esine ldpi tilojen, tilanteiden, ajallisesti hajanaisten episodien ja tekijéiden fyysisten tyovaiheiden

muodostaman epilineaarisen matkan, joka on tdynné ennakoimattomuutta. (Ks. Greeson 2020.)

Arvottaminen késitetddn usein tilallisesti tapahtuvaksi (Muniesa 2011) ja ajallisesti merkityksi
prosessiksi (Hutter & Stark 2015). Arvottamisen hetkestd voikin toisinaan tunnistaa alun ja lopun
sekd sen toteutumisen mahdollistavan tilan materiaalisine erityispiirteineen (Hutter & Stark 2015, 9).
Samaan tyyliin kuin kidytettyjen kirjojen arvottamista tutkinut Greeson (2020), tarkastelen tdssd
tutkielmassa kuitenkin arvottamisen hetkid pikemminkin jatkumona, jossa tilanteet muodostavat
kokonaisuuden, arvottamisen tai arvotettavan asian eldimdckerran.'> Hyodyntdmini elimikerrallinen
ote pohjautuu l0yhisti antropologi Igor Kopytoffin hyddykkeistdmisen prosessia késittelevdin
ajatukseen objektien biografioista. Kopytoff esittdd vuonna 1986 julkaistussa esseessddn “The
cultural biography of things”, etti esineilld ja asioilla voidaan katsoa olevan elamékerta samalla lailla
kuin ihmisilldkin. Esineen eldmékerta kertoo paitsi mistd se tulee ja kuka sen on tehnyt myds sen
koko eldménkaaren kohtaamisineen niin inhimillisten kuin ei-inhimillisten toimijoiden kanssa. Se voi
kertoa myos tarinaa siitd, minkélaiseksi juuri sen kaltaisen esineen tai asian eldméankaaren odotetaan
muodostuvan. Toisin sanoen esineilld on statukselle, ympéroiville aikakaudelle ja kulttuurille
ominaisia biografisia mahdollisuuksia, mutta my0s odotuksia. Elimaikertojen tarkastelu tarjoaa
mahdollisuuden tunnistaa objektien sosiaalisista eldmistd tiettyjd ikdvaiheita tai ajanjaksoja sekd
kulttuurisia merkitsijoitd.'* Sen lisiksi elamékerrallinen tarkastelu avaa mahdollisuuksia havainnoida
arvottamisen prosesseja ja niiden edellyttimid materiaalisia olosuhteita kokonaisvaltaisesti tiedostaen
ajalliset ja tilalliset puitteet, jotka kurottuvat ldpi ndiden prosessien. TyoOssd hyodyntdméni
eldmékerrallinen ote pohjautuu ajatukseen, ettd yksittdiset arvottamisen hetket ovat aina kytkoksissa

niin aiempiin kuin mydhempiin hetkiin — myos jétteen tuottamiseen (vrt. Greeson 2020).

Esineitd voi tarkastella biografisesti monesta eri ndkokulmasta. Biografiaa voi pyrkid piirtdméén
omistussuhteiden kautta, mutta pelkkddn inhimilliseen omistajuuteen keskittyminen jéittad
huomioimatta monia kiinnostavia tilanteita, joissa esineen biografiseen, fysikaaliseen, symboliseen

ja taloudelliseen biografiaan “ladataan dataa” sen lukuisten eliménvaiheiden varrella. Esineen

13 Greeson (2020) kisittelee titd kiytettyjen tavaroiden ja arvottamisen jatkumoa asioiden ekologiana.

14 Esineilld voi toki olla eliméi my®s sen jilkeen, kun niiden sosiaalinen eldmé on ohi. Esimerkiksi mikrobeja kuhisevalla
kaatopaikalla sijaitsevaa ainesta tuskin voisi kovinkaan adekvaatisti luonnehtia ’kuolleeksi”. (Ks. esim. Valkonen ym.
2019.) Kopytoff (1986) kiinnittd kuitenkin huomiota pédasiassa sosiaaliseen eldmdén, jossa esineet saavat elinvoimansa
vuorovaikutuksessa inhimillisten toimijoiden kanssa.
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biografia voisi itse asiassa ldhted hahmottamaan sellaisten kysymysten avulla, joita esimerkiksi
julkisuudenhenkilon eldmidkertaa kartoittava kirjailija joutuu kirjoitusurakkaa aloittaessaan
pohtimaan. Mité biografisia mahdollisuuksia ja odotuksia esineen (ihmisen) eldimién siséltyy juuri
tdssd ajassa ja tdssd kulttuurissa? Misté esine (henkilo) tulee ja kuka valmisti tai synnytti sen (hdnet)?
Miki on ollut esineen (henkilén) ura” tdhdn mennessé ja vastaako se yhteiskunnassa ideaalisena
pidettivdd eliménkaarta? Mitd tunnistettavia ikdvaiheita asian (henkilon) elamistd 10ytyy? Mité
esineelle (ihmiselle) tapahtuu ikddntymisen myotd ja miten kdy, kun se (hdn) saavuttaa

hyddyllisyytensi paitepisteen? !> (Kopytoff 1986, 66-67.)

Toisin kuin vaikkapa sankaritarinaa ty0stavén kirjailijan, on ylijiimén arvottamisesta kiinnostuneen
tutkijan kuitenkin hedelmaéllistd kiinnittid huomiota vihemmain yleviin yksityiskohtiin: arkisiin
hetkiin, jotka tapahtuvat juuri ennen jotakin merkittivdd mitattavaa muutosta, tapahtumiin, jotka
rikkovat prosessien oletettua lineaarisuutta, seka tilanteisiin, jossa jokin ei vastaakaan odotuksia.
Biografinen tarkastelu paljastaa, miten esineen tai asian kdyttd muuttuu eldménkaaren varrella. Sen
avulla voidaan valottaa, mitd tapahtuu, kun jokin kuviteltu paitepiste saavutetaan ja objekti muuttuu
yhdesséd kontekstissa hyodyttomiksi ja toisessa hyddylliseksi. Se merkitsee my0s sen tarkastelua,
miten havikki itse osallistuu eldmékertansa muodostamiseen. Eldmékerta kertoo siis vaiheista,
hetkistd ja tiloista, joissa ruokahdvikille luodaan erilaisia kulttuurisia merkityksid sekd paljastaa,

miten se litkkuu kategoriasta toiseen ja toisaalta my0s tuottaa samaisia merkityksid ja kategorioita.

Elamaikertojen tarkastelu mahdollistaa arvottamisen hahmottamisen prosessina, joka nivoutuu osaksi
sekd tuotantoa ettd kulutusta, mikd on hedelmaillinen ldhtokohta ruokahdvikkid tarkasteltaessa.
Greesonin (2020) mukaan kaytetyn tavaran markkinoilla arvottamista ei tulisikaan irrottaa tuotannon
hetkisti, kuten usein uusien markkinoiden hyodykkeitd ja arvottamista kisittelevit tutkimukset ovat
tehneet hahmotellessaan arvottamista lineaarisena tapahtumaketjuna, jonka mukaisesti tuotantoa
seuraa arvottaminen, arvottamista kulutus ja kulutusta pois heittiminen. Tdménkaltainen lineaarisuus
ei pade varsinkaan sellaisten kéytettyjen tavaroiden kohdalla, joiden pois heittiminen ei merkitse
paitepistettd vaan luo itse asiassa arvottamiselle edellytyksid. Kdytettyjen tavaroiden markkinoille
ominaista, monenlaisten materiaalisten kéaytintojen sdvyttimédd logiikkaa Greeson nimittdd

viahentdviksi tuotannoksi (eng. subtractive production). Vihentdvit kidytdnnot ovat esimerkiksi

15 Erityisesti viimeisen kysymyksen kohdalla lukija saattaa nostaa kulmakarvojaan, silld esineet ja ihmiset on totuttu
pitdimédn moraalisesti tiukasti erillisissé sfadreisséd, joista vain ensimmaiseksi mainittu on hyodykkeistettdvissa. Ajatus
on kuitenkin verrattain nuori, kuten Kopytoff (1986) turhan neutraalisti toteaa lahestyessdin hyodykkeita
vertauskuvallisesti kolonialismin ja orjuuden esimerkein.
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materiaalivirrasta poimimista, sivuun siirtdmistd, eroon hankkiutumista (eng. ridding), lajittelua,
seulontaa ja putsausta. (Greeson 2020, 175.) Viahentivd logiikka korostuu ruokahdvikin
eldmékerroissa, kun orgaaninen hdvikki “eloisana” aineena (Bennett 2010) pakottaa tuottamaan
itsensé kerta toisensa jilkeen erilaisissa kdytdnnoissé, joissa arvottavat osapuolet tasapainoilevat sen

jatteisyyden kanssa.

Arvottamiseen vaikuttavat myos biografiset odotukset ja mahdollisuudet, jotka sekd muovaavat
arvottavia kaytdntdja ettd muovautuvat kdytinndissd. Biografiset mahdollisuudet méérittavat, missa
madrin asioita voidaan arvottaa, ja minkilaisia asioista yhteiskunnassa on soveliasta hyddykkeistdd.
Hyddykkeen status on aika- ja kontekstisidonnaista: sama asia saatetaan yhtend aikakautena kisittaa
hyodykkeend, ja toisena ei. (Kopytoff 1986, 64.) Hyoddykkeistimisen prosessissa uniikkeja ja
keskenddn erilaisten asioiden arvoa homogenisoidaan ja tehddén yhteismitalliseksi. Hyodykkeen
vastakohta on singulaarinen objekti, joka ei helposti asetu hyddykkeen kategoriaan tai noudata
markkinatalouden lainalaisuuksia. Singulaariset asiat voivat olla symbolisesti pyhid ja kulttuurisesti
merkittyjd esineitd kuten monumentteja, arvomerkkejd tai julkisia maa-alueita, mutta myos
arvottomina pidettyjd asioita. (Kopytoff 1986, 73—74; Karpik 2010.) Vasta hiljattain resurssiksi
positioidun ruokahévikin biografiset mahdollisuudet ovat arvottamisen ndkokulmasta kiinnostava
tutkimuskohde, silli hévikin eldmikerroista paikannettavat biografiset odotukset madrittavat

homogeenisuuden ja singulaarisuuden vélistd dynamiikkaa ja tatd sddtelevid materiaalisia kaytintoja.

3.3 Arvo, roskateoria ja jdtekategoria

Arvo yhdistyy tiiviisti ylijddmidn muodostumiseen: jétettd syntyy, kun arvokas erotellaan
luokittelevissa kdytinndissd arvottomasta. Tdma on arvoteorioiden ldhtokohtana olennainen huomio.
Jite tulee jatteeksi tdmédn seulonnan ja erottelun seurauksena, mutta yhtd lailla arvotetaan
arvottamisprosesseissa samalla sitd ainesta, joka ei asetu jdtteen kategoriaan. Arvoa ei voida
tarkastella irrallaan arvottomuudesta, silld vastinparia ei ole olemassa ilman toista. Tatd tematiikkaa
kasittelee esimerkiksi jatetutkimuksen klassikko, Michael Thompsonin “roskateoria” (Valkonen ym.
2019, 84.) Thompson pyrkii selvittimiin, miten esineiden ja asioiden arvo eldd erilaisissa
kulttuurisissa kategorioissa. Roskateorian mukaan esineet voivat saada arvoa vield sen jilkeen, kun
ne ndhtivasti kohtaavat hyodyllisyytensd paitepisteen. Thompson kiinnittdd huomionsa roskaan
sosiaalisena konstruktiona ja esittéd, ettd arvottaminen on pitkalti luokittelua. Teorian mukaan roskan
kategoria on vilitila, johon objekti jdd passiivisesti odottamaan l0ytdmistddn. Piiloisen roskan

kategoriaan kulkeutuneen objektin arvottaminen edellyttdd kulttuurisen arvon kategoriasta toiseen
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siirtymistd: roskaksi luokiteltu asia voi saada eldmélleen jatkoaikaa, jos se 10ydetdén ja sen arvo ikddn
kuin palautetaan arvoa luovassa kategorisoinnissa. (Thompson 1979.) Thompson luonnehtii tuota

16ytymistd seuraavasti:

Siirtymassé roskasta kestohyddykkeeksi pétee kaikki tai ei mitdén -periaate. Esine ei voi liukua
yhdesté kategoriasta toiseen, niin kuin se tekee muuntuessaan kulutushyddykkeestd roskaksi.
Siirtyma vaatii kahden rajan ylittdmista: on ylitettdva raja, joka erottaa arvottoman arvokkaasta,
mutta myos raja piiloisen ja ndkyvéan vililld. Siind missd asiat voivat hiljalleen ajelehtia
hidmiryyteen, ne loikkaavat merkittdvyyteen. Jotta esine voisi ylittdd tarvittavat rajat, sen on
alettava kerétd arvoa ja sen on noustava himéryydestd. Sen on jitettdva ajaton limbo taakseen
ja pidennettdvé odotettua elinikédédnsé, ja koska siitd on tullut ndkyva, sen on myos hylittava sen
saastuttavat ominaisuudet'®. (Thompson 1979, 26; kdannds oma.)

Roskateoria heréttdé ansioistaan huolimatta useita kysymyksié ja kriittistd pohdintaa. Mité oikeastaan
tarkoittaa, ettd, esine “ylittdd rajan”? Miten se “kerdd arvoa”? Entd miten tapahtuu “loikka
merkittdvyyteen”? Painottaessaan sosiaalista merkityksenantoa Thompson esittdd objektit todellista
passiivisempana ja ohittaa niiden aineellisuuden sekd konkreettisen toiminnan, arvottamisen.
Kulttuuriset merkitykset ovat toki keskeisessd roolissa, mutta nekéddn eivdt synny irrallaan
arvottamisen materiaalisuudesta: konkreettisesta tyOstd, ruumiillisista kdytdnnoistd, viahentdvasti
tuotannosta, siirtimisestd ja muovaamisesta (ks. myos Valkonen ym. 2019, 88—89). Ruokahéavikin
poistuminen roskalimbosta ei myoOskddn edellytd kaikki tai ei mitdén -periaatetta. Osoitan
tuonnempana tutkielmassa, ettd arvokkaaksi tekeminen ja ndkyvidksi tuleminen ei, vastoin
Thompsonin ajatusta, vaadi kaikista roskaisista konnotaatioista luopumista. Esimerkiksi
hyodyttoméksi jddnyt ruoka ei misséén vaiheessa ole tiysin piiloutuvaa ainetta, joka saa arvoa vasta
siirtyessddn  jatteiseltd vélietapiltaan eteenpdin. Piinvastoin, ruokahdvikin muuntaminen
havikkiruoaksi on oivallinen osoitus siitd, ettd arvottaminen ei kaikissa tapauksissa edes edellytd
kokonaisvaltaista siirtymédd kulttuurisesta kategoriasta toiseen, mikd haastaa késitystd roskasta

arvottomana nollakategoriana, vaikka se omanlaisensa vilitila onkin.

Lisdksi oman kriittisen huomion vaatinee osakseen Thompsonin perin lineaarinen késitys arvosta:
objekti voi kulkeutua tilapdisen hyddykkeen kategoriasta roskan kategoriaan ja siitd taas kestavaksi,
rahallisesti arvokkaaksi objektiksi, mutta liikettd roskasta tilapdiseksi objektiksi teoria ei juurikaan
huomioi. Jatteen nykytutkimuksen valossa on helppoa todeta, ettd roskateoria on juuri tdmén

lineaarisuuden vuoksi puutteellinen. Roskan arvottaminen ei ldhimainkaan kaikissa tapauksissa

16 Tapa jolla piileviin kategorian syysti tai toisesta nikyviksi tuleva oleva esine nihdéin saastuttavana ja “’roskan”
kategoriaan asettuvana.
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merkitse rahallisesti arvokkaaksi tekemistd tai pysyvdn arvon vakiinnuttamista; se on usein
huomattavasti titd arkisempaa ja vdhemmidn mahtipontista. Roskasta ei vilttimittd kehkeydy
esimerkiksi lounasruokaa ylevimpdd tai kestivimpdd hyodykettd. Ruokahdvikin kohdalla
arvonnousua seuraa tuhoaminen, joten jatkoaika objektin eldmélle ei aina ole vuosissa mitattavaa

(Valkonen ym. 2019, 86).

Naiden lisdhuomioiden jilkeen todettakoon, ettd roskalimbo ja roskan kategoria ovat tdssa tyossa silti
merkittdvin huomion kohteena. Arvottamisen kdytdnndissd ei nimittdin luoda arvoa pelkéstiddn
arvotettavalle hédvikille, vaan my0s kategorisesti roskalle ja jatteelle. Esitin, ettd arvottaminen roskan
kategorian sisdlld on erddnlaista jdtteen ylevoittdmistd. Ilmiota on kuvattu esimerkiksi roskataiteen ja
museoiden kontekstissa, joiden roskaa hyOdyntdvissd teoksissa jitteeseen yhdistyy kollektiivisia
muistoja ja taiteen konventioita. Roskataiteen kdytinndissd ulos suljettu ja hyljeksitty liittyykin
yllattden ylevédn ja arvokkaana pidettyyn. Arvostus ja jétteisyyden hyvéksyntd tekee jétteen ja ei-
jatteen kategorioista entistdkin liukuvampia. (Hauser 2002, 41.) Onko objekti siis koskaan kokonaan
poistunut roskan kategoriasta, jos nimenomaan roskaisuus tekee siitd arvokkaan? Pyrin ty0ssd
osoittamaan, etti Thompsonin kuvailema roskainen vilitila muuttuu, kuten taiteilijoiden, myos
arvostettujen kokkien ja keittiomestareiden toimesta objektien luokaksi, joka on kaikkea muuta kuin

arvoton.

4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Téssd luvussa esittelen tutkimuksen toteutusta. Kéyn lapi menetelmailliset 1dhtokohdat, kuvailen niin
kenttdtyon erityispiirteitd kuin aineistonkeruun edellytyksid sekd pohdin tutkimuseettisii ja kentille

padsyyn liittyvid kysymyksid. Lopulta esittelen aineistoni ja kuvaan analyysiprosessia.

4.1 Etnografian menetelmdlliset Idhtékohdat

Tutkielman aineisto on kerdtty etnografisin menetelmin ja koko tyotd voi siten myds nimittda
etnografiaksi (ks. esim. Davies 2002, 4). Laadullisen tutkimuksen prototyypiksikin luonnehditulla
etnografisella tutkimussuuntauksella on juuret antropologiassa ja sitd on perinteisesti hyodynnetty
tutkijoille vieraiden kulttuurien ja yhteisdjen tutkimuksessa. Menetelméllisesti se antaa kuitenkin
hyvit vélineet my0s tutkijalle tutun yhteiskunnan tarkasteluun, ja sitd on hyddynnetty esimerkiksi

erilaisten ihmisryhmien, organisaatioiden ja ilmididen tutkimuksessa. Etnografian avulla on
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mahdollista tutkia sellaisiakin tutkimuskohteita ja -aiheita, joista muutoin voisi olla hankalaa saada
tietoa, tdssd tapauksessa rutinoituneita kdytdntdjd ja niin kutsuttua hiljaista tietoa. Parhaimmillaan
etnografian teko on ensisijaisesti paivittdisiin rutiineihin kiinnittymisté ja nithin osallistuviin ihmisiin
tutustumista sekd tehtyjen havaintojen systemaattista taltiointia, jonka seurauksena tallentuu
arvokasta tietoa tutkittavien merkityksellisend ja tirkednd pitdmisté asioista (Emerson, Fretz & Shaw
1995, 1; Ronkainen, Pehkonen, Lindblom-Ylénne & Paavilainen 2011, 92.) Etnografinen tutkimusote
osoittautuikin tissd mielessé varsin hedelmalliseksi vilineeksi, ja se soveltui metodologisesti arkiseen

ravintolatoimintaan piiloutuneen arvottamisen tutkimiseen erinomaisesti.

