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30 %
maailmassa tuotetusta
ruoasta päätyy hävikiksi

Tuhlaamme valtavasti ruokaa

Presenter
Presentation Notes
Ruoantuotanto ja kulutus maailmassa on jakautunut hyvin epätasa-arvoisesti. Länsimaissa tuotetaan ruokaa yli tarpeiden kun taas kehittyvissä maissa ruoantuotanto on monesti alkeellista ja usein ruoka päätyy hävikkiin ennen kun se päätyy kuluttajan lautaselle. Globaalia ruokahävikkiongelmaa ei ratkaista pelkästään pienentämällä hävikkiä länsimaissa, missä sitä syntyy eniten vaan huomiota pitäisi kiinnittää myös kehittyvien maiden ruokajärjestelmiin. Elintarvikkeiden siirtämistä (myymistä) siellä missä sitä on eniten sinne missä sille on tarvetta on myös lyhytnäköistä ruokapolitiikkaa, koska usein miten lähellä tuotettu ruoka (tämä siis kuitenkin voi olla satoja kilometrejä riippuen elintarvikkeesta) päätyy varmemmin loppukäyttäjälle oikealla hinnalla. Teollisuusmaissa ruokaa päätyy hävikkiin eniten kotitalouksissa. Kehitysmaissa suurin osa hävikistä syntyy alkutuotannossa sadon menetyksinä ja varastoinnissa. 
 Lue lisää globaalista ruokahävikistä: www.fao.org/save-food/en/

Pohdittavaksi oppilaiden kanssa: Miksi ruokaa hukataan näin paljon globaalisti? Mistä ruokahävikki johtuu? Mitä seurauksia sillä on? 



Maailmassa hävikkinä tuhlatun ruoan arvo on noin 

1000 miljardia $ 

Ruokahävikkinä tuhlataan vuosittain

• Länsimaissa 680 miljardia dollaria
• Kehittyvissä 310 miljardia dollaria 
• Suomessa 500 miljoonaa euroa

Jokainen suomalainen heittää vuosittain rahaa roskiin ruokahävikkinä noin  125 €

Presenter
Presentation Notes
Oppilaiden kanssa pohdittavaksi: Mistä erot kehitysmaiden ja teollisuusmaiden ruokahävikin määrässä johtuvat? Miksi kehitysmaissa ruokaa päätyy hävikkiin, jos siellä kärsitään yhtä aikaa nälästä? 






Ruokahävikkiä syntyy eniten kotitalouksissa

Presenter
Presentation Notes
Ruokahävikkiä syntyy kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa, mutta eniten kotitalouksissa. Kokonaisruokahävikin määrä on arvioitu Suomessa olevan noin 400 miljoonaan kiloa.  Yksittäisessä kotitaloudessa päivittäin roskiin päätyvä ruokamäärä voi tuntua pieneltä, mutta vuodessa sitä kertyy keskimäärin 23 kg/hlö, eli nelihenkisellä perheellä jopa 100 kiloa vuodessa. Kun kotitalouksien määrä lasketaan yhteen, ruokahävikin määrä on valtava 120-160 miljoonaa kiloa. Siksi onkin erityisen tärkeää opetella vähentämään ruokahävikkiä kotona.  

Opetuksessa pohdittavaksi: 
Mistä ja miksi ruokahävikkiä muodostuu eri sektoreilla?
Voiko kuluttaja vaikuttaa esimerkiksi ravintoloissa tai kaupoissa syntyvään hävikkiin?
Mitä eri toimijat voivat tehdä ruokahävikin vähentämiseksi? Lisätietoa esim. www.saasyoda.fi/kaupat
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Suomalaisten kotitalouksien vuosittainen ruokahävikki, 
noin 140 miljoonaa kiloa,

vastaa noin 7800  kuorma-autollista* ruokaa.   

*Tässä esimerkissä on käytetty kolme akselista kuorma-autoa, jonka kantavuus on noin 18 000 kg.

Presenter
Presentation Notes
Jokainen suomalainen heittää kotona alunperin syömäkelpoista ruokaa roskiin noin 23 kiloa. Yhteensä kotitalouksissa syntyy ruokahävikkiä noin 120 – 160 miljoonaa kiloa. 

*Tässä esimerkissä on käytetty kolme akselista kuorma-autoa, jonka kantavuus on noin 18 000 kg

Laskekaa kuinka monta rekkalastia on koko ruokaketjun hävikki Suomessa?



Kotitalouksista hävikkiin päätyy eniten näitä 
elintarvikkeita

Presenter
Presentation Notes
Kotitalouksissa hävikkiin päätyy eniten kasviksia, maitotuotteita ja kotona valmistettua ruokaa. Osa hävikistä syntyy kotona siitä, että elintarvikkeiden käyttökelpoisuutta ei tule tarkistettua omien aistien avulla. Haistelun ja maistelun sekä ulkonäön perusteella voi useimmiten varmistua tuotteiden käyttökelpoisuudesta. Usein kuluttajilla on myös epätietoisuutta parasta ennen ja viimeinen käyttöpäivä –merkintöjen tarkoituksesta. Nämä on hyvä kerrata oppilaiden kanssa. 

Kasvisten suuri hävikki johtuu pääasiassa siitä, että kasvikset nahistuvat. Joko niitä säilytetään väärin tai niitä ei käytetä ajoissa. Nahistuneet juurekset sopivat esimerkiksi sosekeittojen raaka-aineeksi.  

