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Ruokahavikkia ei voida kokonaan valttaa, mutta sen vahentaminen on taloudelli-
sesti kannattavaa, hyvaksi ymparistolle ja se voisi olla keino ruokapulan helpottami-
seen. Ruokahavikille ei ole selvaa maaritelmad, mika vaikuttaa sen maaralliseen
tutkimiseen. Taman tyon tavoitteena oli perehtya ruokahavikin maarittelemiseen,
selvittdd miksi sitd syntyy Suomessa ja globaalisti ja 10ytda keinoja sen vahenta-
miseksi.

TyoOn teoriaosassa on perehdytty erilaisiin ruokahavikkimaaritelmiin ja tehtyihin tut-
kimuksiin Suomessa ja globaalisti. Tydssa tehtiin laadullinen tutkimus, joka toteu-
tettiin teemahaastatteluilla. Haastateltavaksi valittin kahdeksan elintarvikeketjun eri
vaiheissa toimivaa asiantuntijaa.

Tutkimuksen tuloksena saatiin tietoa, miten ruokaketjun eri toimijat méaarittelevat
ruokahavikin. Tutkimuksessa haastateltavat pitivat ruokahavikkina syomakelpoisia
osia ruoasta, jotka eivat paady siihen mihin ne on alun perin tarkoitettu eli ihmisten
ravinnoksi. Maaritelma poikkeaa FUSIONSIn tutkimuksessa kaytetysta ruokahavik-
kimaaritelmasta, mutta on samankaltainen kuin Suomessa tehdyissa tutkimuksissa.
Tuloksena saatiin lisdksi kattavasti tietoa ruokahavikin syntymisesta ruokaketjussa
ja ruokahavikin vahentamisen keinoista. Ruokahavikkia syntyy suurelta osin perin-
teisista syistd, esimerkiksi sadolosuhteista, kysynnéan arvioinnin vaikeudesta, asioi-
den mennesséa pieleen esimerkiksi inhimillisten virheiden takia ja muiden inhimillis-
ten syiden takia. Havikin vahentamiseksi koko ruokaketjun tulisi tehda toimenpiteita,
mutta teollisuusmaissa kuluttajilla syntyvan havikin vahentdminen on erityisen tar-
ke&aa.
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Reducing food loss is economically profitable, good for the environment and could
be a way to ease the food shortage. There is no clear definition of food loss, which
affects the quantitative research. The aim of this study was to get acquainted with
how to define food loss to find out why food is lost and wasted in Finland and globally
and to discover different ways to reduce it.

Different food loss definitions and food loss studies in Finland and globally have
been explored in the theoretical part of this thesis. This study was a qualitative re-
search and it was carried out through theme interviews. Eight experts representing
different stages of the food chain were interviewed.

The results of the study showed how different food chain operators define food loss
and the scientists” views on the food loss definitions. In the study all the edible food
that did not end up as human nutrition, was considered food loss. The study also
resulted in comprehensive information on the origin of the food loss and different
ways of reducing it. Food loss is mainly caused e.g. by weather conditions, difficul-
ties in estimating the demand and by different human errors. To reduce the loss, the
whole food chain should act, but in the industrial countries the reduction of the con-
sumer food waste is especially important.
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1 JOHDANTO

1.1 Tausta

Ruokahavikki on ollut jo jonkin aikaa paljon keskusteltu puheenaihe. Muun muassa
kauppojen aletarrat pian vanheneville tuotteille, havikkiviikko ja uudet yritykset, jotka
myyvat jo parasta ennen paivayksensa ylittaneita tuotteita, taistelevat ruokahavikkia
vastaan. Naista ainakin osa on kuluttajille tuttuja, mutta mita viela voidaan tehda

ruokahavikin vahentamiseksi.

Ruokahavikkia syntyy elintarvikeketjun eri vaiheissa, alkutuotannossa, kuljetuk-
sissa, varastoinnissa, prosessoinnissa seka kulutuksessa ravitsemispalveluissa ja
kotitalouksissa (Royte 2014, 59). Ruokahavikki tuhlaa luontoa, aiheuttaa taloudel-
lista tappiota ja vie ruokaturvaa pois maailmalta. Ruoan tuottamiseen tarvitaan
maata, vetta, energiaa ja rahaa, ja kun ruokaa on tuotettu ja se heitetaan pois, ovat
nama panostukset olleet turhia. Taloudellisesti ajatellen tdmé on iso menetys missa
osassa tahansa elintarvikeketjua. (Gustavsson ym. 2011, 1.) Maailmanlaajuisesti
ruokahavikki ja -jate aiheuttavat noin 800 miljardin euron menetykset vuosittain (Key
facts on, [viitattu 15.1.2018]). Jos ruoka jaa kayttamatta, se on taloudellinen mene-
tyksen lisaksi ymparistolle haitaksi. Havikkiruoat tuottavat kasvihuonekaasuja ma-
dantyessaan hapettomissa olosuhteissa. (Royte 2014, 58—60.) Turha ruoan tuotta-
minen aiheuttaa myos tarpeettomia hiilidioksidipaastoja, jotka edelleen pahentavat
iimastonmuutosta (Gustavsson ym. 2011, 1). Naista syista johtuen ruokahavikki
tuottaa kolmanneksi eniten kasvihuonekaasuja valtioista, jos se olisi valtio. Lisaksi

talla haaskatulla ruoalla voisi ruokkia noin 2 miljardia ihmista. (Royte 2014, 58—60.)

Ruokahévikille ei ole selvaa yhtenaista maaritelmaa. Taméan takia eri tahojen teke-
mat tutkimukset ruokahavikinméaarista eivat ole vertailukelpoisia keskenaan. Ruo-
kahavikkiin voi kuulua sydomékelpoinen ja sytmakelvoton elintarvikeketjusta pois-
tettu ruoka (Food waste definition, [viitattu 27.1.2018].) Toisaalta tutkimuksessa on
voitu huomioida vain ihmista varten tuotettu syéméakelpoinen osa ruokaa (Gustavs-
son ym. 2011, 2).



Ruokahavikin maaria on selvitetty maailmalla viime vuosina FAO:n toimeksi anta-
malla tutkimuksella. Myds monissa valtioissa on selvitetty ruokahavikin syntyja elin-
tarvikeketjun vaiheissa. Suomessa Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen
(MTT) FOODSPILL-hankkeessa on selvitetty ruokahavikin maaria ja vahentamis-
keinoja. Ruokahéavikin vahentdminen maailmalla on tarpeen. Euroopan unioni ja sen
jasenvaltiot ovat sitoutuneet vuonna 2015 hyvaksyttyihin kestavan kehityksen ta-
voitteisiin, jotka sisaltavat vahittdismyynnin ja kuluttajatason ruokahavikin puolitta-
misen vuoteen 2030 mennessa ja ruokahavikin vahentamiseen ruoan tuotannossa
ja toimitusketjussa. (EU Platform on, [viitattu14.2.2018].)

Opinnaytetyon tarkoituksena on perehtya ruokahavikkiin Suomessa ja maailmalla.
Ty6 on tehty osana Kiertotalous insinb6érien ammatilliseksi perusosaamiseksi -han-
ketta. Hankkeeseen kuuluu Kestavat ruokajarjestelmat-opintokokonaisuus, jonka

yhtena teemana on ruokahéavikki. Tyéta hyédynnetddn oppimateriaalina.

1.2 Tavoite

Tyon tavoitteena oli perehtya elintarvikeketjun eri vaiheissa syntyvan ruokahavikin
maaraan Suomessa ja globaalisti ja selvittdaa keinoja ruokahavikin ehkaisyyn ja
maaran vahentamiseen. Lisaksi perehdyttiin ruokahavikin erilaisiin maaritelmiin ja

haettiin asiantuntijoiden ajatuksia maarittelysta.
Tarkoituksena oli etsia vastauksia seuraaviin kysymyksiin:
e Miten ruokahavikki voidaan maaritella?
e Miksi ruokahavikkia syntyy elintarvikeketjun eri vaiheissa?
e Miten syntyvaa ruokahavikkia voitaisiin vahentéa tai sen syntya valttaa?

Tyon kirjallisessa osiossa on selvitetty ruokahavikin erilaisia maaritelmia ja esitelty
eri tahojen tekemia tutkimuksia ruokahavikin maarista. Aihetta on tutkittu haastatte-
lemalla elintarvikeketjun eri vaiheissa toimivia asiantuntijoita. Haastatteluilla hae-
taan eri toimijoiden avulla ndkemyksia ruokahavikin synnysta, ehkaisysta ja vahen-

tamisesta.



1.3 Viitekehys

Kuviossa 1 on kuvattu opinnaytetyon viitekehys. Viitekehyksen muodostaa ruoka-
havikin maaritteleminen, ruokahavikin syntypaikat ja syyt, keinoja ruokahavikin va-

hentdmiseen ja vertailu Suomessa ja muualla maailmalla.

Ruokahavikkia syntyy ruokaketjun jokaisesta vaiheesta. Sen tutkimiseen vaikuttaa
suuresti, miten ruokahavikkid maaritellaan. Ruokahavikin syntypaikat, maarat ja
syyt ovat keskeisia, jotta voidaan miettia vdhentadmiskeinoja. Muualla maailmassa
ja Suomessa on merkittéavia eroja ruokahavikin synnyssa, joten eri puolilla maailmaa

voidaan ottaa oppia toisista.

RUOKAKETIU

Maéritelma | Synty

RUOKAHAVIKKI

Suomi /

Vdhentaminen ;
maailma

Kuvio 1. Tutkimuksen viitekehys.
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2 RUOKAHAVIKKI

Ruokahavikille ei ole tarkkaa maaritelmé&é, mutta siihen liittyvat elintarvike ja jate on
maaritelty tarkemmin. Elintarvikkeelle on Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-

tuksessa (EU 178/2002) méaaritelty seuraavalla tavalla:

Elintarvikkeella tarkoitetaan mitd tahansa ainetta tai tuotetta, myos ja-
lostettua, osittain jalostettua tai jalostamatonta tuotetta, joka on tarkoi-
tettu tai jonka voidaan kohtuudella olettaa tulevan ihmisten nautitta-
vaksi. "Elintarvike” kasittad juomat, purukumin ja vesi mukaan lukien
kaikki aineet, jotka on tarkoituksellisesti lisatty elintarvikkeeseen sen
valmistuksen tai kasittelyn aikana.

Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivissa (EU 2006/12/EY) tarkoitetaan:

jatteella” mita tahansa liitteessa | esitetyissa luokissa mainittua ai-
netta tai esinettd, jonka haltija havittaa, aikoo havittaa tai on velvollinen
havittdmaan;

Liitteessa 1 (EU 2006/12/EY) jatteita luokitellaan muun muassa seuraavalla tavalla:

Q 1 Tuotannon ja kulutuksen jddnngstuotteet, joita ei muuten eritella
seuraavissa kohdissa

Q 2 Tuotteet, jotka eivat tayta niille asetettuja laatuvaatimuksia

Q 3 Tuotteet, joiden viimeinen kayttopaivamaara on ohitettu

Ruokahéavikki voidaan maaritella eri tavoin. Tutkimuksissa ja muissa lahteissa voi-
daan kayttaa samoista asioista eri termeja esimerkiksi ruokahéavikki, ruokajate, vais-
tamaton tai valtettavissa oleva ruokajate tai -havikki. Havikin maarittelytapa vaikut-

taa ratkaisevasti havikin maaraéan. (Food waste definiton, [viitattu 27.1.2018].)

Euroopan komission rahoittama nelivuotinen projekti FUSIONS (Food Use for So-
cial Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies), joka on p&éattynyt hei-
nakuussa 2016, on pyrkinyt vAhentdmaan ruokahavikkia. Projektissa on pyritty saa-
maan Euroopan Unionin 28 jasenmaalle arviot ruokahavikin maarasta. Siind on

maaritelty ruokahavikki seuraavalla tavalla:

Ruokahéavikkid ovat elintarvikkeet ja elintarvikkeiden sydmakelvottomat
osat, jotka poistetaan elintarvikeketjusta uudelleen kaytettavaksi tai ha-
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vitettavaksi (sisaltden yhdistelméaelintarvikkeet, peltoon kynnetyt/ kor-
jaamattomat viljelykasvit, anaerobinen hajottaminen, bioenergian tuo-
tanto, sdhkon ja lammon yhteistuotanto, polttaminen, havittdminen vie-
mariin, kaatopaikalle tai merelle) (Food waste definition, [viitattu
27.1.2018)).

FUSIONS on sisallyttdnyt maaritelmaan myos juotavat ja nestemaiset jatteet kuten
my0Os syomakelvottomat osat ruoasta, esimerkiksi nahat ja luut. Taméa méaaritelma
on laajempi kuin mikaan aiempi maaritelma, joka on tehty mahdollisimman resurs-
sitehokkaan ja kestavan elintarvikejarjestelmén kehittymiseksi Euroopan unioin alu-
eelle. (Food waste definition, [viitattu 27.1.2018].)

Usein tutkimuksessa kaytetaan kapeampaa méaaritelmaa ruokahavikista. Ruokaha-
vikkiin voidaan talldin laskea kaikki ihmisen ravinnoksi tarkoitettu eli jos ihmiselle
ravinnoksi kelpaava menee syysta tai toisesta esimerkiksi eldinten ravinnoksi tai

energian tuottamiseen, lasketaan se ruokahavikiksi. (Gustavsson ym. 2011, 2.)

Suomalaisessa FOODSPILL—-hankkeessa ruokahavikilla tarkoitetaan syomakelpoi-
sia elintarvikkeita tai osia niistd, jotka ovat paatyneet jatteeksi. Ruokahavikkiin eivat
kuulu sydmakelvottomat osat esimerkiksi banaanin kuoret ja kanan luut. Tata osaa
kutsutaan ruokajatteeksi. Ruokahavikkia syntyy elintarvikkeen koko ketjun ajalta.
Kaikkea ruokahavikkia ei voi estdé eli osa havikista on vaistamatonta tai ainakin

vain osittain estettavissa. (Koivupuro ym. 2010, 9.)

FAO maarittelee havikin (eng. losses) niin etta havikki on elintarvikeketjun alkupaan,
eli maatalouden ja sadonkorjuunjélkeisessa kasittelyssa ja varastoinnissa tapahtu-
nutta havikkia. Jate (eng. waste) on mydhemmassa ketjussa tapahtuvaa ruoan pois-
tamista eli esimerkiksi kuluttajien ja kauppojen roskiin laittamaa ruokaa. (Gustavs-
son ym. 2013, 8.) Maaritelma on laaja ja kattaa kaikki ruoaksi tuotetut raaka—aineet
ja tuotteet, jotka menevéat havikkiin. Se ei ole riippuvainen syntymisen syysta, tuot-

teen laadusta tai mahdollisesta muusta hyotykaytosta. (Hartikainen ym. 2014, 10.)

Taulukossa 1 on esitetty lyhyesti erilaisia ruokahavikkimaaritelmia. Maaritelmia on

kaytetty ruokahavikkimaaria tutkittaessa projekteissa.
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Taulukko 1. Ruokahévikin maaritelmia.

Tutkimus Ruokahavikkimaaritelméa

FAO Ruokahavikkia ovat elintarvikkeet ja nii-
den raaka-aineet, maaritelm&an ei si-
sally sydmakelvottomat osat. (Gustavs-
son ym. 2013, 8.)

FOODSPILL Ruokahavikkia on kaikki alun perin syo-
makelpoinen jate. FOODSPILL 2-
hankkeessa poistohetkella syomakel-
vottomat tuotteet eivat kuuluneet havik-
kiin vaan olivat jatetta (Hartikainen ym.
2014, 49.)

FUSIONS Ruokahavikkia ovat elintarvikkeet ja nii-
den sybmakelvottomat osat, jotka pois-
tetaan elintarvikeketjusta uudelleen
kaytettavaksi tai havitettavaksi. Sisaltaa
my6s nestemaiset jatteet ja syomakel-
vottomat osat ruoasta. (Food waste de-
finition, [viitattu 27.1.2018].)

2.1 Ruokahavikin synty elintarvikeketjussa

Suomessa asuvalla perinteisella nelihenkisella perheelld tulee ruokahavikkia vajaat
100 kg vuodessa, Yhdysvalloissa sama luku on noin 500 kg. Afrikassa suurin osa
havikista syntyy huonojen jaahdytys-, sailytys- ja kuljetusjarjestelmien takia. YK:n
elintarvike ja maatalousjarjestd FAO arvioi ruuan havikin olevan 1/3 eli noin 1,3 mil-
jardia tonnia vuonna 2014. (Royte 2014, 59.)

Ruokahavikkid syntyy ketjun jokaisessa vaiheessa. Kehittyneisséa valtioissa ongel-
mana ei ole Afrikan tavoin huonot jadhdytys-, sailytys- ja kuljetusjarjestelmat vaan
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aivan muut syyt. Suurin osa ruoasta paatyy jalleenmyyntiportaaseen saakka, mutta
taman jalkeen hukkaa syntyy muun muassa kaupoissa, ravintoloissa ja kotitalouk-
sissa. (Royte 2014 59.)

Ruokahavikkia syntyy alkutuotannossa sadonkorjuuhavikkiné ja kuljetus- ja vara-
sointihavikkina, jotka olisivat ainakin osittain estettavissa. Lisaksi vaistamatta syntyy
tuhoja viljelyn aikana ja inmiselle kelpaamattomia sivuvirtoja. (Koivupuro ym. 2010,
8.) Havikit johtuvat usein vaurioista tai pilaantumisesta tai eléintuotteilla kuolemasta
kasvatuksen aikana tai esimerkiksi maidon tuotannossa sairaudesta, joka estda

maidon kayton elintarvikkeena (Gustavsson ym. 2011, 2-3).

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden valmistuksessa syntyy myds havikkia kuljetuk-
sessa ja varastoinnissa ja lisaksi valmistusprosesseissa. lhmiselle ravinnoksi kel-
paamattomia sivuvirtoja tulee myds esimerkiksi elaimia teurastaessa. (Koivupuro
ym. 2010, 8.) Syy héavikkiin voi olla pilaantuminen tai pakkausten hajoaminen kulje-
tuksessa tai varastoinnissa. Eldimet voivat kuolla kuljetuksessa teurastamoon tai
esimerkiksi kala pilaantuu helposti, jos kuljetus- ja sailytysolosuhteet eivat ole hyvat.
Elintarvikkeiden prosessoinnissa tulee havikkia mahdollisesta kuorimisesta, pilkko-
misesta tai esimerkiksi puristettaessa hedelmistd mehua. Ennen elintarvikkeiden
prosessointia myods tuotteisiin kelpaamattomat raaka-aineet poistetaan. Elaimista
syntyy havikkia, kun lihaa leikataan eika kaikkea saada tarkasti talteen. (Gustavs-
son ym. 2011, 2-3.)

Seuraavaksi elintarvikkeet menevéat keskusvarastojen tai tukkuliikkeiden kautta va-
hittaiskauppoihin. Naissa kaikissa aiheutuu tuotteissa ja pakkauksissa vaurioita,
jotka voivat aiheuttaa tuotteiden kayttokelvottomuuden. Liséksi kaupoissa syntyy
poisheittohavikkia eli tuotteen paivays on mennyt yli. (Koivupuro ym. 2010, 8.)

Vahittaiskaupoista ruoka menee kotitalouksille, joissa tulee héavikkia ruoan valmis-
tuksessa, lautastahteind, ylivalmistuksena, tarjoilutdhtein& ja varastointihavikkina.
Varastointihavikkiin kuuluvat vanhentuneet ja pilaantuneet tuotteet ja tuotteet, jotka
eivat enaa kelpaa. Kotitalouksilta syntyy lisdksi sydméakelvotonta ruokajatetta, esi-
merkiksi hedelmien kuoria. (Koivupuro ym. 2010, 8.)
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Elintarvikkeet voivat vaihtoehtoisesti menna keskusvarastoilta tai tukkuliikkeilta ra-
vitsemispalveluille eli esimerkiksi ravintolaan tai ruokaloihin. Ravitsemispalveluiden

havikki ja jate noudattavat kotitalouksien kaavaa. (Koivupuro ym. 2010, 8.)

Taulukossa 2 esitetdéan ruokahavikkien prosentuaalinen jakautuminen eri elintarvi-
keketjun vaiheisiin eri tutkimuksissa. Eri ruokahavikkitutkimuksissa ruokahavikin
maaritteleminen on tehty eri tavalla ja havikkia on mitattu erilaisilla menetelmilla,
jonka takia tulokset eivat ole taysin vertailukelpoisia. (Erityiskertomus nro.
34,2016,11.) Tuloksista huomataan, etta kaikissa tutkimuksissa Euroopan kehitty-
neissad maissa, kuluttajilta syntyy eniten havikkia, mutta muuten tuloksissa on aika

suuriakin eroja.

Taulukko 2. Ruokahéavikin osuus elintarvikeketjun eri vaiheissa prosentteina eri tut-
kimusten mukaan (muokattu lahteesta Erityiskertomus nro. 34, 2016, 11).

FAO (Eu- | Foodspill Bio Intelli- | Fusions
rooppa) (Suomi) gence Service | hanke (EVU)
(EV)
Alkutuotanto 23 19-23 - 11
Teollisuus 17 17-20 39 19
Vahittais- 9 14-16 5 5
kauppa
Ravitsemispal- - 16-18 14 12
velut

Kuluttajat 52 28-31 42 53
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2.2 FAOn tutkimus

Ruotsin elintarvike- ja bioteknologian instituutin (The Swedish Institute for Food and
Biotechnologyn, SIK) tekeméa tutkimus Yhdistyneiden kansakuntien elintarvike ja
maatalousjarjeston (FAO) pyynndsta, on toteutettu elokuusta 2010 tammikuuhun
2011. Tutkimukset on tehty vuoden 2011 Save Food kongressiin. (Gustavsson ym.
2011, iv.)