Kuten antropologit David Beriss ja David Sutton (2007) toteavat, ravintoloiden etnografinen
tarkastelu voi antaa paljon ymmaérrystd ympardivastd yhteiskunnasta, silld se kitkee sisdlleen paljon
sosiaalisen ja kulttuurisen eldmén kiinnostavia aspekteja. Tamén tyon kohdalla ravintolaetnografinen
tulokulma tarjosi ennen kaikkea mahdollisuuksia tarkastella erityisesti ruokahévikin aineellisuutta,
johon muilla metodeilla tuskin olisi padssyt kdsiksi. Kokonaisvaltaisena metodina etnografia antoi
vilineitd biografioiden kaikenkattavaan tarkasteluun, mutta myos menetelmaéllistd vapautta tutkia
monipuolisesti sellaisia aineistoja, joiden merkitys ilmeni vasta aineistonkeruuprosessin jo
kaynnistyttyd. Tutkielma edustaa niin kutsuttua relationaalista etnografiaa, joka keskittyy pikemmin
suhteiden ja prosessien tunnistamiseen kuin rajattujen ryhmien ja paikkojen havainnointiin (ks. esim.
Desmond 2014, 547). Vaikka tutkin arvottamisen tiloja, en keskity ravintolaan paikkana vaan

solmukohtana, jossa arvottamisen kéytdnnot ja biografiset prosessit yhdistyvit.

Keridsin tutkimusdataa havainnoimalla ruokahévikkid sen luonnollisissa ymparistdissd, mika loi
mahdollisuuksien lisdksi my0s haasteita. Asemani kentdlld vaihteli, mutta karkean jaottelun mukaan
havainnointi oli joko ulkopuolista ja tapahtumia sivusta tarkkailevaa, tai osallistuvaa, jolloin olin
tavalla tai toisella osallinen havainnoimani ympéristén toiminnassa.!” Koska etnografian teko on
hektistd ja aineistonkeruun hetket muuttuvia, pyrin kenttityossd kiinnittiméén erityistd huomiota
metodologisiin ohjenuoriin, jotka painottavat systemaattisuutta ja suunnitelmallisuutta etenkin
havaintojen kirjaamisen osalta (vrt. Ronkainen ym. 2011, 115-116). Tamin suhteen sain kuitenkin
jo kenttityon alkuvaiheessa tuta etnografian eloisan luonteen, kun muistivihko tayttyi kryptisilla
tukisanoilla ja eri menetelmin taltioitua tietoa kasaantui erillisiin tiedostoihin paljon, vililld jopa
likkaa. Olen tyon edetessd kuitenkin pitédnyt huolta erityisesti siitd, ettd suorat havainnot ja oma

pohdinta pysyvit aineistossa erilldén tavalla, jonka ymmaérrdn myos analyysin edetessa.

17 Erittelen asemaani kentill lisdd luvussa 4.4.
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Hyvi etnografinen tutkimus esittelee yhden “objektiivisen totuuden” sijaan totuuksien kirjoa, joka
kietoo yhteen tutkijan nékdkulmia tutkittavaan ilmioon (Emerson, Fretz & Shaw 1995, 2). Pitkédlla
aikavililld toteutettu jaksottainen kenttity®d mahdollistikin timén etnografian hitaan kypsymisen,
paljon itsereflektiivistd pohdintaa ja omien ndkokulmien tiedostamista, minké seurauksena uskallan

esittdd tunnistaneeni kentiltd, jos en totuuksien kirjoa, ainakin useita totuuksien jyvisié.

4.2 Kenttdnd hdvikkiravintola: lyhyt yhteenveto toiminnasta

Tarkastelemani ravintola on joitakin pop up -ravintoloita lukuun ottamatta Suomen ensimméiinen
havikkiravintola ja se aloitti toimintansa kesidkuussa 2016. Ravintola sijaitsee Helsingissd vanhassa
sairaalarakennuksessa, jossa on lisdksi muun muassa tyotiloja seké taidegalleria. Ravintola on osa
kiertotaloushanketta ja yhdistystd, jonka tavoite on ruokahédvikkid véhentdmalld hillitd
ilmastonmuutosta. Yhdistyksen muista hankkeista monet nivoutuvat yhteen ravintolahankkeeseen.
Esimerkiksi yhdistyksen opinnollistamishanke mahdollistaa ty6- ja opiskelueldimin ulkopuolelle
jadneille henkildille opintokokonaisuuksien suorittamisen hévikkiravintolassa tydskentelyn
muodossa. Ruokahévikin jatkojalostamiseen keskittyneet hankkeet, kuten hivikkileipdoluen
valmistamiseen keskittyvd hanke ja ruokateollisuuden sekd kaupan alan ylijadmastd jddtelod
valmistava hanke liittyvat myos tiiviisti ravintolatoimintaan, silli molempia tuotteita on tilld hetkelld

saatavissa ainoastaan ravintolasta.

Ravintolan pédasiallinen tavoite on vdhentdd hdvikkid, mutta sen toimintaan liittyy pyrkimys myos
muunlaiseen yhteiskunnalliseen vaikuttavuuteen. Alun perin joukkorahoituskampanjan avulla
toimintansa aloittanut voittoa tavoittelematon ravintola on esimerkiksi Euroopan sosiaalirahastolta
saamansa tuella tyollistinyt vaikeasti tyollistyvid henkil6itd ja myohemmin jatkanut tydllistavad
toimintaa palkkatukea, tyokokeiluja ja erilaisia jirjestdyhteistditd hyoddyntdmailld. Ravintolan
toimintaperiaatteisiin - kuuluu my0s ravintolalle ylimidrdisen ruokahévikin toimittaminen
hyvintekevéisyyteen sekd suoraan tuottajilta kerdtyn ylijidmén vélittiminen eteenpdin sitd
tarvitseville tahoille. Ravintolan kéytdnnoissd nivoutuu siis litketoimintaan yhteiskunnallista hyvaa

ja pyrkimys seka tyollistda ettd luoda sosiaalista osallisuutta.

Ravintolan raaka-aineista noin 90 prosenttia on ruokakaupoista tai tuottajilta kerdttyd ruokahavikkid,
joka uhkaa péitya roskiin. Ravintolalla on sopimus suuren kauppaketjun kanssa, ja téllad hetkelld
havikkid kerdtddn noin kymmenestd péddkaupunkiseudulla sijaitsevasta pdivittdistavarakaupasta.

Suuri osa hivikistd on esimerkiksi vihannesosastolle kelpaamattomia b-luokkaisia vihanneksia ja
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hedelmid sekd pdivéystuotteita, jotka kaupan tyontekijd on syysti tai toisesta todennut myytavaksi
kelpaamattomaksi ja siirtdnyt sivuun. Kaytannossd hdvikki kerdtddn ravintolaan huolellisesti
suunniteltujen noutokierrosten avulla. Koska elintarvikeala on tarkoin sdddelty, wvaatii
hivikkiravintolan toiminta erityisid elintarviketurvallisuusviranomaisen hygieniasdédnndsten
mukaisia logistisia jérjestelyjd, jotka takaavat esimerkiksi sen, ettei kylméketju katkea. Hévikin
noutoon yhdistyy myo0s jakelukierros, joka pitdd sisélladn ravintolalle ylimédérdisen hévikin jakelun

niille ruoka-avun toimijoille, joiden kanssa ravintolalla on sopimus.

Ravintolassa on arkipdivisin tarjolla hintatasoltaan verrattain edullista lounasruokaa. Asiakkaan
valittavana ovat joko salaattipdydén ja keiton siséltdva keittolounas tai timén liséksi erikseen tilattava
lammin ruoka, joka salaatin ja keiton lailla vaihtelevat péivittdin sen mukaan, mitd havikkii kaupoilta
ja tuottajilta on kerdtty talteen. Viikonloppuisin ravintola jérjestdd lounasta huomattavasti
kattavamman mutta my6s hintavamman brunssin. Lisdksi ravintola tekee sddnnoéllisesti catering-
keikkoja. Tarjontaa ollaan l&hiaikoina mahdollisesti tdydentdmaéssa illallisvaihtoehdolla. Ravintola
nojaa ruoan valmistuksessa ja esillepanossa fine dining -estetiikkaan, vaikka se onkin péddasiassa
lounasravintola. Tiloihin kuuluu kaksi pienehk6a ruokasalia, keittio, kylmid, hdvikkipisteend toimiva
eteiskdytdva sekéd piha lastausalueineen. Asiakaspaikkoja on alle 50 ja keittidssd on kerralla tilaa noin
kouralliselle tyontekijoitd. Yleensd vuorossa on samaan aikaan korkeintaan kaksi kokkia tai
keittiomestari ja kokki seka tarjoilija (toisinaan myos esimerkiksi toiminnanjohtaja tai vuoropaéllikko
paperitdiden dédressd). Lisdksi henkilokuntaan kuuluu havikin noudosta ja jakelusta vastaava kuski,

joka kiertdd suurimman osan ty0ajastaan ruokakauppoja ja hyvéntekeviisyyskohteita.

4.3 Kentdille pddsy ja tutkimuseettiset kysymykset

Kohtaamani tutkimuseettiset haasteet liittyivit ldhinna sithen, kuinka voisin anonymisoida aineiston,
joka on kerdtty paljon julkisuutta sekd mediahuomiota heréttineessd ravintolassa. Pohdin ennen
kenttityon alkua myds ldsndoloni vaikutusta henkilokunnan kokemaan tyOtaakkaan: miten
tyontekijét suhtautuisivat ylimaéréiseen hairiotekijadn, ja sulautuisinko ymparistoon tarpeeksi hyvin.
Kentélle padsy sujui epdvarmuuksista huolimatta loppujen lopuksi suhteellisen helposti ja
luontevasti. Tutkielmani aihe ei ole kovinkaan sensitiivinen, eivétkd yhteyshenkiloni tai muut
tyontekijat vaikuttaneet erityisen huolestuneelta tutkimustiedotteiden ja tutkimussopimusten
siséllostd, tutkimustulosten anonymisoinnista tai niiden esittdmisestd. Sain myohemmin kuulla, ettd
en ole ainoa opiskelija tai tutkija, joka kerdd tutkimusaineistoa ravintolassa. Muiden opiskelijoiden

lasndolo ja tottuminen tutkijoihin vaikutti varmasti siithen, miten minut ja tutkimukseni otettiin
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vastaan. Ehdotuksiani ei juurikaan vastustettu, vaan sain melko vapaat kddet kenttityon
toteuttamiseen. My0Os huoleni ravintolahenkilokunnan mahdollisesti epéilevéstd suhtautumisesta
osoittautui turhaksi. Minut otettiin vastaan hyvin, ja tyontekijit osoittivat 1dhinnéd uteliasta sekd
avuliasta asennetta. Ravintolasta vastaavan yhdistyksen toiminnanjohtaja ehdotti itse, etti kayttiisin

ravintolasta asioiden helpottamiseksi sen oikeaa nimed, mikéli tilanne sitd vaatii.

Vaikka anonymisointia sinénsi ei ravintolan puolelta vaadittukaan, sitoudun tutkimussopimuksessa
kayttimadn aineistoissa esiintyvistd henkildistd nimityksid, joista heitd ei ole mahdollista tunnistaa.
Koska tutkimuksen fokuksessa on ruokahdvikin eldmékerrat pikemminkin kuin henkilokunnan
kokemukset ja tarinat, en kuitenkaan nie tarvetta keksid esimerkiksi pseudonyymeja haastatelluille
henkilgille. Kéytdn johdonmukaisuuden vuoksi henkildistd heiddn ammattinimikkeitddn. Olen
erikseen varmistanut aineistossa esiintyviltd henkil6ilts, ettd menettely sopii heille. Samalla olemme

tehneet suullisen sopimuksen tutkimukseen osallistumisesta. '®

Toinen askarruttanut kysymys liittyy sithen, ettd en kentélld toimiessani halunnut aiheuttaa
esimerkiksi taloudellista haittaa tai muuten hankaloittaa ravintolan toimintaa. Téormédsin ongelmaan
aineistonkeruun aikana muutamia kertoja. Pyrin ratkaisemaan mahdolliset hankalat tilanteet
siirtymélld sivuun aina, jos huomasin, ettd ravintolassa on tungosta ja istumapaikat vdhissd. En
myo6skddn halunnut herdttdd tarpeetonta huomiota asiakkaiden keskuudessa, silld se olisi voinut
vaikuttaa esimerkiksi viihtyvyyteen. Aina en kuitenkaan onnistunut toimimaan tdysin diskreetisti.
Uskoakseni en kuitenkaan toiminnallani esimerkiksi karkottanut asiakkaita — uteliaisuutta ja

thmetystd kylldkin huomasin vélilld herdttdvéni joissakin ravintolan vakiokavijoissa.

Kolmas tutkimuseettinen seikka liittyy héavikinjakelukierroksiin ja hyvéntekeviisyystoimijoihin.
Ennen aineistonkeruuta solmitussa tutkimussopimuksessa sain ravintolan tyontekijaltd luvat
havainnoida ja raportoida suoraan ravintolaan liittyvdd toimintaa, mutta havainnoimani prosessit
veivit minut my0s ravintolan ulkopuolelle, ruoanjakelupisteille ja ruoka-avun asiakkaiden pariin.
Tutkimussopimuksessa en erikseen saanut tutkimuksen suorittamiseen lupaa esimerkiksi
seurakunnan tyontekijoiltd, muilta hyvantekevéisyystoimijoilta tai ruoka-avun asiakkailta. Joillekin

kenttdtyon aikana kohtaamilleni henkildille ndyttdydyin aivan tavallisena tyontekijdnd, eivétka

18 Suullisiin sopimuksiin pididyimme henkilokunnan toiveesta. Solmin aineistonkeruuta aloitellessani kirjallisen
sopimuksen silloisen kenttityon yksityiskohdista vastaavan yhteyshenkilon kanssa. Mydhemmin tarjosin
ravintolahenkil6kunnalle mahdollisuuden allekirjoittaa myds henkil6kohtaiset tutkimussopimukset, mutta tdhén ei ndhty
tarvetta, eikd ylimédraiselle paperity6lle henkilokunnan mukaan ollut ravintola-arjessa aikaa.
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tutkimukselliset intentioni kdyneet heille ilmi. Tdméa herétti ajoittain pohdintaa siitd, toiminko
tutkimuseettisesti oikein. Koska ruoka-avun asiakkaat ja kohtaamiset heiddn kanssaan eivit
varsinaisesti ole analyysin kohde, en kuitenkaan née timén muodostuneen esteeksi. Olen tutkielmassa
kiinnittdnyt erityisen suurta huomiota ndiden ravintolan ulkopuolella havainnoitujen tilanteiden ja

henkildiden anonymisointiin.

4.4 Aineistonkeruu ja tutkimusaineisto

Aineistonkeruuta padsin lopulta toteuttamaan erilaisissa arkisissa tehtévissa, joita hdvikkiravintolan
pyorittamiseen kuuluu. Osallistuin havikinnoutokierroksiin, lajittelin hadvikkié, lastasin sekd purin
ruokakuormia, seurasin ruoan valmistusta sekd ruokailua ja autoin toisinaan myo0s pienissd salin
puolella tapahtuvissa askareissa, kuten pdytien siivoamisessa, ruokien lajittelussa, siirtimisessi ja
esillepanossa. Monipuolisten tehtdvien ansiosta péddsin osaksi tutkimiani kdytdntdja ja ldhelle
tutkielmalleni keskeisid toimijoita. Kentténid ravintola oli omanlaisensa: tunnelma oli hektinen, eiké
ennalta suunnitellulle strukturoidulle havainnoinnille aina ollut aikaa tai tilaa. Ravintolatyon
hektisyys ja ravintolatilan kenttity6lle asettamat reunaehdot pakottivat omaksumaan ja kehittiméan
erilaisia tydmenetelmid. Kiireeseen ja aluksi todella haastavalta tuntuneeseen keittiGhenkilokunnan
nopeaan tydskentelyyn sopeuduin lopulta muuttamalla oman toimintani tempoa ja kommunikaatiota
keittidtyon vaatimalla tavalla. Liikuin kokkien kanssa nopeasti tilasta toiseen nauhurin samalla
adnittdessd, seurasin kiireisimpind hetkind hiljaa ja turvauduin keskustelevampaan otteeseen vain
silloin, kun olin varma tilanteen rauhallisuudesta. Saatoin toisinaan poiketa keittidssd sanomatta
mitddn, minka kokit tiesivét tarkoittavan, ettd haluan kuulla heididn senhetkisistad toimistaan. Miké&li
tyonteko salli, he kertoivat omatoimisesti keittion kdytanndistd. Jos he eivét jutelleet minulle, seurasin

toimia hetken hiljaa ja kysyin kysymyksid vain hetken vaikuttaessa sopivalta.

Roolini kentdlld vaihteli osallistuvan havainnoijan ja havainnoivan osallistujan vélill4. Toisin kuin
tdydellinen havainnoija tai tiydellinen osallistuja, olin alusta asti avoin aineistonkeruuaikeistani. Sen
sijaan toin tutkijapositiota esille eri méérin riippuen siitd, minkélaisessa tilanteessa kerdsin aineistoa.
Téma liittyi osin tutkimuseettisiin kysymyksiin ja pyrkimyksiini olla kentélld niin véhéan "tielld” kuin
mahdollista, mutta my0s tavoitteeseeni tuottaa adekvaattia havainnointia esimerkiksi ravintolan
asiakkaan ndkokulmasta. Kerroin suurimmaksi osaksi olevani paikalla tutkijana ja titen asetuin
havainnoivan osallistujan rooliin. Toisinaan esimerkiksi kiireisissi tilanteissa ravintolan ulkopuolella
roolini jdi kuitenkin joillekin osapuolille epdselviksi ja tarkkailin tilannetta pikemminkin osallistuvan

havainnoijan asemasta késin. Havainnoinnin pohjalta kirjoitin kenttdjaksojen aikana muistiinpanoja
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sekd kenttipdivékirjoja.

Havainnoinnin liséksi toteutin teemahaastatteluita ravintolan henkilokunnalle. Haastattelin ravintolan
vuoropiillikkod, ravintolasta vastaavan yhdistyksen toiminnanjohtajaa, kokkia sekd tarjoilijaa.
Koska haastattelut sijoittuivat tydaikaan, oli haastateltavilla kiytossdén vain rajallisesti aikaa, ja
haastattelut keskeytyivit toisinaan tyopuhelujen tai muiden odottamattomien kiireiden vuoksi. Tein
sen vuoksi tietoisen valinnan jakaa haastattelut lyhyempiin osiin. Néin sain myds aikaa prosessoida
jo kuulemaani ja muotoilla lisakysymyksié sen pohjalta. Lyhyehkojen haastattelujen avulla varmistin
tekemidni paidtelmid sekd tdsmensin joitakin havainnoinnin aikana herénneitd ajatuksia.
Haastatteluiden kesto vaihteli viiden ja neljinkymmenen minuutin vélilld. Ravintolatyontekijoiden
haastatteluja tein yhteensa seitsemin kappaletta. Suoritin lisdksi noin kymmenen minuutin mittaisia
kyselynomaisia haastatteluja ravintolan asiakkaille. Asiakkaiden haastattelut jdtin tilanteen
luontevuuden sekd spontaaniuden séilyttddkseni nauhoittamatta. Kirjoitin keskustelujen aikana ylos

apusanoja, joiden perusteella tein muistiinpanoja.

