Ruokahavikki-kalvosarjan taustatiedot opettajalle DA Motiva SAA SYODA!

Ruokaa paatyy havikkiin kaikkialla maailmassa
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RUOKAHAVIKKINA TUHLATAAN VUOSITTAIN
680 miljardia
310 miljardia

500 miljoonaa 2 e
JOKAINEN SUDMALAINEN HEITTAK VUOSITTAIN RAHAA ROSKIIN RUDKAHAVIKKINA NOIN 1 5

Ruoantuotanto ja kulutus maailmassa on jakautunut hyvin epatasa-arvoisesti. Linsimaissa tuotetaan
ruokaa yli tarpeiden, kun taas kehittyvissa maissa ruoantuotanto on monesti alkeellista ja usein ruoka
paatyy havikkiin ennen, kun se paatyy kuluttajan lautaselle. Globaalia ruokahavikkiongelmaa ei ratkaista
pelkastdan pienentamalla havikkia l[ansimaissa, missa sita syntyy eniten, vaan huomiota pitaisi kiinnittaa
my0s kehittyvien maiden ruokajarjestelmiin.

Teollisuusmaissa ruokaa paatyy havikkiin eniten kotitalouksissa. Kehitysmaissa suurin osa havikista syntyy
alkutuotannossa sadon menetyksina ja varastoinnissa.

Lisatietoa globaalista ruokahévikista lI6ydéat FAO:n sivuilta: www.fao.org/save-food/en/

Pohdittavaksi oppilaiden kanssa:

o Miksi ruokaa hukataan ndin paljon globaalisti? Mista ruokahavikki johtuu? Mita seurauksia silld on?
e Mista erot kehitysmaiden ja teollisuusmaiden ruokahavikin maarassa johtuvat?
e Miksi kehitysmaissa ruokaa paatyy havikkiin, jos siellad karsitdadn yhta aikaa nalasta?

Tuhlaamme Suomessa joka vuosi noin 400 miljoonaa kiloa ruokaa

Yuosittain heitamme ruokaa roskiin

500 MILJ. EURON
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SUOMALAISET KOTITALOUDET
HEITTAVAT SYGMAKELPOISTA .
RUDKAA ROSKIIN
120-160 milj. kg
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Jokainen suomalainen heittda kotona alun perin syomakelpoista ruokaa roskiin noin 23 kiloa vuodessa.
Nelihenkisessa perheessa se tarkoittaa yhteensa lahes 100 kiloa, jonka rahallinen arvo on noin 500 euroa
vuodessa. Yhteensa kotitalouksissa syntyy ruokahavikkia noin 120 — 160 miljoonaa kiloa ja koko
elintarvikeketjussa noin 400 miljoonaa kiloa.

Ruokahavikkia syntyy elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa

RUOKAHAVIKKIA SYNTYY ENITEN KOTITALOUKSISSA

KOTITALOUDET

KAUPPA

Ruokahavikkia syntyy kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa, mutta eniten kotitalouksissa.
Kokonaisruokahavikin maara on arvioitu Suomessa olevan noin 400 miljoonaan kiloa. Yksittdisessa
kotitaloudessa paivittdin roskiin padtyva ruokamaara voi tuntua pienelta, mutta vuodessa sita kertyy
keskimaarin 23 kg/hlo, eli nelihenkiselld perheelld jopa 100 kiloa vuodessa. Kun kotitalouksien maara
lasketaan yhteen, ruokahavikin maara on valtava 120-160 miljoonaa kiloa. Siksi onkin erityisen tarkeaa
opetella vahentdamaan ruokahavikkia kotona.

Opetuksessa pohdittavaksi:
Mista ja miksi ruokahavikkid muodostuu eri sektoreilla?
Voiko kuluttaja vaikuttaa esimerkiksi ravintoloissa tai kaupoissa syntyvaan havikkiin?