Tutkimuksia tehtiin kaksi, toinen teollistuneisiin maihin ja toinen kehittyviin maihin.
Tutkimuksissa tutkittiin ruokahavikin maaraa, vaikutuksia ja ehkaisya elintarvikeket-
jussa. Ruokahavikin maaria tutkittaessa on jouduttu tekemaan usein arviointeja ja
oletuksia, kun informaatiota ei ole ollut saatavissa. Ruotsin elintarvike- ja biotekno-
logian instituutti muodosti elintarvikeketjussa liikkuvan elintarvikemassan maaran,
olemassa olevan datan avulla, ja sen perusteella se maaritteli ruokahavikin ja jat-

teen yhteismaaran. (Gustavsson ym. 2011, 1-2.)

Tutkimuksissa teollisuusmaat jaettiin kolmeen ryhmaan: Eurooppa, johon lukeutui
myds Vengja; Pohjois-Amerikka ja Oseania ja teollistunut Aasia. Kehittyvat maat
jaettiin neljddn osaan: Saharan eteldpuoliseen Afrikkaan; Pohjois- Afrikkaan, Lansi-
ja Keski-Aasiaan; Etela- ja Kaakkois- Aasiaan ja Latinalaiseen Amerikkaan. (Gus-

tavsson ym. 2013, 3.)

Tutkimuksissa tuoteryhmien tuotantomaarét saatiin FAON tilastokirjoista vuosilta
2007 ja 2009. Ruokaketjun havikkia ja jatetta arvioitiin FAOn Food Balance Sheets
avulla, joka on vuodelta 2007 ja liséksi tuloksissa kaytettiin apuna kirjallisuuden ja
maailman tutkimuksien tietoja ja tuloksia. Jos tuloksia tai tietoa ei ollut, SIK on tehnyt
omia arvioitaan soveltamalla samankaltaisten alueiden tai tuotteiden tietoja. SIK on
laskenut tulokset tietoihin pohjautuen ja puutteellisten tietojen takia tulokset ovat

suuntaa antavavia. (Gustavsson ym. 2011, 3.)

Tutkimuksessa ruokahavikkia ja -jatetta on kaikki elintarvikeketjussa hukattu, jonka
ihmiset olisivat voineet kayttdd ravintonaan. Ruokahavikkiin ja -jatteeseen ei ole
laskettu syoméakelvottomia osia kuten kuoria ja naudan vuotaa. Lihan havikki on
kuitenkin kerrottu ruhopainona eli luiden paino on mukana. (Gustavsson ym. 2013,
8.)
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2.2.1 Tulokset

FAON tilaaman tutkimuksen mukaan noin kolmannes ihmiselle tuotetusta ruoasta
menee hukkaan tai havikkiin maailmalla. Ruokahéavikkia syntyy koko elintarvikeket-
jussa alkutuotannossa, teollisuudessa, kuljetuksissa, kaupoissa, ravitsemispalve-
luissa ja kotitalouksissa. Eri puolilla maailmaa on eroa siina, missé vaiheessa elin-
tarvikeketjua havikkia syntyy. Teollisuusmaissa ruokahavikkia syntyy huomattava
maara elintarvikeketjun loppupéaassa, mutta myos teollisuudessa. Kehittyvissa
maissa sen sijaan ihmisille ravinnoksi kelpaavaa ruokaa menetetaan suurelta osin
ruokaketjun alussa ja keskivaiheilla, kun taas loppupaassa hukka on pienta. (Gus-

tavsson ym. 2011, v.)

Kehittyvissa maissa ruoan havikki on huomattavasti pienenpaa kuin teollisuus-
maissa. FAOn 2011 vuoden tutkimuksessa on arvioitu, ettd Euroopassa ja Pohjois-
Amerikassa kuluttajakohtainen elintarvikejate on 95-115 kg vuodessa, kun taas Sa-
haran etelanpuoleisessa Afrikassa ja Etela- ja Kaakkois-Aasiassa kertyma on vain

6—11 kg vuodessa. (Gustavsson ym. 2011, v.)

Ruokaa menee hukkaan monista syista. Kehittyvissa maissa syyt ovat usein péa-
osin rajoittavat tekijat sadonkorjuutekniikoissa, varastointi ja jaahdytysjarjestelmissa
ja haastava ilmasto. Liséksi tarvittaisiin kehitysta infrastruktuuriin, pakkauksiin ja
markkinointiin. Teollistuneissa maissa havikki on paljon enemman kuluttajasta joh-
tuvaa. Kuluttajien ruokailujen suunnittelemattomuus ja ehdoton parasta ennen pai-
vaysten noudattaminen aiheuttavat turhaa havikkia. Turhaa havikkia aiheuttaa
my0s laatustandardit, kun esimerkiksi kasviksien tulee olla tietyn muotoisia tai na-

koisia. (Gustavsson ym. 2011, v.)
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Ruokahavikki ja —jate henkil6a kohden (kg/vuodessa)

350 .

. kuluttaja
300 : [} Tuotannosta vahittiiskauppaan
250

200 . - 1
150 '_]
100

SO
0«
Eurooppa Pohjois- Teollistunut Saharan Pohjois-Afrikka, Eteld- ja Latinalainen
Amerikka ja ; eteldpuolinen Lansi- ja Keski- Kaakkois- Amerikka
Aasia
Oseania Afrikka Aasia Aasia

Kuvio 2. Ruokahavikki ja -jate kuluttajalta ja kuluttajaa edeltavalta elintarvikeket-
julta henkil6a kohden eri alueilla (kg/vuosi) (Key facts on, [viitattu 15.1.2018]).

Kuviosta 2 huomataan eroavaisuuksia ruokahavikissa ja jatteessa maailmanlaajui-
sesti. Euroopassa ja Pohjois-Amerikassa havikki on henkilda kohden 280-300 kg
vuodessa, kun taas Saharan etelépuolisessa Afrikassa se on 120-170 kg. Saharan
etelapuolisessa Afrikassa kuluttajat hukkaavat vain noin 6 kg vuodessa, kun vas-
taava luku Euroopassa on noin 100 kg. (Gustavsson ym. 2011, 5.)

Ruokahavikki aiheuttaa vuodessa teollisuusmaissa suurin piirtein 550 miljardin eu-
ron taloudellisen tappion. Kehittyvissa maissa vastaava luku on noin 250 miljardia
euroa. Ruokahavikin mé&ara on teollisuusmaissa 670 miljoonaa tonnia ja kehitys-
maissa 630 miljoonaa tonnia. (Key facts on, [viitattu 16.1.2018].)

2.2.2 Havikit tuoteryhmittain

Tutkimuksessa on tutkittu ruokahavikkia ja -jatetta seitsemassa eri tuoteryhmassa.
Ryhmat ovat: viljat, juurekset ja mukulat, 6ljy- ja palkokasvit, hedelmat ja vihannek-
set, kalat ja merenelavat, liha sekd maito ja munat. Tuoteryhmien havikkia on tutkittu

koko elintarvikeketjun osalta. (Gustavsson ym. 2013, 3.)
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Vaiheet on jaettu tutkimuksessa viiteen osaan. Ensimmaisena vaiheena on maata-
lous, johon kuuluu toiminta maatilalla, esimerkiksi sadonkorjuu ja heti sen jalkeinen
havikki. Kasittelyyn ja varastointiin kuuluu havikki, joka on syntynyt kasittelyn ja va-
rastoinnin aikana tai kuljetuksessa maatilalta jatkojalostuspaikkaan. Lihasta puhut-
taessa vastaava kategoria on teurastamo joka sisaltaa kuljetuksen teurastamoille ja
teurastamoilla sattuneen havikin, esimerkiksi kontaminaation. Prosessointi ja pak-
kaaminen siséltaa lihasta puhuttaessa teurastuksen aikaisen, tuotteiden valmistuk-
sen ja pakkauksen havikin. Muilla elintarvikkeilla kategoria kéasittd& prosessoinnin ja
pakkaamisen. Jakelu ja myynti kasittdd myyntiketjussa tapahtuvan jatteen synnyn

ja kulutus sisaltaa kotitalouksissa syntyvan jatteen. (Gustavsson ym. 2011, 2.)

Tutkimuksessa on tutkittu havikkia ja jatettéa painona. Kuvioissa on prosentteina il-
maistu ruokahavikin ja -jatteen osuus syomakelpoisesta ihmisia varten tuotetusta
ruoasta eri alueilla eri elintarvikeketjun vaiheissa. Havikkiprosentti on saatu aina
vertaamalla havikkia alkuperaiseen tuotantomaaraan. (Gustavsson ym. 2011, 5.)
Jokaiselle tuotteelle on arvioitu kayttokelpoisen osan kerroin eli esimerkiksi vehnalle
ja rukiille se on 0,78 ja hedelmilla ja vihanneksilla kuorinnan jalkeen 0,77. (Gustavs-
son ym. 2013, 65). Yleisesti kuvista voidaan sanoa, ettd kdyhemmissa osissa ha-
vikki on suurinta elintarvikeketjun alkupééssa maataloudesta prosessointiin. Keski-

ja korkeatuloisissa maissa havikki on suurinta kulutuksessa ja prosessoinnissa.

Viljoihin on otettu mukaan viljoista muun muassa vehna, valkoinen riisi, ohra, maissi,
ruis, kaura, hirssi ja durra (Gustavsson ym. 2013, 10). Kuviosta 2 huomataan, etta
havikki jakautuu teollisuus- ja kehittyvissa maissa eri tavalla. Teollisuusmaissa ha-
vikki on suurinta kulutuksessa, ollen noin 35 %. Elintarvikeketjun alkupaan havikki
on vain muutaman prosentin luokkaa, poikkeuksena teollistunut Aasia, jossa kasit-
tely ja varastointi aiheuttaa melkein 10 % havikkid. Sen sijaan, kun tarkastellaan
havikkia koyhemmissa osissa maailmaa, havikki jakaantuu tasaisemmin eri ketjun
vaiheisiin. Saharan etel&puolisessa Afrikassa, joka on kéyhintd aluetta maailmassa,
ruokahavikki kulutuksessa on vain prosentin viljoissa. Havikkia koyhemmilla alueilla
tulee sen sijaan aiemmissa elintarvikeketjun vaiheissa maataloudesta, kasittelysta
ja varastoinnista. Prosessoinnissa ja pakkaamisessa ei ilmene suurta eroa havikin

muodostumisessa eri alueilla. Havikki siind on 3-5 % luokkaa.
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Viljalla koko ketjussa havikki on suurempaa teollisuusmaissa kuin kehittyvissa
maissa. Viljan kokonaishavikki vaihtelee Saharan etelapuolisen Afrikan 19 %: sta
Pohjois-Amerikan ja Oseanian 35 %: iin. Keskihavikki maailmalla viljoissa on noin
28 %.
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Kuvio 3. Viljan havikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri alueilla (Gustavsson ym.
2011).