Maitoa heitetään usein pois turhaan siksi, että parasta ennen käyttöpäivä on mennyt ohi, mutta maito saattaa olla vielä hyvinkin käyttökelpoista. Myös hapanmaitotuotteet säilyvät usein pitkään parasta ennen päiväyksen yli. 

Kotona valmistettua ruokaa joko heitetään usein miten pois, koska sitä on valmistettu liikaa, se unohtuu jääkaappiin tai samaa ruokaa ei haluta syödä useampana päivänä. Oppilaiden kanssa kannattaa miettiä, millaisia ”uusia”, tuunattuja ruokia edellisen päivän tähteistä voisi syntyä. ��Oppilaiden kanssa keskusteltavaksi: �Miten tunnistan vielä käyttökelpoisen elintarvikkeen?  
Miksi tietyt elintarvikkeet päätyvät omassa kodissa helposti hävikkiin?
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Tiesitkö, että yhden ainoan kinkkusiivun tuotanto
kuormittaa ympäristöä enemmän kuin

leikkelepakkauksen tuotanto?

Presenter
Presentation Notes
Ruoan osuus kulutuksen ympäristövaikutuksista on noin kolmannes, eli yhtä paljon kuin liikkumisen ja asumisen.  

Ruoan ympäristövaikutuksista suurin osa syntyy alkutuotannossa eli viljelysprosesseista ja karjanhoidosta. Kuluttajilla on tutkimusten mukaan vahvoja mielikuvia siitä, että ruokapakkaukset ja kuljetukset ovat ruoantuotannossa suuri ympäristökuormituksen aiheuttaja. Tämä mielikuva on kuitenkin virheellinen. Pakkausten ja kuljetusten osuus ruoan ympäristövaikutuksista on häviävän pieni. Pakkauksia tarvitaan, sillä oikeanlainen pakkaus suojaa elintarviketta pilaantumiselta.  Ruokahävikin mukana kaikki ruokaketjussa tehty työ ja tuotantopanokset ruoan tuottamiseksi, käsittelemiseksi, kuljettamiseksi ja säilyttämiseksi heitetään hukkaan. 

Tässä yhteydessä oppilaiden kanssa voi keskustella ruoan arvostuksesta ja siitä, kuinka sitä voisi lisätä vaikkapa omassa koulussa. 
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Miten voit vähentää ruokahävikkiä kotona?

• Älä osta ruokaa turhaan: katso kaappiin ja tee kauppalista ennen 
kauppaan lähtöä

• Mieti, mitä voisit valmistaa kaapista jo löytyvistä aineksista
• Tarkista kaupassa tuotteiden päiväysmerkinnät, ehdithän käyttää tuotteet 

ajoissa
• Älä hamstraa tarjoustuotteita joita et ehdi käyttää
• Laita nopeimmin pilaantuvat tuotteet jääkapin etuosaan, niin ne eivät 

unohdu kaapin perälle
• Ennen kuin heität vanhentuneen elintarvikkeen pois, katso, haista ja 

maista
• Kuivahtaneita leipiä tai nahistuneita vihanneksia ja hedelmiä voi käyttää 

vielä monen ruoan valmistuksessa
• Mitä vinkkejä sinä keksit? Mistä löydät reseptejä tähderuokien 

valmistukseen? 

Presenter
Presentation Notes
Kokeilkaa oppilaiden kanssa saa syödä.fi -sivuston reseptihakua tai google-hakua satunnaisilla raaka-aineilla. 
Kokeilkaa laskea saasyödä.fi -sivuston annoslaskurilla, paljonko esimerkiksi viisihenkinen perhe tarvitsee lisukkeeksi riisiä. �Pohtikaa, mitä tyypillisistä yli jääneistä raaka-aineista kuten pastasta tai puurosta voi valmistaa.  



Kaupoissa:
• optimoimalla tilausten määrää vastaamaan kysyntää
• myymällä viimeisen käyttöpäivän tuotteita alennuksella
• lahjoittamalla hävikkiä hyväntekeväisyyteen

Ravintoloissa ja ruokaloissa:
• arvioimalla ruokailijoiden määrä mahdollisimman tarkasti
• kannustamalla asiakkaita ottamaan ruokaa vain sen verran kuin syö
• myymällä yli jäänyttä ruokaa alennuksella tai lahjoittamalla sitä hyväntekeväisyyteen 

Teollisuudessa: 
• keksimällä sivutuotteille uusia hyödyntämiskohteita
• Esimerkiksi jauhelihan ja kananuggettien valmistuksessa käytetään monipuolisesti ruhon osia, 

joita ei nykyään muuten ruoanlaitossa juuri enää hyödynnetä.
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Hävikin vähentämiseksi työskennellään 
esimerkiksi näin: 

Presenter
Presentation Notes
Lisätietoa kauppojen ruokahävikin määrästä ja keinosta sen vähentämiseen: www.saasyoda.fi/kaupat



Suomalaisia sivustoja:
• www.saasyödä.fi

www.havikkiviikko.fi/
• www.luke.fi/tietoa-luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/ruokahavikki/
På svenska:
• http://martha.fi/sv/start/projekt/svinnkampen/ (ruotsiksi)
• https://www.sysav.se/skola/lararrummet/Lektionsplaneringar/Matavfall---

lektionsplanering/
• http://slangintematen.se/
In english:
• www.fao.org/save-food/en/
• www.lovefoodhatewaste.com/
• https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste_en
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Lisätietoa ruokahävikistä:

http://www.luke.fi/tietoa-luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/ruokahavikki/
https://www.sysav.se/skola/lararrummet/Lektionsplaneringar/Matavfall---lektionsplanering/
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