Kévin ennen varsinaisen tutkimusjakson aloittamista tutustumassa ravintolaan kahdesti.
Tutustumisen tarkoituksena oli orientoitua sithen, mita tulevat kuukaudet tulisivat pitimaén sisélléan,
ja mitd minun tulisi mahdollisesti huomioida etukiteen. Varsinainen kenttijakso ajoittui tammikuun
2018 ja joulukuun 2018 vilille. Timén aikana kentdlld vietettyjd viikkoja kertyi yhteensd viisi.
Kenttiviikkojen vélilld oli kuitenkin pisimmillddn kuukausienkin taukoja. Vietin ravintolassa aikaa
noin 10-15 tuntia viikossa. Kaiken kaikkiaan suorittamani osallistuva havainnointi kattaa noin 60

kentilld vietettya tuntia.

Aineistoa kerétessini kirjasin tekeméni havainnot reaaliajassa vahintddnkin tukisanojen muodossa,
mutta pyrin tekemédn perusteelliset muistiinpanot viimeistddn pédstyéni tietokoneen direlle.
Toisinaan kidytin puhelimen sanelu- sekd muistiinpanotoimintoja tilanteissa, joissa muistivihkoon
kirjoittaminen olisi poikennut toiminnasta liikkaa ja mahdollisesti herdttdnyt himmennystd sekéa
epaluuloisuutta. Valokuvasin my®ds tilanteita, joita en valttimatta pelkistidén sanallisesti olisi osannut

taltioida.

Puhtaaksi kirjoitettujen havaintomuistiinpanojen laajuus on yhteensd 62 sivua (fonttikoko 12, rivivili
1,5). Litteroitujen haastattelujen yhteenlaskettu laajuus on 28 sivua (fonttikoko 12, rivividli 1,5).
Tutkimusaineistoon kuuluu liséksi 12 ravintolan blogialustalla julkaistua kirjoitusta (julkaisuvéli

marraskuu 2018 — joulukuu 2019) sekd ravintolan kotisivut. Taustoittavana materiaalina toimivat
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myo0s ravintolan Facebook-sivu sekd kuvasovellus Instagramissa jaetut ravintolan aihetunnisteella
merkityt julkaisut. Viimeksi mainitut ovat vaikuttaneet tutkimusprosessin kulkuun ja auttaneet
orientoitumaan kenttity6hon, mutta niitd en ole tallentanut analysoitavaan muotoon tai sisdllyttanyt

lopulliseen analyysiin.

Varsin monipuolisen ja erilaisista dokumenteista koostuvan aineiston késittelin teoriaohjaavan
sisdllonanalyysin menetelmin. Teoriaohjaavassa analyysissa aikaisempi tutkimus vaikuttaa
siséltdluokkien muodostumiseen, mutta aineistossa ilmenevét uudet havainnot ja kysymykset ovat
myos keskeisessd osassa (Tuomi & Sarajarvi 2009). Pyrin analysoimaan aineistoa avoimesti,
kaikenlaisille havainnoille vastaanottavaisella otteella, vaikka lukemani kirjallisuus ja tyoténi
inspiroineet aiemmat tutkimukset vaikuttivat epéileméttd jossain madrin niin aineiston lukemiseen
kuin kerddmiseen. Hyddynsin aineiston koodaamiseen ATLAS.ti-ohjelmaa, mutta turvauduin myds
kdsin kirjoitettuihin listoihin ja késitekarttoihin. Aloitin aineiston ldpikdymisen vaistonvaraisesti
melko runsaalla kédell4, ja ensimmaéisen koodauskierroksen jilkeen sisdltod kuvaavia koodeja oli yli
300 kappaletta. Néitd koodeja yhdistelemilld (ja turhia koodeja karsimalla) pdddyin monen
seulontakierroksen!® ja koodiryhmittelyn jdlkeen kuuteen analyysiluvussa kisiteltivdan
koodiryhmiin: seulovat kdytinnot, homogenisointi, arvokas jdtteisyys, hdvikki hyvdntekijind,
kiertotalouden kéyttdjdt ja hédvikin loppu, sekd useampiin tdtd yksityiskohtaisempiin koodeihin sivuun
siirtdminen, materiaalivirroista poimiminen, sotkun hallinta, muovaaminen, esillepano, jdtteisyyden
tasapainottelu, ylevéittiminen, hankala hinnoittelu, ekososiaalinen toiminta ja hdvikin hdvikki jotka

toimivat hieman muokattuina myos analyysiluvun alaotsikoina.

5 SOTKUINEN MATKA: SEULOVAT KAYTANNOT, HOMOGENISOINTI JA ARVOTTAMINEN

Ensimmaéisessd analyysiluvussa kdyn ldpi ruokahdvikin biografisia kédinteitd, joissa ruoka saa
perddnsd havikkiliitteen, muuntumista ruoasta hévikiksi ja hdvikistd ruoaksi. Namé eldmékerroista
paikannettavat kdytdnnot ovat olennainen osa arvottamista: kauppojen puolesta hyodyttoméksi
maédritelty aines voi hivikkiravintolan kaytdnnoissé tulla arvokkaaksi vain jitteesti ja ruokahdvikista
kdytyjen neuvottelujen ja materiaalisen toiminnan mydtd, joissa ruokaylijidma kontekstualisoituu

monin tavoin eri tilanteissa. Prosessien paljastama kontekstisidonnaisuus ei kuitenkaan tarkoita, ettd

19 T4ssd mielessi aineiston koodaaminen ja havaintojen arvottaminen muistuttaa tutkittavaa kohdetta: tutkimuksen teko
on vihentivai tuotantoa, seulontaa, hylkdamisté ja hyvaksymistd, sivuun siirtdmista ja siséllyttimistd aivan kuten
ruokahévikin arvottaminenkin.
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arvottamisen hetket voidaan irrottaa toisistaan isoloituina kokonaisuuksia. Hetkid, jolloin
ylijddmaruoka muuttuu kaupalle arvottomaksi tai ravintolalle arvokkaaksi, ei voi irrottaa esimerkiksi
jatteen hallintaan liittyvistd moraalisista vaateista tai ruoan tuotantoketjusta, jolla on omat normittavat

kéytdntonsd ja materiaaliset erityispiirteensa.

5.1 Sivuun siirretty ruoka ja arvoa sitovat sopimukset

Ruokaa hakiessamme huomasin, etté lahes kaikki kaupat jattdviat hdavikin valmiiksi odottamaan
hakijoita. Kuorman pdilld on usein lappu ravintolan nimelld tai hyvintekeviisyys-tekstilla
varustettuna. Kauppiaat my0s selvisti osasivat odottaa meiti ja tiesivit paikalle saavuttuamme
heti, mistd on kyse. Sovittuina pdivind he eivdt siis heitd ruokaa roska-astioihin. (Ote
kenttdpdivékirjasta.)

Kentilld ruokahévikin biografinen tarkastelu ikéén kuin alkaa siitd mihin ruoan elimékerta paittyy.2°
Raaka-aineena kéytettdvan hdvikin erottelu myyntiin jdévistd tuotteista on melko rutinoitunutta ja
ruokakauppojen arkeen integroitunutta. Ravintolan yhteistyOkumppanit siirtdviat hévikin sivuun,
takahuoneisiin tai lastaussilloille odottamaan kohtaloaan, mikd on erdén luvun loppu. Pelkistdin
sivuun siirtdminen sitoo havikkiin jitteisyyttd, vaikka hévikki fyysisend entiteettind olisi sama kuin
hetked aiemmin kaupan hyllylld. Ruoka on tissd vaiheessa muuttunut kauppiaiden ja tuottajien
ndkokulmasta hyddyttoméksi (tosin esimerkiksi tuottajat saattavat saada ravintolalta rahallisen
korvauksen, joskin pienemmidn kuin a-luokkaisen tuotteen myynnistd.) Hivikin lahjoittaminen
hyvintekevéisyyteen ja sivuvirtojen hyddyntdminen kiertotalouden periaatteiden mukaisesti saattavat
tukea ruokakauppojen briandity6té ja siten palautua jonkin toisen tuotteen arvoketjuun. Hyddytonta
tai arvotonta hadvikkiruoka ei siind mielessd ole havikkid lahjoittavillekaan osapuolille, vaikka se ei
taytdkaddn biografisia odotuksia myydyksi ja kuluttajan syomaiksi tulemisesta. Havikin arvottaminen
edellyttdid monenlaisia keskindisid sopimuksia. Nami sopimukset katkevit sisddnsd madrittelyd niin
jatteestd kuin hévikistd seka jatekésityksid muovaavia kiytdntojé, joissa ruoasta tehddén hivikkié ja
havikistd ruokaa. Sopimukset siis méarittdvit ruokahévikin ontologista asemaa (Woolgar & Neyland

2013).

Vaihdon hetki ravintolan ja kauppojen vililld on erdénlaista oravannahkakauppaa: ravintola saa

raaka-aineita ja kauppias paisee eroon sille ylimaaréisesti tavarasta sosiaalisesti hyvéksytylld tavalla.

20 Ruoan ja ruokahivikin elimikertoja ei teknisesti ottaen voi erottaa toisistaan; on kyse pikemminkin saman
elamékerran luvuista ja edelleen alaluvuista. Biografinen kdédnne merkitsee kuitenkin varsin erilaisia odotuksia
arvotettavalle asialle: ruoan pikainenkin visiitti paikassa, jonne sen ei odoteta padtyvin (alelaari, roska-astia,
lastaussilta) muuttaa niitd edellytyksid, joista kdsin arvottaminen voi tapahtua.
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Toisinaan tapaamani kauppiaat olivat silminndhden huojentuneita pédéstessidén eroon varastoissaan
lojuneista kausituotteista, joita he eivét vadrdn vuodenajan vuoksi voinut myydéa, mutta joita ei haluttu
heittdd hukkaan. Jotkin tuotteet olivat rahallisesti melko arvokkaita, ja liséksi niihin vaikutti toisinaan
liittyvin henkilokohtaisia arvotuksia, jotka vaikuttivat yksilolliseen kategorisointiin. Erés
hivikkikierroksista pédttyi sithen, ettd kauppias juoksi poistuessamme perddmme ja tarjosi
pakastimesta 16ytynyttd joulukinkkua, jonka parasta ennen -pdivdys oli umpeutumassa. Kauppias
ilahtui, kun suostuimme ottamaan kinkun matkaamme, vaikka sille ei ravintolassa olisi kayttod, silld
lihan haaskaaminen harmitti héntd. Tiettyjen tuotteiden, kuten juhlaruokailuun liitettdvien
joulukinkkujen, paidtyminen hévikiksi vaikutti havaintojeni mukaan heréttivin toisia enemmén
tunteita. Ylijidméan haaskaaminen tai itse asiassa jo sen syntyminen on kiertotalouden periaatteet
sisdistdneessd yhteiskunnassa pahe, jolta yhteisty0 ravintolan ja tdmdn yhteistyOkumppaneiden
kanssa pelastaa. Taustalla vaikuttaa hiavikin muutos jétteestd resurssiksi: siind missd ruokahévikin
tehokas havittdminen osana perinteistd jitehuoltoa oli pitkddn luonnollinen osa minkd tahansa
yrityksen toimintaa, on se nykydin vahintdénkin epdilyttdvéi ja yrityksen arvoista paljon puhuvaa

piittaamattomuutta.

Ravintolan toiminta on riippuvaista erilaisista monen osapuolen vélisistd jarjestelyistd. Tama tekee
ndkyviksi myos hédvikin sopimuksenvaraisen luonteen. Ylijjddméruoka ei olemuksellisesti ole
havikkia tai jitettd, vaan siitd tulee sellaista kategorisoinnin ja varsin kdytdnndllisten ratkaisujen
seurauksena. Raja kaupoille myyntikelpoisen ruoan ja ylijddman vélilli on hailyvd. Havikkid
tuotteista tulee lajittelukdytinnodistd, joita normittavat niin markkinatalouden lainalaisuudet,
elintarvikeviranomaisen sdddokset kuin ldnsimaisten kulutuskésitysten asettamat odotukset. Mitdin
olemuksellista jatemetamorfoosia ruoka ei hdvikiksi muuntuessaan kdy lapi, vaikka siithen naissd
kiytdnnoissd tarttuukin kategorisoinnin myotd jitteisyyttd. Ruoka médrittyy jétteiseksi, kun se
siirretdén ruokahyllyiltd jateastioiden vélittdmain 1dheisyyteen tai kauppojen takatiloihin, kuluttajien
saavuttamattomiin. Se on tullut niin kuluttajien kuin kauppiaiden hylkddamaksi ja on sen vuoksi
“véadrdssd” paikassa, jossa sen ei biografisten odotusten mukaisesti tulisi olla — ja on siten siis Mary

Douglasin (1969) klassikkoteesid lainaten “likaa” tai Thompsonin (1979) sanoin roskaa”.

Vililla meille tulee my0s semmosta parempaa, joka on oikeestaan parempaa, koska se tulee
tanne meille kypsénid. Kaupat ei haluu niitd [hedelmid] pitdd, kun ne ei séily kauheen pitkdédn,
ja ihmiset ei oo ihan tottuneita myoskéén enédé sithen, millanen on oikeesti kypsa tuote. Et se
on pehmee ja silleen. (Kokki, H2.)
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Monesti hédvikkid tuottavat kdytdnndt ovat seurausta niin kutsutusta yltdkylldisyyden vaateesta (vrt.
(Welch ym. 2018). Kaupoilta odotetaan tdysid hyllyjd, laajaa valikoimaa ja tuoreita tuotteita. Sen
vuoksi hdvikki saattaa toisinaan koostua tdysin kayttokelpoisista, joskus jopa raaoista hedelmisti ja
vihanneksista. Tilausjdrjestelmét soveltuvat ennakoimattomiin tilanteisiin varsin heikosti, ja tuoreita
myyntiartikkeleita ei tilanpuutteen vuoksi voi seisottaa varastossa loputtomiin. Orgaanisen aineksen
myyminen on my0s aikaa vastaan taistelua: tuotteilta vaadittu tuoreus on katoavaista ja se vaatii
jatkuvaa, nopeasyklistd kiertoa. Joissakin tilanteissa ravintola hyotyy nopeasyklisyydestd, silld
toisinaan heille tuotavat raaka-aineet, kuten hedelmét, ovat itse asiassa parhaimmillaan kypsyttydan

myyntikelvottomiksi.

Ruokakauppojen hévikiksi kirjaama ruoka on hetkellisesti vélitilassa, jonka ylld leijuu salamyhk&dinen
arvottomuuden uhka. Siitd tulee vaikeasti kategorisoitavaa, epAmadriistd ja epdilyttdvad. Kuten ylla
olen maininnut, limbotilassa olev hivikki, jota Thompson (1979) kutsuisi roskaksi, ei fysikaalisilta
ominaisuuksiltaan aina ole sen erilaisempaa kuin ei-roska, ruoka ilman hévikkiliitettd. Sivuun
siirtdmisen kriteerit ovat hdilyvid ja ndyttidytyvét toisinaan jopa mielivaltaisina, minkd seurauksena
hévikkimassat ovat hyvin heterogeenisia niin sisilloltdan kuin fyysisiltd biografioiltaan — hévikki voi
olla mitd tahansa priimakuntoisesta avokadosta rikkindisiin, muut tuotteet sotkeviin, kananmuniin.

Tédménlainen konkreettinen likaisuuden uhka saastuttaa helposti koko hévikin kategorian.

Toisaalta juuri saastuttava sivuun siirtdminen luo edellytykset arvokkaaksi tekemiselle: ruokakauppa
luopuu ruoan haltijana omistussuhteesta saamaansa hyotyad vastaan ja mahdollistaa muutokset ruoan
sosiaalisessa biografiassa. Jatteisyydestd huolimatta eldmékerrassa tapahtuva merkittdvad kaidnnettd
ei voi luonnehtia arvottomuuden pisteeksi. Arvo ei jateuhan alla ole paennut aineksesta mihink&én.
Sitd vastoin se on latautunut havikkiin tavalla, joka saattaa jopa mahdollistaa uudelleen hyddykkeeksi
tekemisen.?! Havikkiin siirtimisessi ja erottelussa latautuvat jannitteisetkin mahdollisuudet haastavat
kédsitystd roskasta arvottomana vilitilana, josta arvokkaaksi tuleminen vaatii kestohyddykkeeksi
muuntumista. Roskan kategoriaan siirrettynd havikki on epédilemittd omanlaisessaan limbossa, mutta
el arvottomassa sellaisessa: se odottaa jatkotoimenpiteitd, joissa sen arvo todellistetaan (vrt. Lehtonen

& Pyyhtinen 2020, 206).

Ruokakaupoissa tapahtuva hyllyjen putsaaminen, sivuun siirtiminen ja héivikkikuormien

kokoaminen luovat olosuhteet, joissa véliintulo ja muutokset hdvikin sosiaaliseen eldmikertaan

21 Palaan tihin alaluvussa 7.1.
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mahdollistuvat. Kéytdnndissd syntyy materiaalivirtoja, joita on hallinnoitava, seulottava ja

vihennettdva osana ruokahivikin arvottamista.

5.2 Hdvikin logistiikka ja materiaalivirroista poimiminen

Tad rundihan on ihan tiysin yhteistyossé tehty, eli heiddn johdon kans mietitty, ettd mitka
niiden kaupat sopis meidén reitille. Et kylldhdn monista muista kaupoista hakee muut
hyvintekevéaisyystoimijat, niinku téllasiin kirkkojen omiin ruoka-apuihin. Meilld on nyt siind
portfoliossa 11 kauppaa. (Vuoropéaillikko, H1.)

Ravintolassa hyddynnetty hédvikki kerdtddn pdivittdin yhteistyGtahoilta ennalta suunnitellun,
paivittdin ~ vaihtelevan  kierroksen =~ mukaisesti. = Havikinnoutokierroksiin ~ vaikuttavat
elintarvikeviranomaisen  sdddokset,  sopimukset  vihittdiskaupan  toimijoiden  kanssa,
hyvéntekevéisyysorganisaatioiden kdytdnnot, kdytossd oleva laitteisto sekd kierroksista vastaavien
tyontekijoiden toimivaksi havaitsemat rutiinit. Havainnoimani héavikinnoutokierrokset etenivit
yleensd saman kaavan mukaisesti: kerdsimme kuskin kanssa meille erikseen osoitetun hivikin
talteen, veimme siitd osan ravintolaan ja toimitimme loput ruoista edelleen niille

hyvéntekevéisyystoimijoille, joiden kanssa ravintola tekee yhteistyota.

Katsoin kolmannen kaupan kohdalla kuskin tdyttimai listaa. Téssd vaiheessa olimme olleet
liikkkeelld vasta 1,5 tuntia, ja hdvikkid oli jo nyt keratty talteen liki 200 kilogrammaa. Banaanien
kunto ihmetytti, kun lastasimme laatikoita auton kyytiin. Banaanit olivat tuoreita, jotkut jopa
hieman raakoja. (Ote kenttipaivikirjasta.)