Mita eri toimijat voivat tehda ruokahavikin vahentamiseksi? Lisdtietoa esim. www.saasyoda.fi/kaupat
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Havikkiin paatyy eniten kasviksia, maitotuotteita ja leipaa

KOTITALOUKSISTA HAVIKKIIN

Kotitalouksissa havikkiin paatyy eniten kasviksia, maitotuotteita ja kotona valmistettua ruokaa. Osa
havikista syntyy kotona siita, ettd elintarvikkeiden kayttokelpoisuutta ei tule tarkistettua omien aistien
avulla. Haistelun ja maistelun seka ulkonadn perusteella voi useimmiten varmistua tuotteiden
kayttokelpoisuudesta. Usein kuluttajilla on myds epatietoisuutta parasta ennen ja viimeinen kayttopaiva —
merkint6jen tarkoituksesta. Nama on hyva kerrata oppilaiden kanssa.

Ostamme ruokaa enemman kuin ehdimme syoda

Ruoka ei ndyti pilaantuneelta,
mutta ei halua ottaa riskia

Luonnonvarakeskus tutki kotitalouksien ruokahavikkid vuonna 2010-2012 punnitustutkimuksella ja
haastatteluin. Tutkimuksessa selvisi, ettd vihanneksia heitetdan roskiin niiden pilaantuessa, kun taas
kotiruokaa heitetdan pois siksi, etta sitd on valmistettu liikaa tai sitd on jaanyt lautastahteeksi.

Maitotuotteiden kohdalla poisheiton syyna on tyypillisemmin parasta ennen tai viimeisen kayttopaivayksen
umpeutuminen. Leipa on useimmiten pois heitettdessa ollut pilaantunut tai sita ei ole haluttu syoda enaa,
eli se on luultavasti kuivahtanut tai ollut muuten vahemman houkutteleva.
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Ruokahavikki kuormittaa ymparistoa turhaan

Re:lu vudennes kulutuksemme aiheuttamista > 2 07
(-]

'syntyy rucan tuotannosta,

J0S HEITAMME RIJUKM

Ruoan osuus kulutuksen ymparistovaikutuksista on noin kolmannes, eli yhta paljon kuin liikkumisen ja
asumisen.

Ruoan ymparistovaikutuksista suurin osa syntyy alkutuotannossa eli viljelysprosesseista ja karjanhoidosta.
Kuluttajilla on tutkimusten mukaan vahvoja mielikuvia siitd, etta ruokapakkaukset ja kuljetukset ovat
ruoantuotannossa suuri ymparistokuormituksen aiheuttaja. Tama mielikuva on kuitenkin virheellinen.
Pakkausten ja kuljetusten osuus ruoan ympadristévaikutuksista on havidavan pieni. Pakkauksia tarvitaan, silla
oikeanlainen pakkaus suojaa elintarviketta pilaantumiselta. Ruokahavikin mukana kaikki ruokaketjussa
tehty tyo ja tuotantopanokset ruoan tuottamiseksi, kasittelemiseksi, kuljettamiseksi ja sailyttamiseksi
heitetaan hukkaan.

Tassa yhteydessa oppilaiden kanssa voi keskustella ruoan arvostuksesta ja siita, kuinka sita voisi lisata
vaikkapa omassa koulussa.

Tehtavia:

K”SU, mita voisit valmistaa kaapista jo I15ytyvista aineksista:
saasyoda.fi/reseptihaku

M_ﬂl HAMSTRAA tarjoustuotteita joita et ehdi kayttaa.

ENNEN KUIN heitat vanhentuneen elintarvikkeen pois, katso,

haista ja maista.

e Kokeilkaa oppilaiden kanssa saa syoda.fi -sivuston reseptihakua tai google-hakua satunnaisilla
raaka-aineilla.

o Kokeilkaa laskea saasyodda.fi -sivuston annoslaskurilla, paljonko esimerkiksi viisihenkinen perhe
tarvitsee lisukkeeksi riisia.
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e Pohtikaa, mita tyypillisista yli jadneistad raaka-aineista kuten pastasta tai puurosta voi valmistaa.

Lisatietoa ruokahavikista
Suomalaisia sivustoja:

e www.saasyoda.fi
e  www.havikkiviikko.fi/
e www.luke.fi/tietoa-luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/ruokahavikki/

Pa svenska:
e http://martha.fi/sv/start/projekt/svinnkampen/ (ruotsiksi)
e https://www.sysav.se/skola/lararrummet/Lektionsplaneringar/Matavfall---lektionsplanering/
e http://slangintematen.se/

In english:

e www.fao.org/save-food/en/

e www.lovefoodhatewaste.com/
e https://ec.europa.eu/food/safety/food waste en