Juureksissa ja mukuloissa on mukana esimerkiksi peruna, bataatti, maniokki ja
jamssi (Gustavsson ym. 2013, 10). Juuresten ja mukuloiden havikki on lahes koko
maailmassa kohtuullisen suurta kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa (Kuvio 3). Voi-
daan huomata, etta juureksissa ja mukuloissa maatalouden tappiot ovat suuret kai-
kissa kolmessa teollistuneissa osissa maailmaa 20 %:n havikilla. Kasittely ja varas-
tointi aiheuttavat melkein 18 %: n havikin Etela- ja Kaakkois-Aasiassa ja Saharan
etelapuolisessa Afrikassakin 16 %. Teollisuusmaissa vastaava havikki on 6-8 %.
Jakelun ja myynnin havikki on Etela- ja Kaakkois-Aasiassa suurinta noin 8 %. Pro-
sessointi aiheuttaa noin 10 % havikin kaikkialla maailmalla. Pohjois-Amerikassa ja
Oseaniassa kulutus aiheuttaa noin 17 %: n havikin ja Euroopassa noin 10 %: n.
Kehittyvien maiden havikki kulutuksessa on pienta 1-4 %.
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Juureksien ja mukuloiden havikki on kokonaisuudessaan suurempaa teollisuus-
maissa kuin kehittyvissa maissa. Kategoriassa kokonaishavikki vaihtelee Pohjois-
Afrikan ja Lansi- ja Keski-Aasian 33 prosentista Pohjois-Amerikan ja Oseanian 60
prosenttiin. Keskiarvoltaan havikki on maailmalla 45 %.
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Kuvio 4. Juuresten ja mukuloiden héavikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri alueilla
(Gustavsson ym. 2011).

Oljy- ja palkokasvien kategoriaan kuluu myos pahkinat. Tutkimuksessa on tutkittu
muun muassa maapahkinoiden, soijapapujen, auringonkukansiemenien ja rapsin
siemenien havikkia. (Gustavsson ym. 2013, 10.) Oljy- ja palkokasveissa havikki on
pienempaa luokkaa kuin muissa kategorioissa (Kuvio 4). Suurinta havikki on maa-
taloudessa vaihdellen valilla 6—15 %. Kasittely ja varastointi eivat aiheuta kehitty-
neissd maissa juurikaan havikkia, mutta Eteld- ja Kaakkois-Aasiassa se aiheuttaa
11%: n havikin. My6s muissa kehittyvissa maissa havikki kasittelyssa ja varastoin-
nissa on korkeampaa kuin teollisuusmaissa. Prosessoinnissa ja pakkaamisessa ai-

heutuu teollisuusmaissa noin 5 %: n ja muissa maissa 6—7 %: n havikki. Jakelussa
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ja myynnissa syntyy alle 2 % havikkia kaikkialla maailmalla ja kulutuksessakin ha-

vikki on alle 3,5 %, ollen suurempaa teollisuusmaissa kuin kehittyvissa maissa.

Oljy- ja palkokasvien kokonaishavikki on suurempaa kehittyvissa osissa maailmaa
kuin teollistuneissa osissa. Havikki kokonaisuudessaan on suurinta Pohjois-Afri-
kassa ja Lansi- ja Keski-Aasiassa, 29 %. Pieninta havikki on Teollistuneessa Aasi-

assa 18 %: n osuudella. Keskihavikki maailmalla on 23 %.
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Kuvio 5. Oljy ja palkokasvien havikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri alueilla
(Gustavsson ym. 2011).

Hedelmien ja vihannesten ryhm&ssa on huomioitu muun muassa sitrushedelmia,
banaani, omena, tomaatti, sipulit jne. (Gustavsson ym. 2013, 10). Kuviosta 5 voi-
daan huomata, ettd hedelmissa ja vihanneksissa havikki on suurta maataloudessa
ympéri maailman ollen luokkaa 10-20 %. Kasittely ja varastointi aiheuttavat Euroo-
passa ja Vendjalla sekd Pohjois-Amerikassa ja Oseaniassa 3—4 %: n havikin, kun
muualla maailmassa havikki on noin 7 %. Prosessointi ei aiheuta teollistuneissa
maissa kuin pienté alle kahden prosentin havikkid, kun taas prosessoinnin ja pak-
kaamisen havikki on jopa 21 % Saharan eteldpuolisessa Afrikassa. Myds muissa
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kehittyvissa maissa havikki prosessoinnissa ja pakkaamisessa on suurta ja aiheut-
taa yhdessa maatalouden kanssa 30-35 % héavikkia. Jakelu ja myynti aiheuttavat
tasaisesti pientd havikkia ympéari maailmaa, kun taas kulutuksessa teollisuusmaissa
havikki on huomattavasti suurempaa kuin kehittyvissa maissa. Saharan etelapuoli-
sessa Afrikassa kulutus aiheuttaa vain 3 % havikkid, kun Pohjois-Amerikassa ja

Oseaniassa 19 %.

Kokonaisuudessaan havikki on kaikista kategorioista suurinta hedelmissa ja vihan-
neksissa. Kokonaishavikki on vain Euroopassa ja Vengjalla ja teollistuneessa Aasi-
assa alle 50 %. Havikki vaihtelee teollistuneen Aasian 37 %: sta Pohjois-Afrikan ja

Lansi- ja Keski-Aasian 55 %: iin. Keskiarvoltaan kokonaishavikki maailmalla on 50

%.
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Kuvio 6. Hedelmien ja vihannesten havikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri alueilla
(Gustavsson ym. 2011).
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Lihoissa on huomioitu eri eldinten lihan lisdksi teurasjatteet (Gustavsson ym. 2013,
10). Lihoissa havikki on kohtuullisen samankaltaista ympari maailmaa, poissulkien
Saharan etelapuolinen Afrikka (Kuvio 6). Elainten kasvatus aiheuttaa Saharan ete-
l&puolisessa Afrikassa noin 15 %: n tappion, kun muualla maailmalla luku on noin
3—-7 %. Teurastamoiden havikki on maailmalla todella pienta, alle prosentin tasoa.
Prosessoinnissa ja pakkaamisessa (4-5 %) seka jakelussa ja myynnissa (3—6 %)
havikki on tasaista maailmalla. Teollisuusmaissa héavikki on suurta kulutuksessa,

suurin piirtein puolet koko havikista.

Kokonaishavikki lihassa vaihtelee Etela- ja Kaakkois-Aasian 20 %: sta Saharan ete-

l&puolisen Afrikan 27 %: iin. Kokonaishavikkien keskiarvo on 22 %.
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Kuvio 7. Lihan havikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri alueilla (Gustavsson ym.
2011).
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Kalojen ja muiden merenelavien kategoriassa on esimerkiksi makean veden kalat,
pohjakalat, muita merikaloja, ayridiset ja vesikasvit (Gustavsson ym. 2013, 10). Ka-
lan ja merenelavien havikin jakautuminen on esitetty kuviossa 7. Teollisuusmaissa
havikki kalastamoilla on suurempaa kuin kehittyvissa maissa. Kehittyvissa maissa
kasittely ja varastointi aiheuttavat noin viisinkertaisen havikin teollisuusmaihin ver-
rattuna. Prosessoinnissa ja pakkaamisessa syntyy teollisuusmaissa noin 5 %: n ja
kehittyvissa maissa noin 8 %: n havikki. Jakelun ja myynnin héavikki on 7-12 %: n
tasoa, ollen hieman korkeampaa kehittyvissa maissa. Pohjois-Amerikassa ja
Oseaniassa kulutus aiheuttaa melkein 25 %: n havikin erottuen selvasti muista. Ke-

hittyvien maiden havikki kulutuksessa on vain 1-3 %.

Kalojen ja muiden merenelavien kokonaishavikki vaihtelee Latinalaisen Amerikan
30 %:sta Pohjois-Amerikan ja Oseanian 50 %: iin. Keskiarvoltaan kokonaishavikki

on suuruudeltaan 35 %.
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Kuvio 8. Kalojen ja muiden merenelavien havikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri
alueilla (Gustavsson ym. 2011).
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Maidon ja munien havikki- ja jatemaaria arvioitaessa on huomioitu vain maidontuo-
tannon maitomaarat, jotka on tarkoitettu ihmisille ja munat. Kategoriaan ei kuulu voi,
juustot tai muut meijerituotteet. (Gustavsson ym. 2013, 10.) Kaikkialla maailmassa
tulee maataloudesta havikkia 4 % luokkaa, poissulkien Saharan etelapuolinen Af-
rikka, jossa prosentti on 6 (Kuvio 8). Teollistuneissa maissa maidossa ja munissa
kuluttajatason havikki on 40—-65 % koko kategorian havikista (Gustavsson ym. 2011,
9). Kuviosta 8 huomataan, etta kehittyvissa maissa kulutuksesta ei tule juurikaan
havikkia. Havikkia sen sijaa tulee kasittelysta ja varastoinnista (6 %), seka jakelusta

ja myynnista (7-9 %).

Maidon ja munien kokonaishavikki vaihtelee teollistuneen Aasian 11 %:sta Saharan

etelapuolisen Afrikan 25 %: iin. Kokonaishavikkien keskiarvo on 19 %.
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Kuvio 9. Maidon ja munien havikit elintarvikeketjun eri vaiheissa eri alueilla (Gus-
tavsson ym. 2011).
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2.3 Suomi: FOODSPILL-hanke

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT: n toteuttamassa FOODSPILL 2—
hankkeessa 2013-2014 on pyritty selvittdm&an tarkemmin Suomen alkutuotannon
ja elintarvikejalostuksen sivuvirtoja ja ruokahavikkia edelliseen 2010-2012 hank-
keeseen nahden. Tama antaa tarkemman arvion koko elintarvikeketjun ruokahavi-
kistd. (Hartikainen ym. 2014, 9.)

FOODSPILL 2-tutkimuksessa tutkittiin jaavuorisalaattiin, mansikkaan, leipaveh-
naan, perunaan, naudanlihaan, sianlihaan ja maitoon kohdistuvia havikkeja alku-
tuotannossa. Tutkimuksessa ruokahavikin osuudeksi saatiin arvioiksi 2 % kokonais-
tuotannosta, joka on maarana 90-110 miljoona kiloa vuodessa. Tuloksissa on vain
syomaéakelpoinen sivuvirta. Tulos ei ole tarkka, koska tutkimuksessa on jouduttu te-
kemé&an oletuksia ja rajata ruokahavikista pois myos syotavaksi kelpaavia osia. Tu-
los olisi todellisuudessa siis viela suurempi, koska esimerkiksi syotavéaksi kelpaavaa
sivuvirtaa mene syomakelvottoman joukkoon. (Hartikainen ym. 2014, 47.) Aiem-
massa FOODSPILL-hankkeessa mitattiin kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden
ruokahavikkimaaria ja kerattiin haastatteluilla tietoa elintarviketeollisuudelta ja kaup-
paketjuilta. Elintarviketeollisuuden tietoja ruokahavikista saatiin keraamalla yhteis-
tyoyrityksilta ja muutamalta muulta yritykselta tietoja yrityksen vastuullisuusrapor-

teista ja muusta kirjallisuudesta. (Silvennoinen ym. 2012, 3.)