Havikin miird vaihtelee pdivittdin. Joistakin kaupoista saatoimme kerralla saada mukaamme
havikkid ldhemmads sata kilogrammaa, kun taas toisten kauppojen kohdalla saalis jdi olemattomaksi.
Ruokakaupoilta kerddamdmme ruokahdvikki oli ldhtokohtaisesti hyvédkuntoista ja se koostui
padsdantoisesti vihanneksista, hedelmistd ja leivdstd, mutta usein seassa oli myds maitotuotteita,
lihaa, puolivalmisteita, kuiva-aineita, kukkia sekd hygieniatuotteita. Hivikin kunto wvaihteli
havaintojeni mukaan paljon, ja nopealla vilkaisulla siitd ei aina 10ytynytkddan mitdén vihjeitd siit,
miksi se oli havikiksi luokiteltu. Seassa oli kuitenkin myds jonkin verran huonokuntoista ja
hyodyntdmiskelvotonta tavaraa. Sellaisenaan, lajittelemattomana, hévikkikuorman siséltd ei siis

kelpaa ravintolan raaka-aineiksi.

Paivian viimeisestd kaupasta saimme suuren mddrdn (noin kuusi laatikollista) jo edelld
mainittuja ruokia; paljon banaaneja, leipdd, vihanneksia ja yrttejd. Perunoita ei tdssdkddn
kuormassa ollut, mitd kuski ithmetteli ddneen. Ilmeisesti ravintolan kokit olivat etukiteen
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pyytineet hintd ottamaan perunat sivuun, mik&li niitd jostakin kaupasta saisimme. (Ote
kenttdpadivékirjasta.)

Jo hévikinkerdyskierroksella alkaa alustava seulonta ja kéyttokelpoisten tuotteiden erottelu raaka-
aineiksi kelpaamattomien ruokien wvililld. Kuskit kerddvit péadsdantoisesti kyytiin kaiken
ruokakauppojen jattdmén ruoan, mutta huonokuntoinen sisdlto pyritdén kiireen salliessa erottamaan
muista tuotteista. Havikinnoutokierroksen aikana tehddin valmiiseen taulukkoon merkint6jé siité,
mitd kaikkea kyytiin on lastattu ja kuinka paljon. Selvittddkseen painomddrdisen arvion kuski
silmdilee ldpi sekd kokeilee kidsin laatikoiden ja pussien siséllon. Jos seasta 10ytyy selvisti
pilaantuneita tuotteita, on ne parempi siirtdd sivuun jo tissd vaiheessa. Toisinaan kuski on my0s
saattanut saada kokeilta ohjeistuksen ottaa sivuun tiettyja tuotteita, joille keittiossa voisi silld hetkella
olla kdyttdd. Seulontaa tapahtuu siis myds sen osalta, onko ruokahdvikki arvokasta nimenomaan

ravintolan nidkokulmasta, vai onko sille enemmén kéytt64 ruoka-avussa.

Yhdistin kaksi puolityhjdé laatikkoa ja kokeilin samalla hedelmié késin. Ne tuntuivat kiinteiltd,
lahes tdydellisen syOmékelpoisilta. Pddstydni laatikon pohjalle tyonsin kuitenkin kateni
yrttipakkauksessa lojuneen hedelmédn, joka oli pilaantunut ja tahmea. Samalla laatikon
pohjalta valui takilleni haisevaa lientd ja tunsin vastenmielisyyttd. Jatkoin seulontaa hieman
varovaisemmin, mutta muistin samalla muidenkin aistieni olemassaolon: yrtit sekd néyttivit
ettd tuoksuivat raikkailta, tdydellisen tuoreilta, kuten suurin osa hedelmistikin. (Ote
kenttipdivékirjasta.)

Orgaanisena aineksena ruoka, eritoten hédvikki, on pilaantuvaa ja toisinaan sotkuista. Havikin
kanssa tyoskennellessd fyysisen jétteisyyden uhka on kisin kosketeltavaa. Ruoka-aineiden
erottelussa tormdéd toisinaan epamiellyttdviin ylldtyksiin. Jotta suuresta hidvikkiméérdstd saadaan
mahdollisimman suuri hyoty, on organisoitu ja huolellinen lajittelu ja pakkaaminen tirkedd. Se
tarkoittaa kuitenkin, ettd jossain vaiheessa joutuu viistimattd tekemisiin myods huonokuntoisen
havikin kanssa. Y114 olevassa otteessa olin rutiininomaisesti pakkaamassa kyytiin hedelmaélaatikoita,
kun huomasinkin siséllon olevan huonokuntoista. Pilaantunut hedelmaéliha tuntui ylldtyselementtind
inhottavalta ja siitd oli levinnyt tahmeaa nestettd myds muihin tuotteisiin. Siirsin pilaantuneet tuotteet
sivuun, jotta ravintolan ja ruoka-avun kesken jaettava hévikkikuorma olisi sellaisenaan

mahdollisimman hyddyntdmiskelpoinen.

Kavimme kierroksen aikana yhteensd kuudessa ruokakaupassa. Haimme hévikin
padsddntoisesti lastaussilloilta tai kauppojen sisidtiloista. Samoissa tiloissa sijaitsi myos
kauppojen roska-astiat ja jétepuristimet, joita itsekin kédytimme tyhjentdessimme
pahvilaatikoita. Useammassa paikassa haisi pilaantunut ruoka. Haju tuli oletettavasti roska-
astioista. (Ote kenttdpdivikirjasta.)
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Ruoan nouto on siis jitteisyyden sévyttdmaé, vaikka lahjoituksina saatu ruokahévikki onkin pdéosin
hyvékuntoista. Ruokahévikin nouto vie tiloihin, joissa jite on usein jollain lailla 14snd aistein
havaittavaa. Kerittdvd hévikki jitetddn joissakin paikoissa aivan roska-astioiden viereen. Koin
hivikkikierroksilla havainnoidessani padsevdni ldhemmads ruoan havikkialkuperdd ja jatteisyytta
enemman kuin missdidn muussa kohtaamassani tilanteessa. Esimerkiksi ruokakauppojen lastaussillat
ovat risteyskohtia, joiden ldpi materiaalivirrat kulkevat, ja joihin ne auttamatta jattavit jalkenss;
ilmassa haisi toisinaan havaintojeni mukaan pilaantunut ruoka ja maassa oli jdlkid kyydistd
tippuneista ruoantéhteistd. Taustalla jyllasivit pahvinpuristimet, ja ymparilld saattoi olla liikkumiseen
vaikuttavaa pakkausmateriaalia sekd roskaa. Toisaalta paikat, joista ruokahévikki usein noudetaan,
ovat arvottamisprosesseissa tilallisesti merkittivia risteyskohtia. Samalla, kun kannoimme héavikkid
kerdtessimme ulos valtavia maérid ei-haluttua ruokaa, tilaan tuotiin uutta tavaraa, jota mahdollisesti

my6hemmin niin ikdin odotti ylijidmaisyyden kohtalo.

Jo ennen kuljetusta ravintolaan jatkojalostettavaksi ruokahévikki on kdynyt 14pi yhden tai useamman
seulontakierroksen, jossa sille on luotu arvoa kategorisoinnin, jdlleen sivuun siirtdmisen, noudon seki
pakkaamisen avulla. Vaikka ruokahévikin kohtalo ei vield eteenpdin kuljetettaessa ole selvilld, on
seulonta ja hidvikkiauton kyytiin lastaaminen roskiin heittdmisen sijasta jélleen sitonut sithen

potentiaalia ja odotuksia arvokkuudesta hdvikkituomiosta huolimatta.

5.3 Epdvarmuuden hallinta ja ennakoitu ennakoimattomuus

Meilld kdy monesti ihmiset ja kysyy et miksei tdd oo halvempaa kun te saatte sen ruoan
ilmaseks. Nii eihdn me itse asiassa oikeesti, me saadaan se raaka-aine ilmaseks mut meille
maksaa se just se jitteisyyden poistaminen, se tyd, kaikki tdd. Me ollaan oikeesti laskettu et me
saatais halvemmalla kun me tilattais, me toimittas paremmilla katteilla jos me tilattais tukusta
puolivalmisteita. Eli tavallaan se mikd meille maksaa on se tyd, se ihmisenergia ja se logistiikka
et me saadaan se kdyttoon. Eli me ei makseta siitd raaka-aineesta vaan me maksetaan siitd raaka-
aineen jalostamisesta. Itse asiassa vdhidn enemmaén kuin ettd me tilattais se raaka-aine valmiina
tukusta. (Toiminnanjohtaja, H3.)

Havikki on padosin hyvikuntoista mutta sotkuista. Se on heterogeenista, pilaantuvaa ainesta, tyoldita
keskenddn sekoittuneita raaka-aineita, runsautta (mutta toisaalta myos niukkuutta) sekd
ennakoimattomuutta. Ravintola vastaanottaa suurimman osan hivikistd maksutta?2, mutta siind missi
materiaalikustannuksissa sdistetddn, nakyy hivikkialkuperd arvokkaina tyOtunteina, inhimillisend

tyoné ja logistisena ongelmanratkaisuna. Havikkiruoan arvo siis todella konkreettisesti tehdédan.

22 Pois lukien tuottajilta hankitut suuret erit, joista saatetaan maksaa pieni korvaus.
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[--] me ollaan tehty vuorojarjestelyjd ja tyon organisointia tuolla keittidssa ja hommattu
parempaa vilineistod. Ja se on itse asiassa ollu se mun rooli tdssd eli ma oon tietylld tavalla
tehny sitd liikketoiminnan ja sitd toiminnan kehittdmistd nyt puolisen vuotta, ettd saadaan se sit
semmoseen kuosiin et ku tdad on niinkun kuitenkin hyvin erityyppistd kun normaali
ravintolatoiminta kuitenkin. [--] ennen se oli niin kaaosta se kaikki. (Toimminnanjohtaja, H3.)

Hévikki asettaa ravintolatyolle omat ehtonsa. Koska saatavilla olevista raaka-aineista ei etukiteen
voi olla tiysin varma, tdytyy tydssd usein turvautua improvisointiin. Improvisointi raaka-aineiden
suhteen merkitsee usein korostunutta tarvetta jdrjestelmaéllisyydelle muilla osa-alueilla.
Aineistossa toistuikin organisointi arvottamisprosesseille elintdrkedné elementtind. Organisointi
pitdd sisédllddan raaka-aineiden lajittelun, mutta my0ds tyonjaon selkeyttd ja toiminnan jirjestelyé.

Otteessa mainitaan my0s ravintolalle erityisen tirked hyvé ja toimiva vilineisto.

Menin seuraamaan kuorman purkua. Tehtédvaa hoiti tdnddn kiireapulainen, jota en aikaisemmin
ollut ndhnyt. Hén tuli siis ravintolalle varta vasten purkamaan kuorman. Kysyin, voisinko
osallistua seulontaan. Apulainen vastasi ruotsiksi, ettd voin kylld seurata, mutta jutteluun tai
ohjeistamiseen ei ole aikaa, silld tehtdvdén on varattu vain hetki. Tarkkailin, miten tuotteita
seulottiin, mutta ilman kysymysmahdollisuutta en ndhnyt logiikkaa. Vililld joku keittiosté tuli
kertomaan, mitd autosta olisi hyvé ottaa sivuun: itsendisyyspdivéan brunssille joululimppua ja
granaattiomenoita. (Ote kenttipéivékirjasta.)

Ravintolan osalta lajittelu alkaa hdvikkikuorman purkamisella autosta.?®> Usein purkamisesta vastaa
havaintojeni mukaan vuorossa oleva kokki, mutta toisinaan tehtdvédi saattaa hoitaa myos tehtavdin
palkattu kiireapulainen. Kuorman purkaja arvioi, mitd havikkituotteita ravintolan menussa voidaan
lahipdivind hyodyntdi. Sen jélkeen hén tekee aistinvaraisen arvion siitd, mitkd tuotteet ovat helposti
hyodyntdmiskelpoisia, ja mitkd taas vaatisivat saatuun hydtyyn néhden liiallista vaivaa ja arvokasta
tydaikaa. Nopeatempoisen seulonnan logiikkaa oli kentdlld hankala havainnoida, ja ymmairryksen
syntyminen vaati kiireen keskelld hankalasti jdrjestettdvid pidempid keskusteluja henkilokunnan
kanssa. Erds kokki kertoi minulle hyddyntdvinsd niin kutsutussa raakaseulonnassa pédosin
maalaisjirked — on vain loogisen ajattelun mukaista, ettd esimerkiksi nuhjuiset mansikat vaativat
pienen kokonsa ja huokoisuutensa vuoksi enemmédn tydtd muuntuakseen arvokkaaksi
ravintolaruoaksi kuin suuret juurekset, jotka vaativat korkeintaan huonokuntoisten osien pois
leikkaamista. Téssd esimerkissd kokki arvotti paitsi ruokahédvikkid myos aikaa. Kokin kdyttamé termi
maalaisjirki kuvaakin itse asiassa hdvikkispesifejd taitoja, jotka ovat vakiintuneet ravintolatydssa

arvottamisen kannalta keskeisiksi rutiineiksi.

23 Ruokakaupat ovat toki téissd vaiheessa jo osallistuneet lajitteluun ainakin tietyiltd osin.
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Ulkona oli todella kylma ja ihmettelin, miten kokki tarkenee pelkdssa hupparissa. Kysyin, miti
he tekevit, kun ulkona on pakkasta. ”No mulla on tdd huppari. Kai sit pitda keksid jotain”, hin
sanoi. ’Sé joko teet sen homman tdélld ulkona tai tuolla sisdlld, ja tddlld ulkona tekemélld
sddstyy turhilta vélivaiheilta. Mut on téa kylla paskaa seldlle tdd autossa tekeminen”, hén jatkoi.
(Ote kenttipdivakirjasta.)

Osallistuessani kuorman purkuun sain itsekin kokea arvottamisen pragmaattisen luonteen: laatikot ja
sakit olivat painavia ja pihalla tapahtuva kuorman purku tapahtui sddolojen ehdoilla. Kiireen tuntu
teki tilanteista jopa painostavia. Kokki kertoi kdrsivinsd kylmésta ja selkédkivusta, mikd on varsin
konkreettinen muistutus arvottamisen késin kosketeltavasta kaytinnollisyydestd ja lihasvoimin
tapahtuvasta arvon luomisesta. Lopulta auton kyydisté valikoitui ravintolan raaka-aineeksi usein vain
murto-osa kuorman sisdllostd. Koska purku tapahtuu kiireessd muiden tdiden odottaessa sisétiloissa,
eivit raaka-aineet valttdmattd vield tdssd vaiheessa ole sellaisessa jérjestyksessd, ettd ne voitaisiin

siirtdd kylmioon odottamaan prosessointia.

Kévin katsomassa keittiossd. Poydéllé oli iso laatikollinen paprikoita. Kokki kertoi, ettd ne oli
koottu samaan laatikkoon useammasta pienesté paprikasatsista. Meidén kylmié on pakko pitéa
jarjestelmallisend tai ei tuu mitdén”, hin [kokki] kertoi. ’T44 lajittelu ja jarjestely vie kylld tosi
paljon aikaa. Kuorman purkaminen on yks isoimpia juttuja. Kuorman purkamiseen menee
vahintiin se tunti. (Ote kenttipdivikirjasta.)

Keittiossé ainesten lajittelu on merkittidvissd osassa. Ldhes aina kidydesséni havainnoimassa keittion
puolella lajiteltiin sielld joitakin aineksia. Seulonta siis jatkuu myos ensimmadisten lajittelukierrosten
jilkeen, mutta yksityiskohtaisemmin ja pienemmissd erissd. Ruokahédvikki jdrjestellddn raaka-
aineittain ja kéayttotarkoituksensa mukaan pieneen kylmiodn, jossa on kerralla aineksia vain
seuraavan parin paivén ajalle. Toisin kuin tukkutavaroiden kohdalla, ruokahédvikki tulee ravintolalle
erillisissd pienissd osissa, joiden kéyttokelpoisuus vaatii lapikdyntid. Samat tuotteet pitdd poimia
talteen useista pienisté eristd ja samalla tarkistetaan tuotteen kunto: métid tai homehtuneita tuotteita
ei kylmisdilytykseen ldhtokohtaisesti huolita. Useiden seulontakierrosten tuloksena hivikkiainekset
saadaan poimittua ja koottua valtavista, heterogeenisista havikkivirroista. Heterogeenisesta massasta
poimiminen mahdollistaa yksittdisten tuotteiden arvioinnin ja arvottamisen aineksiksi soveltuvuuden
ja monenlaisten ominaisuuksien perusteella. Havikkiravintolassa, kenties paljonkin enemmén kuin
tukkutuotteita hyodyntidvéssd ravintolassa, vaatii ruoanlaitto yksittdisten tuotteiden arvioimista ja
arvottamista aistienvaraisesti ulkoisten ominaisuuksien perusteella. Raaka-aineet ovat yksikkoind
siind mielessd singulaarisia ja vaativat tukkutavaraa enemmin mekaanista homogenisointia.

Seulontaa tehdddn monenlaisten kriteerien perusteella. Sithen vaikuttavat esimerkiksi kdytettdvissa
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oleva tila: onko kylmidssa tayttd, onko catering-keikkojen osalta odotettavissa nopeampaa tavaroiden
vaihtuvuutta ja onko tiedossa yksityistilaisuuksia, jotka vaativat ennakointia. Kylmi6 on melko pieni
eikd sinne mahdu suuria méaérié kerrallaan, vaan tavaramédri taytyy pitdd hillittynd. Seulonta on osa

hévikkialkuperén tuoman epdvarmuuden hallintaa, tilanne- ja kontekstisidonnaista varautumista.

Oletin, ettd ravintolan kokit olisivat innoissaan tuotteista, jotka minusta tuntui luksukselta,
mutta huomasin my6hemmin, ettd he eivit edes ottaneet valikoimiin juuri mitdan (esimerkiksi
idut, pensasmustikat ja yrtit jdivét vield ravintolakdynnin jilkeen kuormaan, mikd ihmetytti).
Olettamaani parhaat pdiltd —jaottelua ei myOskddn tapahtunut ténddn, silld kdvimme ensin
seurakunnalla. (Ote kenttipéivékirjasta.)

Seasta valitaan my0s sellaiset tuotteet, jotka sopivat ravintolan briandiin. Vaikka ravintola lainaakin
esteettisesti paljon fine dining -ruokakulttuurilta, pyrkii se my6s hyodyntdmédn raaka-aineita, joita ei
valttdméattd ndhdd jarin arvokkaina tai hienostuneina. Havikkilahjoitukset ovat niin suuria, etti
ravintolan bréndiin sopivat raaka-aineet eivdt kuitenkaan suinkaan aina tule poimituksi kuorman
seasta. Erdilld hivikinnoutokierroksella iloitsin saaliista, joka koostui ananaskirsikoista, muista
tuoreista marjoista ja yrteistd, jotka tuntuivat niukkaan opiskelijaeldmédén tottuneelle tutkijanalulle
ylelliseltd ja raaka-aineina juuri ravintolan tyyliin sopivilta. Himmastyksekseni kokki ei kuitenkaan
valinnut kuorman seasta nditd tuotteita. Sen sijaan kyydistd valittiin silld kertaa vain juureksia ja
leipdd, siis varsin “tylsid” aineksia. Tilanne toimi erinomaisena havainnollistuksena arvon

suhteellisuudesta.

Arviointimatriisit ovatkin monen tekijan summa: vaikka hévikkiné saatu tuote olisi kaupan hyllylla
rahallisesti arvokas ja “ylellinen”, saattaa esimerkiksi tuotteen prosessoimiseen meneva aika estié
valikoitumisen, kuten tuoreiden marjojen kohdalla. Erityisesti brunssille ja catering-keikoille
saatetaan kuitenkin valita enemmén myds aikaa vievid aineksia kuten artisokkaa ja mansikoita.
Kokkien tyonkuvaan kuuluvat arviot siitd, vieko prosessointi kohtuuttomasti tydaikaa saatua hyotya
vasten: edullisella lounaalla painotetaan seulonnassa kunnon lisdksi esimerkiksi helppoutta,
riittoisuutta ja sdilontiominaisuuksia, kun taas hieman hintavampaa brunssia varten pohditaan
enemmdn my0s esteettisyyttd ja brindin rakentumista tiettyjen ainesten varaan (esimerkiksi
markkinoinnissa kdytetyissd kuvissa esiintyy enemméin niin sanotusti tyOlditd aineksia, joita
brunssilla tarjotaan). Arviointiperusteisiin vaikuttavat myds oletetut asiakkaat ja heiddn asettamat
odotukset. Lounaalla kdly enemmidn valinnoissaan kiaytanndllisyyttd ja helppoutta arvostavia
lounastaukolaisia ldhialueiden toimistorakennuksista. Brunssille sitd vastoin saapuu ihmisid

kauempaa kokonaisvaltaisen héavikkiravintolakokemuksen perdssa.
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Seulonnan kontekstisidonnaisuus tulee nékyviksi myos hyvintekevaisyystoimijoiden harjoittamassa
arvioinnissa, joissa pdtee tdysin eri kriteerit kuin ravintolan seulovissa kdytdnnoissd. Erdilla
kierroksella seurakunnan hévikkikahvilan tyontekija esimerkiksi kieltdytyi tarjoamastani hieman
hinnakkaammasta artesaanileivéstd, silld se ei tekisi kauppaa tyypillisesti vanhuksista koostuvan
asiakaskunnan keskuudessa. ’Ei kelpaa meidin mummeleille, pitdd olla jotain perinteistd, kuten
ruisleipdd”, hén kertoi minulle. Esimerkiksi tuotteen hinta tai erityisyys sen edellisessa
elimédnvaiheessa ei siis automaattisesti merkitse arvokkuutta hévikkikdinteen jalkeisissi

kayttotarkoituksissa.

Seulonnassa hyodynnettivét arviointimatriisit maérittavét sitd, minkd perusteella joillain tuotteilla
nihdiin olevan arvoa, ja minké perusteella taas toiset tuotteet hyldtiin ja jatetdin poimimatta talteen.
Seulonta on kosmeettista, tarveperustaista (sithen vaikuttaa esimerkiksi tila tai sen puute ja
odotettavissa olevat asiakasmadrit), kontekstisidonnaista seké aistienvaraista. Se vaatii tyontekijoiltd
tyossd kehittynyttd tietotaitoa, luovuutta ja paljon sellaista arvoon kytkeytyvdd tilanteista
asiantuntijuutta, jota ei tavallisessa ravintolaty0ssd vaadita. Seulonta on kaikessa arkisuudessaan ja
itsestdéinselvyydestd huolimatta hyvin merkittivd osa arvottamista (vrt. Greeson 2020).2* Seulonta,
lajittelu ja luokittelu puhdistavat itsessddn hévikkid sen oletetulta jatteisyydeltd: ainesten
kategorisointi, yhteen kasaaminen ja huonokuntoisten tai vddranlaisten ainesten sivuun siirtdminen
tai pois heittdminen ovat kaikki edellytyksia sille biografiselle kddnnekohdalle, jossa hdvikista tulee
jélleen puhdasta, hyodykkeistettivdd ruokaa. Tamian lisdksi tarvitaan kuitenkin myos aktiivista
materiaalista muokkaamista, havikin fyysisen biografian manipulointia (vrt. Lehtonen & Pyyhtinen

2015, 36).

5.4 Hévikkid yhtendistdvd muovaaminen

Keittiosséd kokki pilkkoi eilen tai toissa pdivdna tuotua varsisellerid sekd parsaa. Kysyin, mité
aineksista tulee. Kokki kertoi valmistavansa salaattia huomiselle piiville. Ainekset hén kaivoi
pienestd pahvilaatikosta, jossa oli muutakin, juureksia ja vihanneksia. Osa aineksista oli selvésti
toisia huonommassa kunnossa. Laatikko oli yleisilmeeltddn hieman epasiistiltd ja sotkuinen.
Kokin tayttdméssd vuoassa valmiiksi pilkotut vihannekset ndyttivdt kuitenkin raikkaalta ja
herkulliselta. (Ote kenttdpaivékirjasta.)

24 Greeson kiytti# kiiytettyjen kirjojen arvottamiseen liittyvisti lajittelusta seulonnan sijaan “eroon hankkiutumisen”
kasitettd (engl. ridding).
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Kun ruokaa aletaan valmistaa, tuotteiden kunto tiytyy tarkistaa vield kerran. Toisinaan seasta 16ytyy
tdssdkin vaiheessa hidvikkiaineksia, jotka ovat pilaantuneita eivitkd kelpaa ruoanlaittoon. Kun
tuotteet ovat ldpdisseet useamman kierroksen seulan, alkaa viimeiset materiaaliset jéteviitteet

poistava puhdistustyd ja prosessointi.

Onhan tietysti paljon tommosia juttuja niinku sipulia ja juureksia, et vaikka me otetaan niitd
hévikkind niin ne sdilyy vield kuukauden-kaks. Niin. Onhan sit tuolla meidén jaddkaapissa aika
paljon ekstraa. Et jos tuleekin yhtakkia ryysis, niin voi tehdé jotain muutakin. Tietenkin otetaan
my0s silleen ettd meiddn jadkaapista vois tehdd aina kahden péivdn ruoat. Mut et kyl ne
vihannekset tietysti sdilyy. Ja sit jos mietitddn et on vaikka paljon yrttejd niin meilldhén on tossa
aina yrttidljya. Nahistuneet yrtit voi laittaa sinne. (Vuoropééllikkd, H1.)

Suuri osa keittidssd tapahtuvasta tyOstd on improvisointia ja muuttuviin tilanteisiin sopeutumista.
Mikédli jokin aine loppuu kesken, ja usein loppuukin, turvaudutaan lennossa kehiteltyyn
varavaihtoehtoon. Toisinaan tdmd merkitsee henkilokunnan mukaan kokonaisen ruokalajin
suunnittelua kiireessa niistd raaka-aineista, joita silld hetkelld sattuu olemaan késilld. Jonkin verran
ennakoimattomuuteen pyritddn valmistautumaan etukiteen. Kylmidssé esimerkiksi pidetdén joitakin
raaka-aineita, kuten sipulia ja juureksia, varmuuden varalla. Helposti pilaantuvia aineksia, kuten
yrttejd, pyritddn nahistumisen uhatessa sdilomddn Oljyssd, jolloin ne toimivat hitdvarana. Pahan
pdivan varalle keittihenkilokunta kertoi myos kerddvinsd muistivihkoihinsa muistiinpanoja ja

helposti toteutettavia reseptejd, joiden avulla selvida kiireessakin.

Seurasin, miten kokki valikoi tuotteita. Ensimmaiisend hén valitsi seasta tomaatteja. Hdn sanoi,
ettd niitd ja paprikaa kannattaa aina ottaa talteen, silld niistd saa tehtya sdilyvid tahnoja, jotka
menevét pieneen tilaan. ”Smoothiet on my0s siitd hyvid ettd kun meilldhin tulee tosi paljon
hedelmid ja vihanneksia niin niihin saa upotettua paljon. Vihersmoothieihin saa vield
yrttejakin”, kokki kertoi, kun kysyin, miten sdilyvyysongelmiin ja ennakoimattomuuteen
varaudutaan keittiossa. (Ote kenttépdivékirjasta.)

Tédméin lisdksi hyddynnetddn erilaisia vdhemmén improvisoituja sidilontdmetodeja, kuten
pakastamista®® ja tahnojen valmistamista. Esimerkiksi erilaiset levitteet pidentdvit helposti
pilaantuvien tuotteiden sdilyvyyttd, ja niihin 16ytyy ldhes aina sopivia raaka-aineita, mikéli kayttaa
mielikuvitusta. Viime kddessd saatetaan joutua turvautumaan my0ds kuivatuotteisiin, jotka tulevat

ravintolalle muista aineksista poiketen tukkutavarana. Osa niin kutsuttua puhdistusty6td piiloutuu

25 S4ilonti onkin erityisen merkittivissi roolissa epivarmuuden hallinnassa. Kuten Lehtonen ja Pyyhtinen (2015, 34)
erinomaisesti roskisdyykkausta késittelevissa artikkelissaan kiteyttdvat: ’Pakastin merkitsee voittoa pilaantumisesta ja
hajoamisesta”.
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my0s arkisiin ruoanvalmistusmetodeihin. Hivikkialkuperd madrittdd ruoan valmistusta.
Paahtaminen, soseuttaminen ja grillaaminen muuttavat mahdollisesti hévikkialkuperéstd kielivaa

rakennetta, ja usein ravintolan ruokalistalta 10ytyykin néilld menetelmilld valmistettua ruokaa.

Toiminnanjohtaja kertoi, ettd viitkonloppuna ravintolassa oli ollut kiireistd. Sipsikaljavegaani-
ryhmén jdseniltd oli kysytty, mitd he haluaisivat tarjottavan ravintolan vegaanibrunssilla.
Toiveita oli tullut paljon esimerkiksi voileipdkakusta, croissanteista ja porkkalasta [porkkanasta
valmistettu vegaaninen “graavilohi”]. Croissantit olisivat kuulemma olleet liian hankalia
valmistettavia hidvikkaineksista, joten niitd ei toiveista huolimatta tarjottu. (Ote
kenttipéivékirjasta.)

Héavikin muovaus tapahtuu myds asiakkaiden ehdoilla. Ruokalistaa muokataan sen mukaan, miti
toiveita ravintolalle esitetddn. Hévikkialkuperd luo ainesten muokkaamiseen kuitenkin haasteita:
esimerkiksi voileipdkakkuun sopivia aineksia ravintola vastaanottaa ldhes pdivittdin, ja hyvin
sdilyvad porkkanaakin 10ytyy varastosta ldhes aina, mutta croissantit sen sijaan vaativat aineksia
kuten jauhoja ja rasvaa, joita hidvikkikuormat harvoin sisdltavét. Néissd tapauksissa hankaluuksia
atheuttaakin runsauden sijaan niukkuus, joka luo yhtd lailla ehtonsa sille, minkélaiseksi kadytadnnot

ravintolan keittiossd muodostuvat.

Jos me oltais tilattu tuotteita, tadlld vois olla pidemmalle aikavilille tietyt menut et mitd on
esim. lounaalla tdlld viikolla. Mut koska meilld ei tilata niinkun tuoretuotteita ollenkaan niin
mé en pysty sanomaan yhtddn et mitd meil tulee olemaan. Mut muuten ei silleen, en néde tés
ruoan valmistuksessa ihan kauheen suurta eroo sit kun on pédsty siitd lajittelusta ja
putsaamisesta. (Kokki, H2.)

Vaikka hivikkialkuperd vaikuttaa jossain maddrin kéaytettyihin  valmistusmenetelmiin,
sdilontdkaytantoihin ja ruokalistan rakentumiseen, korostuu merkittdvimpand erona tavallisen
ravintolan toimintaan lajittelu ja putsaaminen, joissa arvokas seulotaan arvottomasta. Ruoan
valmistukseen ja laatuun kiinnitetdédn kuitenkin todella paljon huomiota. Merkittidvin erityisyys
ruoan valmistuksessa hivikkiravintolassa on ennakoimattomuus ja epdvarmuus siitd, minkélaista

reseptiikkaa kulloisenkin menun laatimiseen vaaditaan.

Péinvastoin voi olla ettd 14hetddn jollain tosi surkeella osastolla ja sit ihmiset ajattelee ettd aha,
tdd on todellakin jotain hdvikkid ja hdvikki on just timmdstd. Niin sen takia me satsataan
enemman nyt esim. yksityistilaisuuksiin. Timmosid pienid strategisia linjauksia. Ettd semmosia
muutoksia. (Toiminnanjohtaja, H3.)

Tasokas ruoka on vaade missd tahansa ravintolassa, mutta hdvikkiravintolalla pelissd on oman

maineensa lisdksi my0s hévikkiruokaan liittyvét asenteet ja sithen pohjautuva toiminta. Mikili
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ennakoimattomuuden ja niukkuuden haasteita ei kyetd voittamaan, ndyttdytyy hédvikkialkuperd
ruoassa “nuhjuisuutena”, joka vahvistaa ylijadmiruokaan liittyvid ennakkoluuloja. Vaikka
mahdollisesti huonotasoinen ruoka ei olisikaan seurausta hivikkialkuperistd, saattaisi se asiakkaiden
mielessd yhdistyd nimenomaan kategorisesti hdvikkiin. Kentilld kdymisséni keskusteluissa korostui
hyvitasoisen ruoan ja harkitun esillepanon merkitys brindille. Keittiomestarin mukaan ruoasta ei saa
16ytyd vihjeitd, jotka saavat ihmiset ndkemédn havikin hyddyntdmisen negatiivisessa valossa.
Kysyessdni miten “nuhjuisia mielikuvia” vastaan sitten kdytdnnossd kdydédén, hian vastasi minulle
lyhyesti mutta ytimekké&asti: “ihan yksinkertaisesti tekemélld tosi hyvdd ruokaa”. Tdmén vuoksi
ravintola on esimerkiksi jossain vaiheessa myos tehnyt linjauksen olla osallistumatta
ruokatapahtumiin — riittdméttdmien resurssien vuoksi puutteellisesti koostettu myyntipiste saattaisi
esimerkiksi yhdistyd nimenomaan negatiivisesti jdtteisyyteen, mitd ravintola pyrkii vélttimé&éin

viimeiseen asti.

Keittiossd  ruokahdvikki  ”putsataan sen aiempien eldmédnvaiheiden epdmiellyttivistd
mielleyhtymistd” (vrt. Kopytoff 1986, 64) ja prosessoidaan muotoon, jossa se ravintolan asiakkaille
myyddéin. Kaikkia muistutuksia hivikin kulkemasta matkasta ei kuitenkaan piiloteta, vaan jitteisyys

toimii myds brindid tukevana elementtina.

6 HAVIKIN YLEVA, ARKINEN ELAMA: ARVOKAS JATTEISYYS

Havikkiravintolassa ennakoimattomuus kédnnetddn eduksi ja jitteisyys persoonalliseksi,
houkuttelevaksi ominaisuudeksi. Kun singulaarinen jétteisyys?® ja homogenisoiva “puhtaus” ovat
tasapainossa, on ravintolassa ruokailu ikdan kuin dyykkauksen salonkikelpoinen serkku: se tarjoaa
mahdollisuuden ottaa kantaa kestiméttoméaan kulutusjuhlaan ja osallistua vilillisesti ruokakaupoissa
syntyvin hévikin hyodyntdmiseen niinkin yksinkertaisesti kuin omien kulutustottumusten avulla
ilman ettd asiakas joutuu luopumaan mistéddn, saati ndkemééin sen enemman vaivaa kuin tavallisessa
ravintolassa ruokaillessaan. Ravintolassa havikkiruoka on valmiiksi putsattu ja prosessoitu

hy6dykkeen muotoon.

26 Kiinnostavasti jitteisyys toimii esimerkiksi kaatopaikalla juuri pdinvastaisesti homogenisoivasti. Kaatopaikkajite on
homogeenista massaa, josta mahdollisesti talteen poimittavat, pelastettavat objektit, ovat singulaarisia.
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6.1 Jdtteisyyden tasapaino ja pois heitetyn symboliikka

Edellisessd luvussa kuvatuissa kdytdnndissd ruoka-ainesten jatteisyys on pyritty karistamaan, ja
havikkialkuperd nikyy niissd 1dhinné tyGtunteja vaativana lisdtaakkana. Ruokahévikin arvottaminen
on pitkalti puhdistamistydtd, jossa jdtteisyys riisutaan aineksilta ja arvo “uutetaan” vaihe vaiheelta.
Havikkialkuperd on kuitenkin merkittidvéssa roolissa ruokahédvikin arvonmuodostumisessa, eikd siti
suinkaan piiloteta kaikilta osin. Ravintolan viestintd, markkinointi ja julkisuuskuva ovat riippuvaisia
kiertotalouskontekstista, johon sen toiminta liitetddn. Juuri muistutukset jétteisestikin

hévikkialkuperéstd toimivat erottavana, ravintolan erityislaatuisuutta korostavana tekijana.

Toinen asiakkaista oli kdynyt sydméssd Mcdonald’sissa kahdentoista maissa, mutta hin halusi
siitd huolimatta tulla maistamaan, minkélaista ruokaa ravintolassa [nimi poistettu] tdnidin on,
silld hén piti ruokaa mielenkiintoisena. Toinen oli ajatellut kdydd Burger Kingissd, mutta oli
lopulta pédtynyt ruokailemaan havikkiravintolaan [nimi poistettu]. ”On vaan jotenkin tosi
eksoottista kdyda aina tddlla”, han sanoi. (Ote kenttépdivakirjasta.)

Ravintolan henkilokunta kertoi tyon siséltdvin myos paljon julkisuuskuvan ylldpitdmistd: jonain
péivind saattaa kesken ruoan valmistuksen ilmestyd korealainen uutistoimittaja tekemaan ldhetystd
tastd “eksoottisesta helsinkildisestd havikkiravintolasta”, toisena valmistetaan catering-tarjottavaa
Linnan juhliin ja vastataan tdhén liittyviin haastatteluihin. Hévikkiruoan trendikkyys ja erottuvuus on
suuri osa ravintolabréndid. Havikkialkuperdn haastavuus ja sen mukanaan tuoma ennakoimattomuus
kddnnetddn vahvuudeksi korostamalla ruoan yllatyksellisyyttd: ikind ei voi tietdd, mitd alati
muuttuvalta ruokalistalta 10ytyy. Markkinointimateriaaleissa kéytetddn fraaseja kuten “ruokalista on
joka kerta ylldtys” ja “menu paljastuu vasta paikan pailld”. Myos useat asiakkaat, kuten otteessa yll4,

mainitsivat ravintolan erilaisuuden ja mielenkiintoisuuden syyksi asioida siella.