Aiempaan FOODSPILL-hankkeeseen verrattuna FOODSPILL 2—hankkeessa teh-
tiin erilaisia rajauksia ruokahavikkiin. FOODSPILL-hankkeessa ruokahavikkia oli
kaikki syotavaksi tarkoitetut elintarvikkeet, (Silvennoinen ym. 2012, 13.) kun taas
FOODSPILL 2—-hankkeessa poistohetkella syémakelvottomat tuotteet eivat kuulu-
neet havikkiin vaan olivat jatetta (Hartikainen ym. 2014, 49).

Ruokahéavikki arvioksi saatiin 425-535 miljoonaa kiloa koko elintarvikeketjulle
FOODSPILL 2—-hankkeen jalkeen. Tuloksissa oli siis tarkennettu alkutuotannon ja
elintarvikejalostuksen osuutta ja muu elintarvikeketjun tulokset olivat vanhemmasta
FOODSPILL-hankkeesta vuodelta 2012. Tulos tarkoittaa, ettd Suomessa ruokahéa-
vikki olisi yhtd henkildd kohden 80—100 kg vuodessa. (Hartikainen ym. 2014, 49)
Kotitalouksissa syntyvaksi havikiksi on tutkimuksessa arvioitu 22-30 kg henkil6a

kohden vuodessa. (Silvennoinen ym. 2012, 43.)
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Kuviossa 10 on esitetty ruokahdavikin jakautuminen elintarvikeketjun eri vaiheisiin.
Kuviosta huomataan, etta eniten havikkia syntyy kotitalouksissa ja sen jalkeen al-
kutuotannossa ja jalostuksessa. Ravitsemispalveluissa ja kaupoissa havikki on pie-

ninta.

H Alkutuotanto

M Jalostus

m Kauppa

B Ravitsemispalvelut

B Kotitaloudet

Kuvio 10. Elintarvikeketjun ruokahavikin kokonaisarvio (Hartikainen ym. 2014, 49).

2.4 Muut Pohjoismaat

Ruokahavikki ja -jate tutkimus Ruotsissa tehtiin vuonna 2014. Tuloksena saatiin,
ettd vuodessa syntyy 134 kg ruokajatettéa henkiloa kohden, eli yhteensa Ruotsissa
noin 1 ,3 miljoonaa tuhatta kiloa vuodessa. Luku sisaltaa seka syomakelpoisen etta
syomakelvottoman havikin. Tutkimuksessa saatiin pyoristetyiksi tuloksiksi, ettéa ruo-
kajate jakautuu ruokaketjussa seuraavalla tavalla: alkutuotannossa syntyy 8 % ja-
tettd, teollisuudessa 6 %, vahittaiskaupassa 2 %, ravintoloissa 5%, suurkeittidissa 5
% ja kotitalouksissa 74 %. Kotitalouksien jatteestd jopa puolet olisi véltettavissa,
joka tarkoittaa noin 50 kg ruokahavikkia vuodessa henkil6a kohden, kun ruokajate
on noin 100 kg. Vahittaiskaupoissa ja ravintoloissa valtettavissd on kolmasosa ja
suurkeittidissé neljasosa. (Matavfall i Sverige 2016, 5—6.) Vanhempien tutkimuksien
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perusteella ruokahavikkia on syntynyt kotitalouksissa 55—-65 kg ja jopa 98 kg henki-
|64 kohden vuodessa. (Koivupuro ym. 2010, 28-29.) Kuitenkin taas vuonna 2011
tutkimuksessa on saatu ruokahavikiksi 25 kg henkiléa kohden vuodessa kotitalouk-

sien osalta, joka on aika lahella Suomen lukua 23 kg. (Silvennoinen ym. 2012, 34.)

Tanskassa on arvioitu, ettd kotitalouksissa syntyi vuonna 2001 88,5 kg ruokajatetta
ja myéhemmin vuonna 2009 julkaistussa aineistossa henkiléa kohden on ajateltu
kotitalouksissa syntyvan 125 kg ruokajatetta, josta 60—65 kg on havikkia. (Koivupuro
ym. 2010, 28.)

Norjassa 2009 toteutetussa projektissa on saatu tulokseksi etta, kotitalouksissa syn-
tyisi 90 kg ruokajatetta ja siitéa havikkia olisi 50 kg. Norjaan suunnatuissa tutkimuk-
sissa on saatu tulokseksi myds, etta jopa 83 % kokonaishavikista tulisi kotitalouk-
sista. Islannissa 2005 ruokajatteen maéaraksi on saatu 92 kg henkiléa kohden vuo-
dessa. (Koivupuro ym. 2010, 29-30.)

Tuloksiin on kaytetty erilaisia tutkimusmenetelmia ja ne eivat ole suoraa verratta-
vissa keskenaan. Osa tuloksista on myos jo hyvin vanhoja. Pohjoismaissa ruokajat-
teen maara vaikuttaisi olevan karkeasti arvioiden 100 kg tietamilla henkiléa kohden
vuodessa kotitalouksissa. Tama sisaltada syomakelvottoman ja sydmakelpoisen ruo-
kajatteen. Ruokahavikin osuus ruokajatteesta vaihtelee mahdollisesti keskimaarin
50-70 % valilla, joka on siis sydoméakelpoinen osuus ruokajatteesta. (Koivupuro ym.
2010, 58-59.)

2.5 Iso-Britannia;: WRAP

Iso-Britanniassa WRAP (Waste and Resources Action Programme) julkaisi vuonna
2007 tutkimuksen joka paljasti ruoka- ja juomajatteen maaran kotitalouksissa olevan
suuri. Tutkimuksen jalkeen WRAP lanseerasi Love Food Hate Waste -kampanjan,
jonka tarkoituksena oli kertoa kotitalouksille, miten jditem&aran syntya voisi vahen-
taa. (Quested, Ingle & Parry 2013, 3.) Lisaksi WRAP teki vapaaehtoisen sopimuk-
sen, The Courtauld Commitment, joka tdhtaa resurssien tehokkaaseen kayttami-
seen ja jatteen vahentamiseen. Sopimusta on rahoittanut Englannin, Skotlannin,

Walesin ja Pohjois-Irlannin hallitukset. WRAP on vastuussa sopimuksesta ja tekee
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yhteisty6td maan johtavien vahittaiskauppiaiden, tuotemerkkien omistajien, valmis-
tajien ja toimittajien kanssa, jotka allekirjoittivat sopimuksen tukeakseen tavoitteiden
saavuttamista. Tavoitteena on nollan jatteen ekonomia ja kasvihuonepaastéjen va-
hentaminen. (The Courtauld Commitment, [viitattu 1.2.2018].)

Iso-Britannia on onnistunut vahentamaan ruokajatetta vuodesta 2007 vuoteen 2012
mennessa 21 % valtettavissa olevasta jatteesta ja kotitalouksissa jatemaara on va-
hentynyt 15 %. Vuonna 2007 kotitalouksissa jatetta syntyi 8,3 miljoonaa tonnia ja
vuoteen 2012 mennesséa enaa 7,0 miljoona tonnia. 7,0 miljoona tonnia jatetta sisal-
téaa 4,2 miljoona tonnia véaltettavissa olevaa jatettda, 1,2 miljoonaa tonnia mahdolli-
sesti valtettavissa olevaa jatetta ja 1,6 miljoonaa tonnia vaistamatonta jatetta.
(Quested, Ingle & Parry 2013, 4-7.)

Tutkimuksessa on tutkittu kotitalouksien jatetta paivakirjatutkimuksilla, kotitalouk-
sien tarkkoja mittauksia ruoka- ja juomajatteesta ja paikallisviranomaisten jatetilas-
toja. Tutkimuksessa eniten hukkaan heitettiin kotitalouksissa tuoreita vihanneksia,
salaattia, juomia, leipomotuotteita, ruokatéhteitd, meijerituotteita, kananmunia ja

tuoreita hedelmia. (Quested, Ingle & Parry 2013, 4.)

2.6 FUSIONS ruokajatteen maaritelma

Jotta voitaisiin tehda luotettavaa ruokajatteen arviointia, tarvitaan yhteiset kehykset,
joiden avulla toimitaan. FUSIONSIn Definitional Framework for Food Waste—rapor-
tissa on maaritelty ruoka, ruokaketju ja —jate. (FUSIONS 2014, 5.)

KuviossalO on FUSIONSIn teoreettinen kehys, jossa maaritellaan elintarvikeketju
ja ruokajate. Kaikki B3—B11 luokitellaan ruokajatteeksi. B1 ja B2 on erotettu ruoka-
jatteestd, koska ne kaytetaan uudelleen tai kierratetddn. B- osio sisaltaa sytmakel-
vottoman ja sybmékelpoisen ruokajatteen. Osiossa A on havainnollistettu ketju al-
kutuotannosta kulutukseen. Al kéasittda eldinten kasvatuksen teurastusvalmiuteen
ja sadon viljelemiseen siihen asti, ettd se on korjuu valmista. Osio C on yhteydessa
alkutuotantoon, koska elainten rehun avulla saadaan elaimia elaintentuotantoon A1l:
een. B1 on rehuja ja lemmikkieléinten ruokaa ja se on erotettu Al:t4, koska se ka-

sittda elintarviketuotantoketjusta poistettuja luonnonvaroja. Osio D on muuhun kuin
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elintarvikekayttoon tarkoitettuja alkutuotannon lahteita. Elintarvikeketju alkaa A2: ta
ja loppuu kulutukseen A5 tai poistoon B. (FUSIONS 2014, 16-19.)

Resource flows in Agri-Food System FUSIONS
Theoretical framework
D Non Food production chains
Biobased production chains incl. bio-materials, biofuels, pet food etc. |

F
Fe====" L)
] - -
] A Food Supply chain
W

A1 i’; A2 5 I | A4 @ AS Y
Primary production Primary production Processing & Wholesale, Food preparation
pre-harvest m— ready for/post-harvest > ing > retail & marketng > & i
1 Plant production 1 Plant production 1 Wholesale
>
2 Animal production 2 Animal production
, I
>
3 Fisheries 3 Redistribution
= et > i~
i

B Food and inedible parts removed from the food supply chain

! B-ii Food Waste ‘
' B3 Composting B6 Bio-energy

B4 Plough-in/ B7 Co-generation B10 Landfill

1 not harvested

f B5 Anaerobic B8 Incineration B11 Discards ‘
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B-i Valorisation & conversion

=
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Kuvio 11. FUSIONSIn teoreettinen kehys ruokajatteelle ja elintarvikeketjulle (FUSI-
ONS 2014, 18).