Vaikka havikkialkuperd aiheuttaa tyokustannuksia, logistista haastavuutta ja epdvarmuutta, on se
ravintolalle elinehto. Haastatteluissa ravintolan henkilokunta kertoi, ettd briandid rakennetaan ennen
kaikkea hdvikkiravintolan ympdérille, ja ettd raaka-aineiden alkuperin korostaminen on tarkkaan
harkittu keino erottua joukosta. Jatteisyys on symbolisesti tirked elementti, jonka annetaan nékyaé,
vaikkakaan ei tarjotussa ruoassa. Siind missd monia materiaalisia ominaisuuksia on
ravintolakdytdnndissd muokattu jétteisten mielikuvien vélttamiseksi, korostuu jétteisyys myytavissi
tuotteissa ja ravintolabrdndissd hienovaraisempina muistutuksina ruoan alkuperdstd. Ravintolassa
tarjoiltava havikkiraaka-aineista valmistettu jddteldo on nimetty leikkimielisesti “Jételoksi”, ja

havikkileivastd valmistettu olut "Wasted” viittaa kaksoismerkityksen sisdltdavilld nimellddn suoraan
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hivikkiin, pois heittimiseen ja hukattuihin resursseihin. Selvit viitteet jétteisyyteen tuotteen
ulkomuodossa haastaisivat késityksid ravintolaruoasta ja elintarvikehygieniasta liiaksi, mutta
allegorinen linkki jitteisyyteen sen sijaan toimii arvokkaana elementtind, joka liittdd tuotteen
kuluttamiseen jite-etiikkaan kytkeytyvid merkityksid.?’” Ravintolan hiavikkiruoka on ruokahdvikkia
prosessoituna muotoon, joka ei pakota nauttijaansa aktiivisiin arvoa muovaaviin kiytint6ihin.?®
Valmis tuote on tuotu roskalimbosta ruokapdytidén, mutta ei tdysin — osa siitd sijoittuu edelleen

jatteisyyden alueelle.

Jétteisyyteen kytkeytyva brindddminen helpottaa hivikistd valmistetun ruoan arvottamista, silla se
yhdistdd ruokaan sellaisia merkityksii, jotka ovat sinédnsd ndkymaéttdmié ruoka-annoksessa itsessidin
ja erottavat sen kaikista muista samankaltaisista ruoka-annoksista. Esimerkiksi brandin liittdminen
erilaisiin jdte- ja kiertotalousteemaisiin kampanjoihin toimii muistutuksena havikkialkuperdstd seké
tuo esiin myytdvin hyddykkeen arvon ja tekee nikyviksi tuotantoprosessin vaiheita, jotka ovat arvoa
tuottavia mutta piiloisia. (Vrt. Karpik 2010, 46.)>° Tamai tekee nikyviksi sen, miten hivikkiruoan
kulttuurinen tuottaminen itse asiassa laskostuu ruumiillisiin kéytidntoihin ja toisinpdin. Jotta
hivikkiruoka mielletddn tuotteeksi, jolle voidaan asettaa hinta, tdytyy hivikki hyoddykkeistda.
Myytéaviksi tekeminen vaatii homogenisointia sekd vaihdon kohteena olevan asian arvoa
médrittelevdd yhteismitallisuutta (Kopytoff 1986, 69). Jitteisyyden avulla héavikkid kuitenkin my0s
tehdddn erityiseksi. Jatteisyyttd korostavilla kdytdnnoilld saavutetaan osittainen kollektiivinen
singulaarisuus, joka viestii siité, ettd hivikki on alkuperdisessad “hyddykkeen” ympéristossd arvoton
ja siten — paradoksaaliseseti — arvokkaan erityinen téssd vaiheessa sen elinkaarta ja tdysin erilainen
kuin muut tarjolla olevat ravintolaruoat (vrt. em.). Singulaarisuudella tuotetaan hdvikkié arvotettaessa
kuitenkin vastoin niin Kopytoffin (1986) kuin Thompsonin (1979) ndkemyksid kulutushyodykeita,
joiden eldménkaari on verrattain lyhyt. Tdma on osoitus “singulaaristen markkinoiden” (Karpik

2010) mekanismeista mutta myds jatteen arvottamisen erityisestd luonteesta.

Havikkialkuperd ja “hévikkibrandi” aiheuttavat kuitenkin myds hdmmennystd ja sekaannusta.
Yllattden raha muodostui aineistonkeruun kenties hankalimmaksi teemaksi: siitd puhuminen vaikutti

vaivaannuttavan paitsi haastateltavia myds minua itsedni. "Mistddn ei saa alle 10,30 maksavaa

27 Esimerkiksi puhe kuluttajista retorisesti hdvikin pelastajina” on jo vakiintunutta.

2 Vrt. esim roskisdyykkauksen sotkuiset kiiytinnot (Lehtonen & Pyyhtinen 2020)

2 Karpik (2010) kisittelee arviointivilineeni esimerkiksi nimisuojajirjestelmii ja sertifikaatteja kuten viineji koskevia
alkuperdnimityksid ja maantieteellisid merkint6jd. Tassd tapauksessa késitelty arviointivdline on huomattavasti
l6yhempi eikd se suinkaan tuota samanlaista hierarkkista arvoasteikkoa. Tuotantoprosessin paljastava mekanismi on
kuitenkin samankaltainen.
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lounasta. [--] Mutta tietenkin siind nékyy se tyomaiérd, et kylldhdn se on meidén kokeilta tosi paljon
tyotunteja, kun ihan alusta asti alkaa késitelld vihanneksia ja kasviksia”, ravintolan vuoropaillikko
kertoi, kun esitin kysymyksen ravintolan hintatasosta. Hinnan tullessa puheeksi esitettiin my0s
pyytdméittd ja ldhes automaattisesti inhimilliseen tyohon perustuvia perusteluja sille, ettd
hivikkiruoka on arvokasta aivan kuten mikd tahansa muu ravintolaruoka. Koska raaka-aineet on
saatu padosin ilmaiseksi, liittyy rahasta puhumiseen kenties alitajuista pelkoa siitd, ettd ravintola voisi
kohdata syytoksid ahneudesta tai ravintolan julkilausuttuja arvoja vastaan asettuvasta
voitontavoittelusta. Vaikeudet késitelld hévikkiruoalle asetettua hintaa juontuvat ruokahivikin
biografisesta identiteettikriisistd (vrt. Kopytoff 1986, 89). Kulttuuriset reaktiot hdvikin biografisiin
kadnteisiin kielinevét kasityksistd ja kédytdntdjen muovaamista arvoista, joita niin ruokaan kuin
havikkiin liitetddn. Kun ravintolahenkilokunta kiirehti perustelemaan minulle hévikkiruoan
hinnoittelua inhimillisen tyon méérilld ja ravintolalle aiheutuvilla tydkustannuksilla, yrittivdt he
ylittdd kategorisoinnin ja hyddykkeistimisen hankaluuksia ja lisdtd hiavikin yhteismitallisuutta. Myos
kauppojen haluttomuus lahjoittaa hédvikkid muihin kuin hyvéntekevéisyyteen kytkeytyviin
tarkoituksiin  vaikuttaa kumpuavan samasta hidmmennyksestd: jatteistd ruokahdvikkid e

semmoisenaan nihdd hyodykkeend, vaan pikemminkin lahjana.

Havikki ei siis asetu hyddykkeen kategoriaan tdysin ongelmitta senkéén jilkeen, kun se on tehty
arvokkaaksi lukuisissa materiaalisissa kdytanndissd. Kun hivikkid arvotetaan roskan vélitilasta késin,
herdd kysymyksia siitd, mitd se oikeastaan on. Havikkiruoka ei ole jétettd, mutta ei yksiselitteisesti
ei-jdtettd; arvotontakaan se ei selvéstikddn ole, mutta vélittyykd arvo kaikessa arkisuudessaan
arvottaville osapuolille? Onko hévikistd hyvéksyttavdd pyytdd rahaa? Jénnitteiset kasitykset eivét
sinénsd ole yllatys: kiertotalous on toki iskusanana iskoistettu mieleemme, mutta kéytdnnon tasolla

kiertotalouden periaatteet ja kiytdnndissd muovautuvat “arvot” hakevat vield muotoaan.

6.2 Trendikds ylijdémd ja ylevoitetty jdtekategoria

Jétteisyyden hyodyntdminen erilaisissa hyddykkeistamisen prosesseissa puhdistaa jitteen kategoriaa,
mikéd on osaltaan myds hiljaista keskustelua siitd, mikd oikeastaan tekee ruokahévikin kaltaisesta
ylijdédmasta jéatettd, minkélaisin perustein rajanvetoa tehddén, ja mité tuo rajanveto merkitsee arvolle.
Héavikkiruoan jétteisyys on eksoottista, kiehtovaa, jédnnittdvdd — kunhan se on balanssissa muiden
ominaisuuksien kanssa. Ravintolan asiakas ostaa paitsi ruoka-annoksen myds tietynlaista
kanssakdymistd ylijddmén kanssa ja osallistuu siten jaettuun pyrkimykseen resurssitehokkuuden

lisddmiseksi ja ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi.
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Muutamaa haastattelemaani asiakasta ajatus ruokahdvikistd oli aluksi sekd kiehtonut etté
pelottanut, mutta oli pditetty ottaa riski, silldi muitakaan sopivia ravintoloita ei ldhistoltd
16ytynyt. Ravintolakonseptin ja ruoan laadun kehittyessi epdilevi asenne oli kuitenkin karissut,
ja tdnd paivind asiakkaat kertoivat muun muassa juuri hivikkiteeman tekevin ruokailusta
mielekdstd. (Ote kenttidpaivékirjasta.)

Aina jatteestd kdytdvit neuvottelut eivit ole kovinkaan hiljaisia. Keskustelut asiakkaiden kanssa
ajautuivat useasti ithmettelyyn siitd, miksi ruokaa heitetdén pois. Monet asiakkaat kertoivat oma-
aloitteisesti ndkemyksidin ruokajéirjestelmin ongelmakohdista, toiset taas padtyivit pohtimaan jétetta
kategorisesti omakohtaisilla kulutuskriittisilld kierrdtyskertomuksilla. Haastattelemani vakiasiakkaat
kertoivat myds ruokahévikin aluksi sekd epdilyttdneen ettd kiehtoneen. Lounastaukojen arkisten

hivikkikohtaamisten myd6té epdilys oli kuitenkin vaihtunut merkityksellisyyteen.

Ravintolapuolella ollaan monesti edelldkdvijoitd yhteiskunnan trendien suhteen. Juuri nyt
niukkuus ja siitd ponnistavan osaamisen hedelmét ovat uutta luksusta. Alkaa olla junttia tilata
kalliita raaka-aineita milla kustannuksilla (rahallisilla, puhumattakaan ymparistostd) tahansa.
[--] Havikistd muokkaaminen tuo mukanaan paitsi monimutkaisuutta, myos rajattoman maara
[sic] mahdollisuuksia tehdd, luoda uutta ja — tadaa! Myds sddstidd kustannuksissa merkittévésti.
(Ote blogikirjoituksesta 14.1.2019.)

Havikkid kisitelladn ja késitteellistetdén ravintolan tuottamissa markkinointimateriaaleissa varsin
eksplisiittisesti resurssina. Ravintola perustelee hévikin kéyttod paitsi ekologisuuden myos
taloudellisuuden ja Iluovuuden nédkdkulmasta. Monessa ravintolan Kkirjoituksessa korostuu
rationaalisuus — miksi kéyttda uutta, kun hévikistd voi yhtd hyvin, ellei jopa paremmin tehda tiysin
toimivia hyodykkeitd. My0s ylijddmain ja niukkuuden trendikkyys tiedostetaan, ja sitd hyddynnetdin

markkinoinnissa.

Kevailla 2019 satsaamme ruoka-, juoma- ja palvelutuotteen radikaaliin tasonnostoon.
Hyokkdaamme havikkiruokaan liittyvid nuhjuisia mielikuvia vastaan kutsumalla taloon
vierailevia huippukokkeja ja eturivin baarimestareita! Tapahtumasarjan kautta vakinaistamme
iltatoimintaamme ja kenties jo kesdén mennessd Lapinlahdella pydrii vakituisesti ilta-aikaan
avoinna oleva ruokala. (Ote blogikirjoituksesta 2.11.2018.)

Ravintola pyrkii tietoisesti muuttamaan mielikuvia, joita hédvikkiin ja jitteisyyteen on liitetty.
Huippukokkien ja nimekkdiden baarimestareiden hyddyntdminen toimii singulaarisen havikkiruoan
arvottamista helpottavana tekijand (vrt. Karpik 2010). Arvostettujen nimien yhdistiminen
hévikkiruokaan toimii myos jdtteen ylevoittdijind (vrt. Hauser 2002, 41). Huippukokit ldhettavat

viestin siitd, ettd epdilyttaviksi jitteeksi mielletty hdvikki on arvokasta, ja siten myos ajatus jatteen

48



arvottomuudesta tulee haastetuksi. Arvostettujen tekijoiden antama hyviksyntd haastaa arvottamisen

kriteereitd ja puhdistaa jitteen kategoriaa.

7 HAVIKKI HYVANTEKIJANA: EKOSOSIAALINEN TOIMINTA RAVINTOLASSA JA SEN ULKOPUOLELLA

Ruokahévikin arvottaminen kytkeytyy ekososiaaliseen kehitykseen. Tuotteistetulla hivikilld pyritdén
vastaamaan sekd ilmastollisiin ettd sosiaalisiin kysymyksiin. Hévikkiruoan avulla opetetaan,
vastuullistetaan ja osallistutaan. Osa hévikkiruoan arvosta piiloutuu my6s kéytdntoihin, joissa

kuluttaja saa ravintola-annoksen liséksi kokemuksen vastuullisuudesta.

Samaan aikaan kun heitimme tonneittain ruokaa roskiin, ruoka-avun tarvitsijoiden maard
lisddntyy ja leipdjonojen pituudet kasvavat. Ravintorikkaalla ruoalla pitdisi ruokkia ihmisia.
Voisiko silld luoda myos tyopaikkoja ja lisdtd sosiaalista osallisuutta? Havikkiruokaravintola
[nimi poistettu] auttaa ty6ttdmid nuoria, maahanmuuttajia ja pitkdaikaistyottomid paddseméédn
kiinni tyOeldméédn. Lisdksi toimitamme noin 70 prosenttia noutamastamme ruoasta
hyvintekevéisyyteen. Haluatko auttaa meitd ylldpitiméddn tdtd toimintamalliamme, jolla
pyrimme lisddméédn sekd ekologisesti ettd sosiaalisesti positiivisia vaikutuksia? Tule meille
lounaalle, brunssille, tai tilaa catering-palveluita kauttamme! (Ote ravintolan nettisivulta.)

Ravintola vetoaa markkinointimateriaaleissaan yksiloihin hyvai tekevind kuluttajina. Arvotettavasta
ruokahévikistd tulee ravintolan toimintamallissa hyvéntekevdisyyden véline: se tydllistdd, ruokkii
heikommassa yhteiskunnallisessa asemassa olevia ja lisdéd ekologisia positiivisia vaikutuksia. Edelld
esitetyssd otteessa mainitaan samassa virkkeessd tonneittain roskiin heitetty ruoka, ruoka-avun
tarvitsijat ja leipdjonon pituudet. Retoriikkaa hyddynnetdén varsin usein ruokahivikisti puhuttaessa.
Se kertoo ruokajirjestelmin paradokseista, ja muistuttaa siitd, ettd ruoka on arvokas mutta
epétasaisesti jakautuva resurssi, jota ei tulisi tuhlata. Otteessa muistutetaan myos, ettd hivikkiruoan
ostaminen kytkeytyy niin ruoka-apuun kuin tyollisyyteen. Myds ekologiset positiiviset vaikutukset
mainitaan nimedmaittd sen yksityiskohtaisempia keinoja niiden saavuttamiseksi. Toimintaperiaate
perustuukin yksinkertaistetusti juuri tdhdn: toimiakseen hyvéntekijéné asiakkaan tarvitsee ainoastaan

tulla lounaalle, osallistua brunssille tai tilata catering-palveluita.

Panostamme my0s asiantuntijuuteemme. Olemme ruokakentdn poliittisessa keskiossa.
Péivittdisen toimintamme sivutuotteena syntyy valtava miéréd ensikddentietoa elintarvikealan,
kaupan, teollisuuden ja ravintolakentéin heikoista kohdista. Kaikessa hévikkiin liittyvéssa
toiminnassa on lopultakin kyse viitselidisyydestd — ylimdardiseen tybhon ryhtymisestid. Avain
hivikkiongelman ratkaisuun on viitselidisyyden muuttamisessa kannattavaksi litketoiminnaksi.
Tama ymmarrys tuotteistetaan. (Ote blogikirjoituksesta 2.11.2018.)
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Ravintolan markkinointimateriaaleissa kasitellddn myds yhteisvastuuta ja paikannetaan havikin
juurisyitd niin elintarvikealan, kaupan, teollisuuden kuin ravintolakentdn alueilta. Piivittdinen
toiminta — jota on tdssd tyOssd tarkasteltu arvottamisen nikokulmasta — luo kirjoittajan mukaan
kokonaisvaltaista tuotteistettavaa ymmaérrystd ruokakentdstd ja sen ongelmakohdista.
Havikkiongelma kehystyy viitselidisyyden kautta laiskuuden seuraukseksi. Toisaalta
blogikirjoituksessa todetaan implisiittisesti, ettdi muutos on mahdollista, kun ”laiskuuden” sijaan
viitselidisyydestd tulee taloudellisesti kannattavaa. Tuotteistamalla hdvikkitoiminnassa kertyvén
asiantuntijuuden ravintola pyrkii vakiinnuttamaan ja skaalaamaan sellaisia hivikkiin liittyvid
kaytintoja, jotka eivédt aiemmin ole olleet kannattavia taloudellisesta ndkdkulmasta, ja ovat siten
jadneet havikkitietoisten yksiléiden harteille. Hdvikkid vdhentévd toiminta niyttdytyy téssd
kontekstissa rationaalisena tekona ennemmin kuin moraalisista késityksistdi kumpuavana
valintana. Kannattavan liiketoiminnan avulla ylijaidmaii integroidaan osaksi yhteiskuntaa ja liike-
elamdd. Rationaalisuuden rinnalla hévikin vdhentdmistd perustellaan kuitenkin myos usein

tunteiden kautta.

Kokki kertoi, ettd vaikka hin kokee olevansa jo entuudestaan valveutunut asian
[ruokahévikkiongelman] tiimoilta, kokemus on ollut silmid avaava. "Eletdin yltdkylldisyyden
aikaa ja se ndkyy tddlld. On ihan jarkyttdvaa, miten paljon ruokaa heitetddn hukkaan. Itkuahan

siind joutui aluksi pidéttelemdén.”, hin avasi tuntemuksiaan. (Ote kenttipéaivikirjasta.)

Pelkidstddn ruoan padtyminen hivikiksi luo sirdn sille asetetuille odotuksille. Havikin syntymisti voi

luonnehtia nykyiseen lidnsimaiseen ruokajirjestelmidn kirjatuksi lainalaisuudeksi, mutta jitteen

positioituminen resurssiksi on hiljattain muuttanut ruoalle asetettuja odotuksia: muuntuminen

héavikiksi merkitsee piittaamattomuutta ja paheellista tuhlaamista, ja se asettuu vastoin niin ruokaan

kuin jitteeseen liittimidmme moraalikidsityksid. Kuten jututtamani kokin toteamuksesta kdy ilmi,

ruokahdvikki heréttdd tdstd syystd tunteita. Havikin syntyminen jérkyttda ja surettaa. Nimé tunteet

vaikuttavat kdytintoihin, joissa ruokahédvikkid arvotetaan.