2.7 FUSIONS: Euroopan unioni

Tutkimuksessa on pyritty saamaan Euroopan unionin 28 jasenmaalle arviot ruoka-
jatteen maarasta. Pyrkimyksena on ollut kayttaa mahdollisimman hyvin hyddyksi
FUSIONSIn Definitional Framework for Food Waste tutkimusta. Tutkimuksessa kay-
tetty tieto on suurelta osin 2012 vuodelta tai aiemmalta ajalta, koska uudempaa tie-
toa ei ole ollut suurelta osin saatavilla. Joissakin tapauksissa on kaytetty myos uu-
dempaa tietoa. Tiedoissa on suuria epavarmuuksia johtuen laadukkaiden uusien

tutkimusten puutteesta. (Stenmarck ym. 2016, 3.)

Tutkimuksessa on kaytetty kansainvalisia jatetilastoja ja valittujen tutkimusten tulok-
sia. Tutkimuksessa elintarvikeketju on jaettu viiteen vaiheeseen: alkutuotanto, pro-
sessointi, tukku seka logistiikka, ruokapalvelut ja kotitaloudet. Tukkuun ja logistiik-

kaan kuuluu myo6s vahittaiskauppa ja marketit. (Stenmarck ym. 2016, 3—4.)
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Tuloksena saatiin, ettd Euroopan unionin 28 jasenmaassa syntyy 88 miljoonaa ton-
nia jatettda vuodessa, joka on 173 kg jatetta ihmistd kohden (Taulukko 3). Luvussa
on mukana sekd syomakelpoinen ettd syomakelvoton ruokajate. lhmista kohden
tuotetaan 865 kg ruokaa EU:ssa, joten se tarkoittaa etta 20 % tuotetusta ruoasta
menee hukkaan. Ruokajatteesta yli puolet syntyy kotitalouksissa. Prosessointi ai-
heuttaa toiseksi eniten (19 %) ja tukkukaupassa ja vahittaismyynnista aiheutuu va-
hiten jatetta (5 %). Ruokapalvelut aiheuttavat 12 % koko jatemaarasta ja tuotannon
osuus on 11 %. Tutkimuksessa on suuria epavarmuuksia, joista johtuen tutkimuk-
seen on asetettu 95 %: in luottamusvali, joka on 14 miljoonaa tonnia koko ruokajat-
teen maarasta eli ruokajatteen maara talléin on 73 miljoonasta tonnista 101 miljoo-
naan tonniin ja henkil6ad kohden 146—-200 kg. (Stenmarck ym. 2016, 4-5.)

Taulukko 3. Arviot ruokajatteen maarasta EU:ssa 2012 vuonna (Stenmarck ym.
2016, 4).

Elintarvikeketjun vaihe Ruokajate (miljoonaa tonnia Ruokajate (kg/ hen-

vuodessa) kilé/vuosi)
Alkutuotanto 91+1,5 18+ 3
Prosessointi 16,9 £12,7 33+25
Tukkukauppa ja véhit- 4,6 +1,2 912
taismyynti
Ruokapalvelut 105+1,5 21+3
Kotitaloudet 46,5+ 4.4 92+9

Yhteensa 87,6 13,7 173 + 27
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2.8 Ruokahavikin syntymisen syita seka keinoja vahentamiseen ja

torjumiseen Suomessa ja maailmalla

Teollisuusmaissa ruokaa menee hukkaan, koska tuotetaan enemman kuin on tilattu.
Viljelijat tekevat ylituotantoa varmistaakseen riittdvan sadon, jos esimerkiksi séa tai
tuholaiset pilaavat osan sadosta. Yksi ratkaisu olisi viljelijdiden yhteistyd, jos toinen

saa hyvin satoa ja toinen huonosti. (Gustavsson ym. 2011, 10.)

Satoa voidaan korjata tai elaimia teurastaa myds liian aikaisin esimerkiksi rahan
tarpeessa. Tama aiheuttaa vAhemman ravintorikasta ja/tai taloudelliselta arvoltaan
huonompaa ruokaa ja pahimmassa tapauksessa koko sato voi olla kayttokelvo-
tonta. Tata tapahtuu jonkin verran kehittyvisséd maissa. Pienet ja kdyhat viljelijat
voisivat parantaa ja monipuolistaa tuotantoaan tekemalla yhteistyota. Talléin he voi-
vat myods mahdollisesti saada tukia maatalouden tukijarjestdilta tai ennakkomaksua
ostajilta. (Gustavsson ym. 2011, 10.)

Laatustandardit tuotteille aiheuttavat suurta havikkid. I1so-Britanniassa yhden pork-
kanankasittelija yrityksen porkkanoista 25-30% menee pois ihmisten kaytosta.
Naistéa porkkanoista noin puolet eivat tayta laatustandardeja eli porkkanat eivat ole
suoria, tarpeeksi oransseja, ne ovat rikkinaisia, niissa on lovi tai muu kauneusvirhe.
Usein nama tuotteet menevat elainten ravinnoksi, mutta ovat kuitenkin pois ihmi-
siltd. Ihmisten pitaisi kyseenalaistaa laatustandardit ja vaatia kauppoihin myds ei
niin taydellisia yksiloitd. Tallaisia ei laatustandardien mukaisia tuotteita voitaisiin
my6s myyda suoraan kuluttajille muualla kuin kaupoissa, Suomessa esimerkiksi
Reko. (Gustavsson ym. 2011, 10-11.)

Kehittyvissa maissa on usein puutteellinen sailytys, kuljetus ja jadhdytysjarjestelmat
ja naihin panostamalla saataisiin havikkia alemmas. Kéyhien maiden yrittajat tarvit-
sevat kuitenkin tukea valtiolta tai muualta. Kehittyvissa maissa voi olla puutteita
ruoan turvallisuudessa esimerkiksi saastunut vesi tai huono hygienia voivat johtaa
ruoan poistamiseen. Kouluttaminen ja opastaminen auttaisivat elintarviketurvalli-

suuteen liittyvissa asioissa. (Gustavsson ym. 2011, 10-12.)
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Syyna havittamiseen voi olla sekin, ettd se on halvempaa kuin kayttdminen tai uu-
delleenkaytto. Tata tapahtuu erityisesti teollisuusmaissa ja tilanne voi olla esimer-
kiksi, kun tulee vaaran painoisia tuotteita, esimerkiksi tuotteiden ajojen aloituksessa
ja lopetuksessa. Téllaiset tuotteet ovat turvallisia ja niita voisi myyda halvemmalla

markettien ulkopuolella. (Gustavsson ym. 2011, 12.)

Teollisuusmaissa on suuri maara valinnanvaraa kaupoissa erilaisia tuotteita ja
yleensa laajempi valikoima aiheuttaa, etta jotain menee aina hukkaan. Hyllyt ovat
usein myos taynna ja huonoimmalla paivayksella olevat tuotteet jaavat hyllyyn. Ke-
hittyvissa maissa sen sijaan on liilan vahan kauppoja, joilla on elintarvikkeiden myyn-
tiin sopivat varastot ja myyntitilat. Avuksi olisi resurssit, jotka loisivat parempia ja

toimivia myyntiolosuhteita. (Gustavsson ym. 2011, 13.)

Kehittyvissa maissa kuluttajilta ei juurikaan tule havikkia. Teollisuusmaissa ihmiset
ostavat liilan paljon ruokaa ja havikkia voisi vahentaa paljon ostamalla vain tarpee-
seen. Ravintoloissa annosten koot ovat isoja ja buffet ruokailussa otetaan kaikkea
ja paljon, joka aiheuttaa turhaa ruokahdavikkid. Kaupoissa pakkauskoot kasvavat ja
esimerkiksi yksi kahden hinnalla tarjoukset saavat ihmiset ostamaan liilkaa. Naihin

ratkaisu olisi ihmisten asenteiden muuttaminen. (Gustavsson ym. 2011, 14.)

Suomessa heitetaan paljon kayttokelpoista ruokaa roskiin kotitalouksissa. Yksi mer-
kittava syy turhan havikin syntymiseen on parasta ennen ja viimeinen kayttopaiva
merkint6jen erottamisen vaikeus. Ihmiset eivat tunnista eroja eri merkintojen valilla,
ja kun paivays on ylitetty, heitetdan tuote roskiin. Osalta tuotteista parasta ennen
paivays voitaisiin poistaa kokonaan. Ihmiset evat myoskaan luota omiin aisteihinsa

tarkastellessaan onko elintarvike viela syémékelpoinen. (Junttila 2015.)

Kotitalouksien parempi suunnittelu ruokaostosten ja aterioiden saralla, vahentaisi
my06s ruokahavikkia. Pienissa talouksissa suuret pakkauskoot voivat aiheuttaa ha-
vikkia ja irtomyynnilla voitaisiin saada pienennettyd havikkia. Kuitenkin pakkaus on
elintarvikkeen sailyvyytta lisdava tekija ja irtomyynti voi néin ollen myas lisata havik-
kid. (Junttila 2015.)

Maailmalta 16ytyy paljon keinoja, joilla on pyritty havikin vahentamiseen. Sveitsissa

yhdessa ravintolassa on herétty ravintolamaailman buffet ruokailujen aiheuttamaan
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havikkiin kerddamallda maksu, mikali lautaselle otettua ruokaa jaa syomatta. Tans-
kassa taas on kokeiltu paljoustarjouksille korvaajaa, maksa yksi, hae toinen my6-
hemmin. Tarjousta on kokeiltu liiallisen ruoan ostamisen vahentamiseksi. Suo-
messa tuttuja ovat kauppojen alentamat tuotteet paivayksen lahestyessa. (Junttila
2015.)

Ruotsalainen, Suomeenkin rantautunut yritys, Matsmart pyrkii vdahentamaan ruoka-
havikkia myymalla elintarvikkeita ja tuotteita, jotka eivat muuten myisi. Tuotteilla voi
olla parasta ennen paivays lahestymassa, tuote voi olla esimerkiksi sesonkituote tai
on tapahtunut ylituotantoa. Suomessa toimivan Matsmartin lisaksi on olemassa
Suomessa perustettu Fiksu Ruoka yritys, jonka toimintaperiaate on samankaltai-
nen. Matsmartin mukaan heidan avullaan suomalaiset ovat vain muutamassa kuu-
kaudessa pelastaneet yli 24 000 kg ruokaa. (Talouselama 2017.) Erilaisten sovel-
lusten avulla on myds pyritty vahentamaan ruokahavikkia. Suomessa jo kattavasti
toimivien ja Suomessa kehitettyjen ResQ Club ja Lunche Oy sovellusten avulla voi

ostaa ravintola-annoksia, jotka muuten menisivat hukkaan. (Talouselaméa 2017.)

Kotkassa on tiettavasti Suomen ensimmainen héavikkiruokakaappi. Kaappiin voi
kuka tahansa tuoda ja hakea ruokaa. Hyvin toimivilla saanndéilla kaapista saa syo-
makelpoista ruokaa. Idea on tullut Espanjasta, jossa kaappeja on jo satoja. Idea on
levinnyt myds ainakin Ranskaan ja Britanniaan. Havikkiruokakaappien leviaminen
Suomessa voisi osaltaan vahentdd kuluttajatason ruokahavikkid. (Tillaeus 2018.)
Suomessa on myds vuonna 2016 perustettu ensimmainen ravintola, jonka raaka-
aineista 90 prosenttia on havikkituotteita. Ravintola on Helsingissa toimiva Loop-

ravintola. (Karjalainen 2017.)

Havikkiruokaa voidaan kayttéaa lisaksi raaka-aineena uuteen tuotteeseen. Ulko-
mailta saadun idean innoittamana Suomessa on tehty olutta havikkileivasta. Kotipi-
hojen ylimaaraisistd omenoista on tehty paikallista omenamehua ja on kokeiltu h&-

vikkibanaaneista jaatelon tekemista. (Karjalainen 2017.)

Tiedottaminen on tarkea osa ruokahavikin vahentamista. Esimerkiksi havikkiviikko
on tarkea kampanja, jonka tavoitteena on tuoda tietoa havikista ja sen vahentami-

sesta. (Karjalainen 2017.)
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3 TUTKIMUSMENETELMAT

3.1 Tutkimusmenetelméan valinta

Tutkimusmenetelméksi valittiin kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimusmenetelma.
Tutkimus tehtiin teemahaastatteluina valituille henkil6ille. Kvalitatiivinen tutkimus-
menetelma soveltuu hyvin tdhén tutkimukseen, koska se on kokonaisvaltaista tutki-
musta, johon on valittu tarkoituksenmukainen joukko kohteeksi. Kvalitatiivisessa tut-
kimuksessa kohteeksi valittu joukko on pieni mutta aineistoa kaydaan syvallisesti
lapi. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 161-164.)

Teemahaastattelussa teema on kaikille sama, mutta haastattelun runko on jousta-
vampi. Tama tekee menetelmédn hyvin soveltuvaksi tdhan tutkimukseen, koska
haastateltavien taustat ovat erilaisia ja nain ollen eri henkildiden kanssa on hyva
keskittya hieman eri asioihin. Kysymykset eivat ole puolistrukturoidussa teemahaas-
tattelumenetelmassa yhta tarkasti muotoiltuja kuin strukturoidussa menetelmassa,

mika antaa joustavuutta haastatteluun. (vrt. Hirsjarvi & Hurme 2008, 47-49.)

3.2 Tutkimus

Haastattelukysymykset (Liite 1) laadittiin huolellisesti etukateen ja kysymykset kay-
tiin lapi tydn ohjaajien kanssa. Kysymyksiin tehtiin tarvittavat muutokset ja tehtiin
harjoitteluhaastattelu, jolla testattiin kysymykset ja se oli myds hyva harjoitus haas-
tattelutilanteeseen. Harjoitteluhaastattelu tehtiin ProAgrian Erkki Vihoselle, mutta
myos hdnen haastatteluaan kaytetaan tutkimuksessa hyoddyksi, koska testitilan-

teessa ei koettu olevan tarpeen muuttaa kysymyksia.

Haastateltavat (Liite 2) valittiin yhdessa ohjaavien opettajien kanssa ja haastatelta-
vien halukkuutta kysyttiin aluksi séhkopostitse ja osalle liséksi soitettiin. Haastattelut
tehtiin julkisina eli haastateltavat esiintyvat tutkimuksessa omilla nimillaan. Haastat-
telut nauhoitettiin ja ne tehtiin paikan péalla ollen paaosin Seindjoen alueella, mutta

my0Os Vaasassa, Tampereella ja Espoossa.
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Haastatteluissa kysyttiin haastateltavien taustasta eli miten ruokahavikki liittyy hei-
dan tyéhon, ruokahavikin maarittelysta, syntymisen syista, globaaleja nakemyksia
ruokahdavikistd, ruokahavikin vahentamisesta, ruokahavikista ruokaketjun eri vai-
heissa ja jokaisen omasta erikoisalueesta tarkemmin, eli esimerkiksi kaupan alalla
tyoskentelevilta kysyttiin tarkemmin kaupan ruokahéavikistda. Haastattelujen kesto
vaihteli 25 minuutista viiteenkymmeneen minuuttiin. Nauhoitetut haastattelut litteroi-

tiin eli kirjoitettiin puhtaaksi tekstimuotoon.
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4 TUTKIMUSTULOKSET

4.1 Taustatiedot

Tyohon tehtiin yhteenséd kahdeksan teemahaastattelua. Haastatteluilla haluttiin
kayda lapi kattavasti koko ruokaketju, joten niihin valittiin haastateltavaksi toimijoita
alkutuotannosta, teollisuudesta ja kaupan alalta. Lisdksi haastatteluja tehtiin jate-
huoltoyhtion edustajalle ja kahdelle tutkijalle, jotka ovat tutkineet ruokahavikkia.

Alkutuotannon haastattelut tehtiin ProAgrialla luomukasvintuotannon asiantuntijana
tyoskentelevalle Erkki Vihoselle ja maa- ja metsatalousministeri Jari Lepan erityis-
avustajana toimivalle Risto Lahdelle. Risto Lahti toimii my6és kunnanvaltuutettuna
lImajoella. Lahti (2018) kertoo, ettd maa- ja metsatalousministerion hallinnon alaan
kuuluvat ruoka ja elintarvikepolitiikkaan liittyvat asiat ja yhtena tarkeana asiana on
ruokahavikki. Ministerion toimintaa ohjaa esimerkiksi ruokapoliittinen selonteko ja
erilaiset kansalliset iimasto-ohjelmat ja niissa yhtena toimenpiteena on ruokahavikin

vahentaminen.

Teollisuuden osalta haastateltin Marianne Ketolaa. Han toimii laatupaallikkbna At-
rialla. Kaupan alan ndkemyksia varten haastateltiin Seingjoelta S-Market Lehtisen
marketpaallikkdé Mikael Luotolaa, Keskolta Lansi-Suomen aluejohtaja Jari Alasta ja

tamperelaisen K-Supermarketin K-kauppiasta Mikko Salmiaa.

Jatehuoltoyhtio Lakeuden Etapista haastateltiin limajoella jateneuvojana tydskente-
levda Oona Saloa. Vaasan yliopistolta haastateltiin tohtorikoulutettavana olevaa
Lotta Alhonnoroa. Han tekee tutkimusta ruokahavikista. Liséksi haastateltiin Luon-
nonvarakeskukselta Kirsi Silvennoista. Han on tutkinut elintarvikeketjun ruokah&vik-
ki ja ymparistbvaikutuksia. Silvennoinen (2018) kertoo, ettd Luonnonvarakeskuk-
sella tutkitaan ruoan ympaéristovaikutuksia ja ruokahavikki liittyy vahvasti siihen.
Ruokahavikkia on tutkittu kohta kymmenen vuotta, ja han on ollut mukana monessa

projektissa.
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4.2 Ruokahavikin maaritteleminen

Ruokahavikin méaarittelemiseen oli haastateltavilla melko yhdenmukaiset nakemyk-
set. Ruokahavikkin& pidettiin ruokaa, joka ei paady siihen, mihin se on tarkoitettu eli
ihmisten ravinnoksi. Havikiksi ajateltiin sydmakelpoiset osat ruoasta. Yhdessa haas-
tatellussa esiin nousi, ettd ruokaa ja energiaa ei saisi hukata, joten ruokahavikkiin

kuuluu my6s ruoantuotannossa hukattu energia.

Kaupan alalla nousi esiin, etta havikkid on monenlaista, on poisheittohavikkia, alen-
nushavikkia ja lahjoitushavikkia. Kuitenkin ruokahdavikiksi lasketaan kaupassa bio-
jatteeseen joutuva ruoka. Ruokahavikin maara on myads yksi oleellisimmista tunnus-

luvuista, jota ruokakaupassa seurataan.

Tutkijanakdkulmasta ruokahavikin maaritelmalla ei ole merkitysta, kunhan tutkimuk-
sessa on kerrottu, mik& kyseisessa tutkimuksessa on ruokahévikkia. Ruokahavikin

maaritelma riippuu tutkijasta ja tutkimuksesta, miten se kannattaa maaritella.

FUSIONSIn tekema ruokahavikkimaaritelma, jota on suositeltu kaytettavaksi koko
Euroopassa, oli erdaan haastateltavan mielesta hyva. Siina on yksiselitteisesti seli-
tetty, mita ruokahavikki on. FUSIONSIn maaritelma sisaltaa elintarvikkeet ja niiden
syomaékelvottomat osat ja jo tdmén tiedon saaminen kaikista maista olisi hyva,
koska edes kaikista Euroopan maista ei ole tata arviota. Lisaksi voidaan selvittaa
syomaékelpoinen osuus ruokahavikista, jos se on mahdollista. Ruokaketjun loppu-
vaiheessa maarittely koettiin hel[pommaksi kuin teollisuudessa.

Jos se vilja on sinne vaikka ostettu, ja se ei vaikka taytakkaan niita lei-
paviljan kriteereitd, tiettyd jotain sitkosuutta tai jotain ni sitten se myy-
daan vaikka rehuksi. No voiko sitd sitten miksikaan havikiksi siind mie-
lesséd sanoa, koska se sitten on kuitenki kaupallinen tuote, mutta se ei
ole se mita alun perin on ajateltu. - - Et se on semmosta sivuvirtaa, ei
suoranaista havikkia, koska se kuitenki hyddynnetaan. Tai sitten on
viela monimutkaisempia kysymyksia, ettd annetaanhan me elaimillekin
ruokaa et voitashan me sy6da sekin ite tai tota siansorkat ja kaikki luut
ja nahat kai nekin voi sy6da, jos haluaa.
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4.3 Ruokahavikin syntymisen syyt

Haastateltavilta kysyttiin ruokahavikin syntymiseen liittyvista syista ja tekijoista. Mo-

nessa haastatetussa esille nousi kuluttajien synnyttama havikki.

Kuluttajilla syntyvan havikin taustalla haastateltavien mielesta on usein inhimilliset
syyt, ei tarkoituksenmukaisuus. lhmisten suunnitelmat muuttuvat, voi vasyttaa ja sil-
loin voi syntya havikkia tahattomasti. Kuluttaja voi myods pyrkia syomaan terveelli-
sesti, mutta kasvikset ja hedelmat jaavat kuitenkin syomatta. Ihmisten kulutustottu-
musten koetaan vaikuttavan havikin syntymiseen. lhmiset hamstraavat, eika suun-
nitella mita kaupasta ostetaan ja myos tietynlainen piittaamattomuus eli esimerkiksi
ruokatahteita ei pidetad arvokkaana. Myos kuluttajien tietdmattémyys voi synnyttaa
havikkia. Kuluttajat eivat tieda eroja viimeisen kayttopaivan ja parasta ennen—pai-
vayksen vdlilla, ja sen lisaksi he eivat luota omiin aisteihinsa, vaan katsovat liikaa
paivamaaria. Pakkauskoot voivat myos olla liian isoja tai suurissa pakkausko’oissa
on yleensa halvempi kilohinta, jolloin kuluttaja voi ostaa liian isoja pakkauksia tar-

peeseensa nahden.