Seurue puhui aina alkuruoasta jilkiruokaan asti omista hévikkikdytdnndistian. Vanhempi
henkild kertoi kovaan ddneen, kuinka ei voi késittdd ruoan pois heittdmistd. Kanssaruokailijat
kertoivat olevansa samaa mieltd. Yksi kuitenkin tunnusti hieman hépeilevilld ddnensivylla

heittavinsa ruokaa pois viikottain. (Ote kenttdpéivékirjasta.)

Paheksunnan ja hipeédn kaltaiset tunteet kielivdt omaksutusta jitteeseen liittyvésti etiikasta, jonka

mukaisesti ympdristdd saastuttavan ylijdimén tuottaminen on pahe ja modernin jitehallinnan ja

yleisemmin kiertotalouden kiytdnnot titd vastoin yksilon moraalinen velvollisuus (vrt. Hawkins
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2001). Ruokahévikin arvottaminen muovaa siis myds niin kutsuttuja arvoja: arvottavissa arkisissa
kaytannoissd ei pelkdstddn arvoteta ruokahdvikkid materiaalisena oliona, vaan myos hévikkiin
liittyvid kdytintdjd, elaméntyylejd ja toimintatapoja. Ruokahévikin arvottaminen palautuu yksildiden
arvoihin kollektiivisina biografisina odotuksina: se sanelee, mikd on ruoalle oletettu eldméankaari,
mitd tunteita hivikin syntyminen heréttié ja miten ndiden tunteiden pohjalta tulisi toimia. Toisinaan
hivikin arvottaminen sulauttaa kuitenkin havikkid minivoivat toimenpiteet myos yksilotasolla arkeen
kaytdnnoissd, jotka eivdt kumpua sen enempdd negatiivisista kuin positiivisista tunteista, kuten

seuraavasta otteesta kdy ilmi:

[--] asiakkaat kertoivat myds oman suhteensa hivikkiin muuttuneen ravintolassa asioinnin
myotd. Havikkitietoisuus nékyy esimerkiksi ruokakaupassa asioinnin yhteydessid. Nykydin
hyllystd ei vélttamittd valita tuotteita pisimmélld pdivdykselld, vaan tuotteiden tuoreus
suhteutetaan siihen, kuinka pian se tulee syodyksi. Toiset asiakkaat kertoivat vasta ravintolassa
maistaneensa kunnolla kypsyneitd tomaatteja siind missd ne kaupasta kotiin kannettuna ovat
usein raakoja. Samanlaiset havainnot ovat saaneet asiakkaat kyseenalaistamaan hivikkid
yleiselld tasolla: he pohtivat kanssani sitd, mikd oikein tekee hévikistd jatettd, jos se
todellisuudessa on parhaimmillaan joutuessaan pois heitetyksi. (Ote kenttépaivikirjasta.)

Havikistd valmistetun hyvén ruoan nauttiminen opettaa uudenlaista suhtautumista hévikkiin ja
ruoantuotannossa syntyvien sivuvirtojen hyddyntdmiseen. Se osoittaa, ettd kaupoissa myymaittd
jadnyt ruoka ei useinkaan ole olemuksellisesti “huonoa” tai ”pahaa” — pidinvastoin. Ravintolassa
tarjottavat kypsdt vihannekset ja hedelmét ovat itse asiassa usein parhaimmillaan vasta
eldménkaarensa loppupuolella. Arvokas hévikkiruoka on luonut asiakkaille uudenlaisia arvottamisen
kriteereitd: esimerkiksi hedelmien tummentumat ja pehmeys eivét ravintolassa saatujen oppien myoté
johdakaan tuotteen hylkddamiseen, eikd hivikki ndyttdydy yksiselitteisesti hyodyttoméni jatteend.
Néin hévikin arvottaminen lukuisissa edelld kuvaamissani ravintolakdytdnnodissd on kesyttdnyt
asiakkaiden suhdetta orgaaniseen ylijiimidédn varsin arkisella tavalla. Hivikin arvottaminen ei jai

ravintolan keittioon tai takatiloihin, vaan se jatkuu asiakkaiden kauppareissuilla ja ruokapdydissa.

Ravintola toimii myo0s tietoisesti tiedonvilittdjdnd ja ravintolahenkilokunta hévikkiopettajina.
Ravintolasaliin on ripoteltu tietoiskukylttejd maailmassa syntyvén ruokahdvikin méérastd. Ravintolan
sosiaalisen median kanavissa informaatiota pyritddn ravintolahenkilokunnan mukaan jakamaan
paljon mutta ei liitkaa, koska lamaannuttava informaatiodhky ei heiddn mukaansa ole tavoiteltavaa.
Tarjoilijoiden mukaan tyd vaatii paljon tietimysta ruokahévikisti ja raaka-aineiden alkuperdst, silld
asiakkaat ovat uteliaita ja halukkaita oppimaan. Osa asiakkaista tulee kuitenkin ravintolaan

nimenomaan osallistuakseen havikinvastaiseen toimintaan, jolloin ruoka-annoksen lisdksi odotetaan
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herittelevai opetusta ylijidmaa tuottavan ruokajérjestelmén ongelmista. Ravintolassa asioiminen voi
osaltaan olla enemmin tai vihemmin tietoista kuluttajaidentiteetin rakentamista, ruokahavikisti
oppimista ja moraalin alueelle sijoittuvaa toimintaa siind missa jotkut asiakkaista ndkevét ravintolassa

asioimisen pédasiallisesti itsensé ravitsemisena.

Kévimme vieméssd 4 laatikollista havikkileipdolutta yksityistilaisuuteen vanhalle
ylioppilasteatterille. Kannoimme ensimmaiset laatikot sisélle. Tila oli pramea ja tilaisuus
selvésti arvokas. Oluen otti vastaan tyylikkiisiin vaatteisiin pukeutunut nuorehko asiakas, joka
tuli hakemaan viimeiset laatikot kanssamme hévikkiautolta. Asiakas kurkisti uteliaasti sisélle
autoon, joka oli tdynnd sikin sokin kyytiin sullottua ruokahévikkid. Hén oli kiinnostunut
kuulemaan siitd, mistd ruoka on peréisin, ja minne se on kyydissémme matkalla. Kuski kertoi
lyhyesti ruoan menevdn hyviantekevdisyyteen. Seuraavaksi ldhdimme jakamaan ruokaa
diakonissalaitoksen aseman kavijoille. (Ote kenttépaivikirjasta.)

My®és ravintolan harjoittama hyvéntekevaisyystoiminta luo my0s monenlaisia sivujuonteita havikin
arvonmuodostumiselle. Se sitoo arvoa ravintolan myymiin hyddykkeisiin, mutta sen lisdksi havikki
itsessddn muodostuu  arvokkaaksi lukuisissa ruoanjakelu- ja ruokailutilanteissa. Nami
kontekstisidonnaiset arvottamisen hetket voivat itsessddn vaikuttaa irralliselta, mutta ne liittyvét
toisiinsa tiiviistikin; juhlavassa tapahtumassa tarjoiltava hévikkiolut ik&én kuin lainaa osan arvostaan
hetked my6hemmin tapahtuvasta ruoka-avun ruoanjakotilaisuudesta. Havikkiruoasta tai -juomasta
maksava asiakas tukee ostoksellaan toimintaa, jonka pidfdmiédrdnd on auttaa yhteiskunnallisesti
heikommassa asemassa olevia. Myds tdstd tiedottaminen on osa hédvikkiruoan hyodykkeistamista.
Toisaalta ruoka-avun kiytdnnoissd hivikille luotava arvo on niin ikdén riippuvaista tilallisesti ja
ajallisesti aiemmasta ja myohemmaéstd arvottamisesta, noudosta, logistiikasta, seulonnasta ja

organisoinnista.

Haastattelussa ravintolan toiminnanjohtaja vahvisti, ettd kytkds sosiaaliseen osallisuuteen on
suoranainen edellytys havikkiravintolan pyorittimiselle. Kauppiaiden kanssa neuvotellut sopimukset
pitdvit sisdllddn sitoumuksen yhteiskunnallisesta vastuun kantamisesta. Havikki méérittyy
resurssiksi, joka ei kuitenkaan ole kenen tahansa hyddynnettidvissi — eikd tdysin ongelmitta
hyodykkeistettdvissd, kuten aiemmasta luvusta kdy ilmi. Kauppiaat tiedostavat héavikin
moniulotteisen arvokkuuden. Ravintolahenkilokunnan mukaan he sitoutuvat varsin helposti
luovuttamaan  ylijdiméinsd hyvintekeviisyystarkoitukseen. Sen sijaan suhtautuminen on
epdilevimpai, jos joku toinen taho, tdssé tapauksessa ravintola, voi tehdé taloudellista tuottoa heiddn
ilmaiseksi lahjoittamallaan havikill4. Niin ollen havikille otaksuttu ravitsemuksellinen ja sosiaalinen

arvo vaikuttaisivat helpommin kulttuurisesti hyvaksyttavaltdi kuin rahassa mitattava arvo.
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Ruokahivikille luotujen eldmékerrallisten odotusten mukaisesti ruoka voi saada kéyttdarvoa
vaihtoarvon hilvettyd, esimerkiksi ruoka-avussa, joiden asiakkailla ei vélttdmattd ole varaa ostaa
ruokaa. Sen sijaan ruokahidvikin biografinen kdinne, joka sijoittuu titd harmaammalle alueelle ja
asettuu ajatusta vastaan, saa aikaan vastustusta: esimerkiksi vapaachtoista dyykkaamista
hankaloitetaan lukitsemalla roska-astioita ja tuhoamalla pakkauksia (Lehtonen & Pyyhtinen 2015,
34) eikd ilmaisen hévikin hyddyntdmiseen etenkdin yritystoiminnassa aina suhtauduta suopeasti.
Voiton tai sddston tekeminen ilmaisella havikilld asettuu vastoin kaupankdynnin perustavanlaatuisia
sdannostdjd, mutta taustalla piillee myO0s muuta: hédvikin arvokkuuden tiedostaminen pakottaa

problematisoimaan koko ruoka/hdvikki -jaottelua ja pohtimaan ylijaddmaa systeemiselld tasolla.

8 HAVIKIN HAVIKKI JA TUONPUOLEINEN

Tassd luvussa késittelen kdytdntojd, joilla hdavikkiravintolassa syntyvdd hivikkia hallitaan. Esittelen,
missd tilanteissa hdvikkid syntyy hallinnoimisesta huolimatta tai sen seurauksena, ja kuvailen joitakin
tilanteita, joissa hdvikkiruoaksi prosessoitu ruokahivikki uhkaa lukuisista biografisista véliintuloista
huolimatta jdadd syomdittd, mutta tuleekin viime tingassa “pelastetuksi”. Néissd tilanteissa
havikkiruoan hinnassa tapahtuu radikaali muutos, ja ne ovat erityisesti hdvikin taloudellisen

elamaékerran kannalta merkittdvid kddnnekohtia.

Seuratessani tyhjid lautasia kerddvié tarjoilijaa tajusin, etten koko viikon aikana ole néhnyt
ravintolassa juuri lainkaan ruoantdhteitd ruokailijoiden jaljiltd. Kaikilla lautasilla oli myos
tanddn pelkkid hedelmédnkuoria. Huomaan itse ravintolassa asioidessani tulleeni tietoiseksi
jattdmastdni ruoasta. Normaalisti esimerkiksi jéttdisin raa’an sipulin surutta syomdttad
yksinkertaisesti siitd syystd, ettd en pidé siitd. Téalld ollessani olen kuitenkin syonyt myds asiat,
jotka yleensa jdisivit lautastidhteeksi. (Ote kenttdpaivékirjasta.)

Lautashdvikkid ravintolassa syntyy vain vdhdn. Tekemini haastattelut vahvistivat silmdméaérdisen
arvioni: ravintolassa péivittdin syntyvi lautashivikki on mitattavissa muutamissa desilitroissa.’°
Omakohtaisen havaintoni mukaan hévikkiravintolassa asioiminen tekee tietoiseksi siitd, ettd viime
kddessd hévikki on yksinkertaisimmillaan seurausta syomaittd jattdmisestd, mikd johtaa
itsereflektioon ja tarkkaavaisuuteen. Lisddntynyttd huomiota voi osaltaan selittid myos se, ettd
henkilokunta antaa ostotilanteessa kehotuksen ottaa ruokaa omaan ruokahaluun ja nélkdén néhden

kohtuullisesti, silld ruokaa saa tarvittacssa hakea lisda.

30 Lautastiihteiden vihiinen miéri selittynee osin my®os tavalla, jolla ruoan tarjoilu on toteutettu. Lounaalla mahdolliset
lampimaét annokset tarjoillaan pdytddn, mutta lisukkeet ja keitto haetaan linjastosta. Ruokalinjastotyyppisissd
ravintoloissa lautashévikkid enemmain syntyykin tarjoiluhédvikkia (Silvennoinen ym. 2021, 30).
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Hieman ennen sulkemisaikaa ravintolan tiskille ilmestyi asiakas kédessdén suurehko
muoviastia. Hantd kehotettiin palaamaan 20 minuutin pdistd, kun ravintola sulkee. Kuulin
puhuttavan kolmen euron summasta, jota vastaan hén sai ottaa keittoa ja salaattia kahteen
mukanaan tuomaansa muoviastiaan. Asiakas kyseli vield, saako mukaan ottaa myos
jalkiruokaa, miké oli tyontekijén puolesta ok. (Ote kenttdpdivikirjasta.)

Sen sijaan tarjoiluhdvikkid syntyy pdivittdin niin ravintolan lounaalla ja brunssilla kuin catering-
tilaisuuksissa. Téhén ravintolassa pyritddn varautumaan tarjoamalla vakioasiakkaille ja catering-
tilaajille ”’pelastusmahdollisuutta”. Juuri ennen ravintolan sulkeutumista tapahtuu ruokahdvikin
taloudellisessa biografiassa kddnne, kun annoksen hinta putoaa yli kymmenesti eurosta kolmeen
euroon. Ravintola pyrkii niin kutsutulla “in-house-resque:lla” minimoimaan héavikin havikkia.
Kolmen euron maksua vastaan mukaan noudettavan ruoan méidrdd ei sdddelld: tdrkeintd on
henkilokunnan mukaan, etti mahdollisimman vdhén siitd pédétyy roskiin. Catering-tilaisuuksissa
ylijddnyt ruoka annetaan asiakkaalle mukaan ilmaiseksi. Tdsséd vaiheessa roskiksen uhka on, jilleen

kerran, epdmairdistinyt hdvikkii ja suistanut sen hinnan syoksylaskuun.

Mielenkiintoisesti tima kidnne tulee toisinaan my0s kyseenalaistetuksi. Erdéné péivané ravintolan
sulkeutuessa olin juuri pakkaamassa muistiinpanovélineitd reppuun, kun tiskin eteen saapui asiakas,
joka halusi ostaa tihteitd mukaan mutta tistd huolimatta maksaa annoksestaan tdyden hinnan. ”Eihédn
se ruoka mitenkddn eroo siitd, mité taalld syodadn koko pdivan”, hdn perusteli. Toteamuksellaan siité,
ettd alennettuun hintaan myytdva ruoka ei ole sen erilaisempaa, kuin joitakin hetkid aikaisemmin,
asiakas viittasi hdvikkiruoan fyysisiin ominaisuuksiin. Toinen merkittivd seikka on my0s se, ettd
mukaan noudettava hivikki sijaitsee my0s samassa linjastossa kuin aikaisemmin péivdn aikana
tarjoiltu hédvikkiruoka. Ravintolahenkilokunnan mukaan juuri tdma vaikuttaa asiakkaiden
halukkuuteen ostaa yli jadvaa tarjoiluhdvikkid. Havikin siirtdminen eri tilaan ja toisiin astioihin
muuttaa arvottamisen kontekstia ja méérittda arvotettavaa hivikkid. Lopullisinta on siirto roska- tai
biojéteastiaan, jossa kiytdnndissd luotu arvo sananmukaisesti hukkuu massaan ja saastuu — ja vaatii

paljon lisdé konkreettista késittelya todellistuakseen jélleen tavalla tai toisella.

Havikkid syntyy linjastossa tarjoilun seurauksena. Sen lisdksi hdvikkid tuotetaan my0s jatkuvasti
seulontakdytidnndissd, joita olen edelld kuvannut erityisesti luvussa viisi. Vaikka huomio on tydssa
kiinnittynyt talteen poimittuihin, ravintolan kéytinndissd prosessoitaviin havikkiaineksiin, syntyy
seulonnan ja talteen poimimisen kdéntopuolena myos sellaista hivikkié tai ylijidmad, joka péityy

jatteeksi tai siirtyy muualle, muuhun kéyttoon ja toisiin arvoketjuihin. Suuri osa ravintolan
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hylkdamastd havikkiaineksesta pdétyy hyvéntekeviisyystoimijoiden kdyttdon, mutta osa hdvikista jaa
sekd ravintolalta etti ruoka-apua tarjoavilta tahoilta hyddyntdméttd. Tamid niin  kutsuttu
seulontahdvikki tulee yleensé hylétyksi sen perusteella, ettd se on jossain vaiheessa prosesseja padssyt
pilaantumaan sydméikelvottomaksi. Seulontahivikkia voi olla esimerkiksi hévikkikierroksilla muiden
tavaroiden seasta 16ydetty midantynyt hedelmi, pakkauksen rikkoutumisen vuoksi pilaantunut eines
tai vasta ruoanvalmistuksessa hyddyntdmiskelpoisten ainesten seasta 10ydetty homeinen vihannes.
Kuitenkin my6s syomaidkelpoinen hévikki saattaa seulonnassa tulla hyldtyksi esimerkiksi sen
seurauksena, ettd tuotetta on yksinkertaisesti menekkiin ndhden liikaa. Niin kivi kentilld olon aikana
joitakin kertoja erityisesti leivdn ja banaanien kohdalla. Leipédd siirretddn kaupoissa sivuun niin
paljon, ettd sille ei aina 10ydy ottajia, jolloin se paityy roska-astioihin pilaantumaan tai — jos hyvin

kdy — dyykkaajan 16ydettavaksi.

”Joo ja kun me ollaan kerran jo pelastettu se niin ei silleen haittaa. Tai tottakai me yritetddn saada se
mahdollisimman hyvin tismddméédn, mut ei olla niin viimeisen péélle zero waste kun me kerran
ollaan jo pelastettu se”, toiminnanjohtaja kertoi haastattelussa, kun keskustelimme
ravintolakdytdnndissd syntyvéstd havikistd. Enemmén tai vdhemmén jatkoaikaa saaneen
ruokahdvikin padtyminen roska-astiaan vaikuttaa herdttdvin vihemmain vastustusta kuin
ruokakauppojen hukkaan heittima ruoka. Kenties hdvikki asettuu helpommin pois heitettdvén ja
tuhottavan jétteen kategoriaan, kun kaikki voitava on tehty. Lukuisat kdénteet hdvikin elamékerroissa
ovat sitoneet sithen arvoa, mutta my0s tayttineet joitakin sellaisia biografisia odotuksia, joiden myoté
pois heittdmisestd tulee vihemmaén traagista. Pelastettu” siirretdén katseilta piilossa biojéteastiaan,

josta se voi tulla vield kerran vaikkapa roskisdyykkarin 16ytdméksi, tai matkaa késittelylaitokseen,

jossa se ei edelleenkédn lakkaa olemasta (arvokas) vaan jatkaa olemassaoloansa jossakin muodossa.

Siitd huolimatta, ettd “hévikin havikki” saa kiytdnndissd osakseen jokseenkin vidhdisempdd
huomiota, kiinnitetddn ravintolassa huomiota myos ravintolakddnteen jélkeisiin eldménvaiheisiin:
erityisesti pois heitettdvan lautas- ja tarjoiluhdvikin lajittelu on haastattelemieni tyontekijoiden
mukaan ravintolakdytdnnoissd tehokasta ja valvottua. Ravintolasta vastaava yhdistys on myds
toiminut kumppanina hankkeessa, jonka tavoitteena on tehostaa ruokahivikin paitsi ruokahévikin
vdhentdminen myos biojétteen lajittelun tehostaminen vuokra-asuntokiinteistdissd. Kaytdnnot

vaikuttavat osaltaan siihen, ettd niin kutsuttu hévikin tuonpuoleinen ei sekddn ole arvoton tila, jossa
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hdvikki lakkaa toimimasta kiertotalouden resurssina. Asianmukaisesti lajiteltu biojdte voidaan

hyddyntii esimerkiksi biokaasun ja maanparannusaineen tuotannossa.3!

9 LOPUKSI

Olen tdssi tutkielmassa tarkastellut, miten hivikkiruokaa arvotetaan havikkiravintolan kiytinnoissa,
miten se suhtautuu kdytinndissd jétteen kategoriaan ja minkilaista yhteiseloa jitteen kanssa
kaytdnnoissd rakennetaan. Olen kuvannut, minkd kaltainen eldmaikerta ruoalle piirtyy sen jdlkeen,
kun se on kertaalleen todettu hévikiksi, ylimadrdiseksi ja ei-haluttavaksi, ja torjuttu sen perusteella.
Olen esitellyt ruokahavikin kulkemaa matkaa: missé se on kdynyt, kuka sitd on késitellyt tai kayttinyt
ja miten sen eldméd sellaisenaan lopulta pééttyy saamastaan jatkoajasta huolimatta. Olen myos
pyrkinyt kuvaamaan, minkilaisia odotuksia ruoalle ja ruokahivikille yhteiskunnassamme asetetaan
sekd selvittimédn, vastaako ruokahdvikin matka sille ideaalisena pidettyd eldminkulkua. Kaikkia
nditd kysymyksid olen pohtinut tutkimalla hédvikin sosiaalisia, fysikaalisia, symbolisia ja taloudellisia
elamdkertoja. Lopuksi olen tunnistanut niistd tiettyjd eldméntapahtumia, jotka ovat arvon,

jatteisyyden ja jatesuhteiden kannalta merkittavia:

1. Siirtymd roskalimboon. Téssd eliménvaiheessa ruokahévikki siirtyy ruokakauppojen hyllyiltd
takahuoneisiin ja lastaussilloille. Se kohtaa kauppiaita ja hyllyttdjid, jotka siirtdvét sen sivuun
odottamaan kohtaloaan. Hévikki kutsuu reagoimaan nopeasti: se vaatii nopeasyklistd kiertoa ja
litkettd. Sivuun siirtdmisen kdytdnnoissd havikkiin sitoutuu sekéd arvoa ettd jitteisyyttd. Ruoasta tulee
kauppiaiden ja tuottajien ndkOkulmasta hyddytontd, mutta ei varsinaisesti arvotonta, silld
materiaalitehokkaat hévikkikdytinnot jitteenkésittelyn muotona tekevit hévikistd itse asiassa
arvokkaan, julkisuuskuvaan palautuvan resurssin. Sivuun siirtdminen luo kéytidntond yhtd aikaa
“arvottomuutta” ja arvoa: se merkitsee, ettei tuote endd kaupan kontekstissa voi tulla myydyksi, mutta
samainen sivuun siirtiminen on myds ehdoton edellytys sille, ettd hdvikkiruoka voidaan ylimalkaan
tuottaa héavikkiravintolassa ja ruoka-avussa. Hévikin siirtdiminen jiteastioiden valittoméan
laheisyyteen, sekalaisiin laatikoihin ja pusseihin tekee hévikistd roskaa, mutta ei monessakaan
mielessd arvotonta. Siirtyma roskaiseen vilitilaan ei vastaa ruoalle asetettuja biografisia odotuksia,

mutta sivuun siirtdiminen antaa lisdaikaa ja pelastaa traagisuudelta. Roskiksessa lojuva ruoka kertoo

31 https://www.luke.fi/biomassa-atlas/biomassojen-kuvaukset/jate/
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traagista tarinaa paitsi sen elinkaaresta myos ylikulutuksesta ja moraalin puutteesta; sivuun

siirtdminen taas pelastaa roskikselta ja biografiselta pettymykselta.

2. Materiaalivirroista poimituksi tuleminen. Sivuun siirretystd ruoasta syntyy runsaita
materiaalivirtoja, jotka ovat sotkuisuudessaan jétteisid ja vaativat monenlaista hallinnoimista.
Havikki tulee tdssd vaiheessa seulotuksi autonkuljettajien, kokkien, apulaisten sekd ruoka-avun
tyontekijoiden ja vapaachtoisten toimesta kauppojen, ravintoloiden ja kohtaamispaikkojen
takapihoilla. Seulovissa kéytdnnoissd hyddyllinen erotetaan hyodyttoméstd, ja arvo “uutetaan”
lukuisissa hallinnoitavaa materiaalivirtaa kierros kierrokselta pienentdvissé erottelun ja valikoinnin
prosesseissa. Seulonta tekee nidkyvédksi arvon kontekstisidonnaisuuden. Ravintolalla ja
hyvéntekeviisyystoimijoilla on omat talteen poimimisen kriteerit, joihin vaikuttavat oletettu
asiakaskunta, brandi ja kdytossd oleva tila sekd vélineet. Havikki luo runsaudessaan kaaosta ja
pakottaa luomaan sujuvia kéytdnt6jd, joissa tdtd kaaosta hallitaan materiaalisesti. Arvottamisen
materiaalisuus nékyy ruumiillistuneissa ja aistittavissa kdytdnndissd: se tuntuu niin selkdkipuna,

kylmén tunteena, nosteluna kuin hajuina.

3. Ruokahdvikistd hdavikkiruoaksi (ja taloudelliseksi arvoksi) muuntuminen. Talteen poimittu havikki
lajitellaan, jdrjestetdén ja putsataan. Tdmé eldmintapahtuma on biografisesti merkittivi, silld siind
hivikki homogenisoidaan ja tehdddn vertailukelpoiseksi: siitd valmistetaan ravintolaruokaa, joka
voisi periaatteessa olla tarjolla missd tahansa ravintolassa. Ruokahdvikki ei kuitenkaan muunnu
havikkiruoaksi helposti, silld sekd runsaus ettd osaltaan niukkuus ja jétteisyys luovat sotkua,
ennakoimattomuutta ja epdvarmuutta. Ruokahdvikki muovaa kiytdnt6jd, jotka vastaavat ndihin
haasteisiin, mutta myos kadntdavit samat haasteet eduksi, kun jitteisyydestd tehddidn symbolisesti
arvoa kannatteleva ominaisuus. Ruokahévikki tuodaan tdssid vaiheessa roskalimbosta ruokalistalle,
mutta havikki ei missdin vaiheessa tiysin poistu roskaisesta vilitilasta. Havikkiruoan symbolisessa
elamdkerrassa jétteisyys on Kkirjoitettu nékyvéksi. Siind ndkyy, miten ruokahévikki on kulkenut
lastaussiltojen ja takahuoneiden kautta pitkédn matkan muodostuakseen juuri myytévin hyddykkeen
kaltaiseksi. Itsepintainen vélitilallisuus ja arvoa luova jétteisyys osoittavat, ettd jitteen kategoria voi
olla odotettua arvokkaampi ja ylevimpi. Kun ruokahdvikistd tehddidn hévikkiruokaa, muovaa
arvotettu ruokahdvikki my0s jétettd ja sithen liitettyjd odotuksia. Téssd eldmédnvaiheessa
ruokahévikille mééritellddn ensimmdiistd kertaa sen hylkddmisen jdlkeen rahallista arvoa. Muutos
taloudellisessa biografiassa herdttdd arvottavissa osapuolissa pohdintaa hidvikin arvosta, joka
osoitetusti sijoittuu paitsi hévikin hallinnoimisen ja prosessoimisen kdytdntoihin myos sen kykyyn

toimia monenlaisen arvokkaan toiminnan véilineena.
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4. Ekososiaalisen toiminnan vilineend toimiminen. Havikkiruoan arvottaminen liittyy tiiviisti
ilmastolliseen ja sosiaaliseen kehitykseen tdhtddvaddn toimintaan. Tédtd toimintaa on edellisidkin
hankalampaa paikantaa yksittdisiin tilallisesti ja ajallisesti rajattuihin elaméntapahtumiin. Se on ldsna
arvottamisen kaytdnndissd aina hévikin sivuun siirtymisestd hetkiin, jolloin se on tuhoutunut
syomisen muodossa ja jolloin arvo on aktualisoitunut mutta jatkaa olemassaoloaan hivikkiin
liittyvissd kisityksissd ja kaytdnnoissd. Ruokahédvikki toimii héavikkiravintolan kaytdnnoissd
tyollistdjand, sosiaaliturvan jatkeena, ilmastonmuutoksen hillitsijdnd sekd resurssiviisauden

opettajana.

5. Arkisiin kdytintéihin sopeutuminen ja biografisten odotusten manipulointi. Kuten olen edelld
esittinyt, hdvikin arvottaminen on suurelta osin arkisia askareita, joiden yhteyttd arvoon ei
ensisilmdykselld tule miettineeksi. Néiden hévikkikédytintdjen vakiintuminen sijoittaa havikin
kauemmas moraalisesti hallittavan ongelman alueelta ja tuo sen osaksi arvottavan toimijan
jokapdivdisid toimia, kehoa sekd kognitiivisia toimintoja. Arvotettavan ruokahdvikin kanssa
tekemisisséd ollessaan thminen tuntee, maistaa ja haistaa, tottuu sekd oppii. Arvokas hédvikkiruoka
tekee tietoiseksi siitd, ettei ruokahdvikin ongelmallisuus paikannu hivikkiin itseensd, vaan sité
tuottavaan toimintaan. Sulautuessaan ravintolassa tyOskentelevien ja asioivien arkeen héavikki
muokkaa itse kdytintdjinsd. Kaytdnnot tekevét ndkyviksi, miten ruoalle asetetuissa odotuksissa
sosiaalinen ja fysikaalinen biografia ovat ristiriidassa. Biografisen odotuksen mukaan ruoan
hylkddminen kielii sen arvottomuudesta, mutta hévikille luodut (ja sen luomat) eldménvaiheet
osoittavat ennakkoluulot vdiriksi. Ennakkoluuloja haastaa esimerkiksi monin aistein saatava opetus
siitd, ettd ruoka saattaa hyldtyksi tullessaan jopa olla maukkaimmillaan. Tdémén huomaaminen on
kuitenkin vaatinut viliintuloa ja muutoksia hadvikin sosiaaliseen eldmékertaan, jossa hylkddmista ja

erddn pddtepisteen saavuttamista onkin seurannut uusia, osin paéllekkéisid eliménvaiheita.

6. Havikin siirtyminen “tuonpuoleiseen”. Havikkikdytdnnoissd jatteestd kdydyt neuvottelut
kulminoituvat havikin tuonpuoleista méiriteltdessa. Kertaalleen pelastettu ja prosessoitu hivikki on
kategorisesti erilainen kuin havikkiuhan alla oleva havikki: se heréttdd toisenlaisia tunteita, vaatii
varsin erilaisia toimenpiteitd, ja sen rahassa mitattava arvo maédrittyy tdysin erilaisten
arviointikriteereiden avulla. Rajanveto on hiljaista metafyysista pohdintaa siitd, missd vaiheessa
hévikistd tulee yksiselitteisesti jatettd, ja missé vaiheessa se lakkaa olemasta vailla ”’pelastamista”,
saati “pelastettavissa”. Siind mddritelldén, minkélaiset tilat ja toiminta luovat eldmidkerrallisen

siirtymdn ja sinetdi ontologisen aseman syomikelvottomana jatteend. Tdssd vaiheessa hévikin
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eliménkaarta merkittdviissd asemassa on roska-astia biografisesti merkittdvina tilana, jonka lapi
havikki kulkeutuu pois heittdmisen kaytdnnoissid. Biojdteastiasta hédvikki 10ytdd endd pienelld
todennékoisyydelld tiensd ruokapdytiddn — se on portti hdvikin tuonpuoleiseen, jossa hédvikistd tulee
biografisten odotusten mukaisesti kiertotaloudessa hyodynnettyé polttoainetta ja lakkaa toimimasta
ravintona. Arvottavat kdytdnnot ulottuvat kuitenkin my6s ruokahdvikin ravintolakdénnetti seuraaviin
vaiheisiin. Pois heittdmisen kéytdnndt sisdltédvit arkista tietotaitoa siitd, miten hévikin arvo sdilyy
asianmukaisen lajittelun seurauksena myds muhiessaan biojéteastiassa ja sen ulkopuolelle

kulkeutuessaan.

Niiden limittyvien eldméntapahtumien tarkastelu osoittaa, ettd arvoa ei tulisi yrittdd ymmartaa
lineaarisen tapahtumaketjun seurauksena tai jitettd tdménlaisen lineaarisen tapahtumaketjun
paitepisteend. Ruoka(hédvikki) tuotetaan ja arvotetaan uudestaan lukuisissa monipaikkaisissa ja -
aikaisissa prosesseissa, eikd poistaminen, siirtiminen tai edes pois heittiminen ole arvottomuutta
sinetdivid toimintaa, vaan itsessddn arvoa luovaa. Sen lisdksi eldméintapahtumat toimivat osoituksena
siitd, ettd pelkkd keskittyminen arvoon kollektiivisena ja sopimuksenvaraisena kognitiivisena
aktiviteettina luo vajavaisen kuvan niistd sosiaalisista ja aineellisista prosesseista, joita olen
nimittdnyt arvottamiseksi. Prosessit paljastavat kertaalleen hyldtylle orgaaniselle ainekselle
erityislaatuisia arvottamisen sddnndénmukaisuuksia, joissa heterogeenisuuden ja homogeenisuuden
suhde on jatkuvan tasapainottelun kohteena. Aineistoloydokset puhuvat sen puolesta, ettd
ruokahévikki, kuten muiden roskan vilitilaan paityvien objektien arvottaminen ei edellyti tiydellistd
siirtymdd jatteen kategoriasta kestohyddykkeen kategoriaan, eikd vilitilallisuutta seuraava
eldménvaihe hivikkiruoan kohdalla vélttimatta ole erityisen pitkd, mutta sitdkin arvokkaampi. Niiltd
osin tutkielma tdydenti4 roskateorian (Thompson 1979) puutteellista kisitysté jatteen arvottamisesta,
kuten osaltaan moni muukin viimeaikainen ylijidmad kasitellyt tutkimus (esim. Greeson 2020;
Lehtonen & Pyyhtinen 2020; Bell 2019). Tutkielmassa tehdyt havainnot ja johtopidétokset
myotéilevit ndkemystd, jonka mukaan jéte hallinnoitavana objektina sekd konstruoi yhteiskuntaa etté
on yhteiskunnallisissa prosesseissa konstruoitavaa. Kiertotaloudessa jatkuvasti kehittyvét
hivikkikdytdnnot valuvat arkeen ja muovaavat késityksid jétteestd ja ei-jitteestd, likaisesta ja

puhtaasta.

Ruokahdvikin eldmédkertojen tarkastelu osoittaa my0s, ettd tarpeita jatkotutkimukselle syntyy
jatkuvasti. Tdysin oman tutkimuksensa vaatisi osakseen esimerkiksi hévikin hyddykkeistdmisen
vaikutukset ruoka-apuun ja sen vastikkeellisuuteen. Ruokahévikin arvottaminen ja arvottamiseen

liittyvan ymmarryksen tuotteistaminen opettaa uudenlaisia suhteita eldimamme sivutuotteisiin, mutta
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samalla se muuttaa kasityksid siitd, mikd on hyddykkeen, lahjan ja avun vélinen suhde. Kovaa vauhtia
yleistyvit vastikkeelliset ruoka-avun mallit puhuvat jo nyt sen puolesta, ettd ruokahivikistd on tulossa
vaihdon kohde myds hédvikkid hyddyntdvissé tilanteissa, joissa raha ei vaihda omistajaa. Vaikka
ylijddmain arvottaminen liiketoimintana tdhtda ilmastollisesti kunnianhimoisiin tavoitteisiin ja saattaa
parhaimmillaan vaikuttaa jétesuhteisiin positiivisesti, herdd perustellusti kysymys siitd, voiko se
samalla pahimmillaan ja tarkoituksenvastaisesti syventdi eriarvoisuutta. Tahidn kysymykseen toivon

sosiologisen jitetutkimuksen tarttuvan jatkossakin.

Kopytoff (1986) toteaa, ettd markkina-arvosta tulee vdistimaétti arvon mittari, kun arvolle asetetaan
hinta. Siksi, kun aikaisemmin ei-hyddykkeend pidetty asia hyoddykkeistetddn, syntyy kiistoja ja
kategorioiden yhteentorméyksid. Tami ndkyy tarkastelemissani prosesseissa, joissa marginaaliin
tyOnnetty ja arvottomana pidetty ylijidmai pyritddn tuomaan vaihdon piiriin. Kun havikin rahassa
mitattavaa arvoa vakiinnutetaan arvottamisen kéytdnndissd, hédvikin biografiset mahdollisuudet,
mutta myos odotukset, muuttuvat. Havikin biografinen potentiaali on parasta aikaa muodostumassa
entistakin merkittivimmaksi tutkimuskohteeksi, kun ilmastonmuutos muovaa ruoan tuotanto-
olosuhteita ja ruokaketju kohtaa pakon edessd muutoksia. Kiinnostavaa olisi tulevaisuudessa tutkia
esimerkiksi ylijidmai lahjoittavien osapuolten suhdetta tuottamaansa havikkiin, jos ja kun ravintola-
alalla — hédvikkiravintolan blogikirjoitusta lainaten — “alkaa olla junttia tilata kalliita raaka-aineita

milld kustannuksilla (rahallisilla, puhumattakaan ympéaristostd) tahansa”.

Kysyin tyon alkupuolella, voiko kiertotaloudessa muodostua vaihtoehtoisia, sopuisampia tapoja
jatkaa yhteiseloa havikin kanssa. Lienee kiistatonta, ettd hidvikkié tuottavan ruokajérjestelméan tasolla
ongelmien ratkominen vaatisi nykyistd systeemisemmédn ymmairryksen lisdksi talouden
luonnonmahtina esittdvien arvohierarkioiden purkavaa politiikkkaa (esim. Helne & Salonen 2016).
Esimerkiksi ndldnhdtdd ja ruokaturvattomuutta ei poisteta pelkdstddn vastuuttamalla kuluttajia
tekemddn moraalisiin velvoitteisiin perustuvia oikeita valintoja. Sopuisat kdytdnnot, jotka tuovat
hévikin ja sen hallinnoimisen osaksi arkisia rutiineja voivat kuitenkin toimia alkuna jollekin, silld ne
muistuttavat, ettd ruokahdvikin problematiikka ei sijoitu hédvikkiin itseensi. Kenties ne ovat askel
kohti muutosta, jonka seurauksena ruokahdvikkiongelma tunnistetaan ja tunnustetaan

perinpohjaisemmin ruokaongelmaksi.
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