Kuluttajien asenteiden koettiin vaikuttavan ruokah&avikin syntymiseen. lhmisten
asenteet vaikuttavat ruokahavikin syntymiseen, ja mité tietoisemmaksi ihmiset tule-
vat ruokahavikin vaikutuksista, sitd enemman asenteet muuttuvat ruokahavikin syn-

tymista vastaan, ja se ohjaa toimimaan ruokahavikin vahentamiseksi.

Haastateltavien mielesta lounaspaikoissa ja kaupoissa havikkia syntyy siita, etta pi-
téaa olla monenlaista tarjontaa ja kaiken pitaisi myos riittaa. Kaupan alalla koettiin,
ettd ennustettavuus on vaikeaa ja tuotteiden riittavyys pitaisi kuitenkin taata. Jos
ihminen joutuu usein pettymaan, ei kaupan vaihtamisen kynnys ole korkea. Tilaus-
jarjestelmat ovat kehittyneitd, mutta tuotteita ei mene aina niin paljon kuin keskiver-
toisesti on mennyt, ja vuodenaikojen ja sesonkien valilla voi olla isojakin eroja. Li-
saksi havikkia voi syntyd, jos tavara tullessaan on myyntikelvotonta, lyhyella paiva-
maaralla tai vahinkojen takia, esimerkiksi mattopuukolla vahingossa pakkauksen

hajottaminen, vaara hyllytysjarjestys tai tuotteita on jaényt alentamatta.

Yksi haastateltava nosti esiin, etta teollisuudessakaan ei aina tiedeta tuotteen me-

nekkia, joten voidaan tehda ylimaaraista. Yleensa havikkia syntyy teollisuudessa
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haastateltavien mukaan siita, etta jotain menee pieleen, esimerkiksi laiterikko, séh-

kokatko, laitteen toimintahairi6 tai inhimillinen erehdys.

Alkutuotannossa haastateltavat kokivat, ettd havikkia syntyy prosessihaasteiden ja
-ongelmien takia ja kotieldinpuolella, jos eldin joudutaan lopettamaan esimerkiksi
jalkavian takia. Varastointi, kuivaus, korjuuvélineet voivat aiheuttaa, ettei kaikkea
sadosta saada talteen tai se ei ole elintarvikkeeksi kelpaavaa tai sdédolosuhteet voi-
vat aiheuttaa, ettei satoa pystytad korjaamaan tai se ei ole elintarvikekelpoista. Se,
ettd kannattaako esimerkiksi pienia perunoita nostaa, synnyttaa havikkia, jos sen

edes ajattelee havikiksi.

Jos on vaikka pienia perunoita, joita ei ole jarkeva nostaa sieltd maasta,
ja ne jatetaan sinne ravinteeks, ja niin edes pain, ni onko se sitten ha-
vikkia. Et se ois periaatteessa voitu sydda, mutta se ei ole sitten muista
syista jarkeva nostaa sielta.

Yksi haastateltavista koki, ettd alkutuotannossa ruoan ja energian havikkia pitaisi
saada pienemmaksi, koska siind on todella suuria eroja tilojen valilla. Alkutuotan-
nossa syntyvan havikin syiksi haastateltava koki isot tilakoot ja sopivan kayttokoh-

teen l6ytymisen puute heikoimmille tuotteille.

Massat on niin isoja, etta siina syntyy niin sanotusti véakisin joko huoli-
mattomuutta, epatarkkuutta tai sitte vaan laitteisto on sellainen, ettei
siella pystyta hyddyntamaan kaikkia komponentteja, mita saadaan esi-
merkiksi pellosta. Toinen on se, etta valttamatta |6ydy myoskaan jalos-
tuslinjaa niille sanotaan, vaikka kakkoslaadun porkkanoille, vaan ne
menee kompostiin tai viljan kohdalla niin pienet siemenet puhdistetaan
isompien siementen joukosta pois, jotta saadaan myllytd parempi hinta
ja pienet ajetaan sitten kompostikasaan rikkaruohojen kanssa.

Yhden haastateltavan mieleen tuli ettd, suomalaisen viljelijan ajatus on, etta ruoka-
havikkia ei haluttaisi syntyvan, mutta lainsdadanndssa ei varmaan ole mitd&n, mika

estaisi syntymista tai kannustaisi sen hyddyntamiseen.

Toki se, etta meilla ei oo esim. sadonkorjuuvelvollisuutta talla hetkella
pelloilta niin on ehka viesti siitd tota lainsaadantdpuolelta, etta silla ei
00 niin kauhean suuri merkitys, ettéd tuotammeko me ruokaa vai kyn-
nammekd me sen sinne sisaan takaisin sen ruoan.
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Ruokahavikin syntymiseen koettiin vaikuttavan sen, ettd meidan prosessimme eivat
ole aukottomia, esimerkiksi ruoan valmistamisen ja jakelun osalta. Eri prosessien
vaiheiden hoitaminen vaikuttaa syntyvan havikin maaraan, eli esimerkiksi miten ja-
kelu, varastointi, kuljetus, myynti ja sailyvyysasiat on hoidettu. Logistiikan koetiin

erityisesti vaikuttavan ruokahdavikin syntymiseen.

Me tuodaan toiselta puolelta maapalloa ruokaa, jossa sita ihan vakisin
siind kuljetuksen aikana menee pilalle, tai sitten se on hyvin herkasti
pilaantuvaa, ku se menee kuluttajalle.

Jos Suomea vertaa isoihin kaupunkeihin maailmalla, on Suomi pinta-alaltaan iso ja
harvaan asuttu valtio. Taméan haastateltavat kokivat aiheuttavan havikkia. Sen voi
my0Os havaita, haja-asutus alueiden kaupoissa havikki saattaa olla suurempi kuin

kaupungin keskustassa.

Ruokahavikin syntymiseen vaikuttaa erdan haastateltavan mielesta opitut mallit. Pi-
taisi miettia enemman ja luovemmin, miten ruokahavikkia voitaisiin valttdéa muun

muassa kyseenalaistamalla vanhat toimintamallit.

Et onkse niin mustavalkosta. Et onkse yks paivamaara, joka ratkasee
sen. Kun kello sanotaan, et vahdn ennen kahtatoista se on hyvaa,
mutta sit vahan yli, ni se onki havikkia. - - Jos miettii kuluttajannakokul-
masta, ni jos se leipa ois vaikka kuluttajalla, ni kuluttajalle se ei oo yhta
mustavalkosta enéa.

Yksi haastateltavista pohti my6s, etta tuotetaanko ruokaa liian paljon, kun se ei kui-
tenkaan jakaannu tasaisesti maapallolla. Silloin joillekin alueille tulee ylituotantoa ja
syntyy ruokahavikkid. Kehittyvissa maissakin ruokahavikkia syntyy yllattavan paljon.
Voiko olla, etta tuotamme maapallolla liikaa ruokaa?

4.4 Ruokahéavikki Suomessa verrattuna globaaliin

Haastatteluissa pyrittin saamaan haastateltavilta ajatuksia, miten ruokahavikki-
maara ja sen syntypaikat eroavat Suomessa ja globaalisti. Monet haastateltavista
eivat olleet asiaan perehtyneita ja ajatukset olivat, ettd Euroopan maissa havikki on

samansuuruinen ja kehittyvissd maissa havikki on pienenpaa kuin Euroopassa.
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Pohjois-Amerikassa havikin ajateltiin olevan mahdollisesti viela suurempaa kuin

Suomessa.

Eroja ajateltiin tulevan ruokahavikin syntypaikoissa, kun teollisuusmaissa sita syn-
tyy ketjun loppuvaiheessa ja kehitysmaissa alkutuotannossa. Kehitysmaissa synty-

miseen vaikuttaa erilaiset mekanismit kuin taalla.

Tallasista syista, ettei ole tota ei ole kuivureita niille, etta ne niin kun
pilaantuu varastoinnin takia tai kuljetuksissa tai tuhoelaimet syd sita
ruokaa tai kotona ei ole kunnollisia sailytystiloja, siella on kuuma ja kos-
tea.

Loydettiin myds kulttuurillisten eroja.

Aasiassa kaytetaan hyvinkin tarkkaan esimerkiksi elaimesta kaikki osat
siihen ruoan tuottamiseen, kun Suomessa esimerkiksi sisaelimille ei
valttamatta lo6yda sitd markkinapaikkaa muuta kuin minkin ruokana.

Eroja haastateltavien mielesta tulee myos tekniikasta ja ruoantuotantoketjun toimin-
nasta. Myés Suomen pohjoisen sijainnin koettiin vaikuttavan. Meilla on hyvét kylma-
ketjut ja jadkaapit, mutta jos miettii kehitysmaita, niin ne eivét ole niin hyvin organi-
soituja. Meidan ketju on myos tehokas, kaikkialla maailmalla se ei ole niin tehokas.
Alkutuotannon osalta meilla Suomessa, kun ollaan pohjoisessa, on kohtuullisen

hyva tilanne elain- ja kasvitautien osalta.

Yksi haastateltavista nosti esiin kouluruokailussa syntyvan ruokahéavikin, jonka takia

Suomessa syntyy ravitsemispalveluissa huomattava maara havikkia.

Meilla syntyy nyt sitten ravitsemispalveluissa huomattavan paljon sita
havikkia, koska meilla on se ilmanen kouluruokailu. Mikd on sinansa
aivan loistava asia. Mutta muissa maissahan ei ole tammaosta systee-
mia, ettd tota kolmasosa ihmisista kay tallasissad joukkoruokailuissa
syomassa.

Osa haastateltavista oli ulkomaanmatkoillaan huomannut, ettd meilla Suomessa on
elintarvikkeilla lynemmat kayttdajat kuin useassa muussa maassa. Pidemmilla kayt-

toajoilla koettiin, ettd saataisiin ruokahavikkia pienemmaksi. Globaalilla tasolla eroja
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ajateltiin tulevan myoés valvonnan tiukkuudessa. Suomessa valvonnan koettiin ole-
van tiukempaa kuin muualla Euroopassa ja mietittiin, etta ollaanko siind Suomessa

liankin tiukkoja. Erdalla haastateltavista oli kokemuksia kokousmatkalta Lontoosta.

Yhell& Lontoon juna-asemista tosi upee semmonen kaupparavintola,
jonka liikeidea perustu lahituotteisiin, ettéd kaikki ruoka mita he valmisti
oli siin& 50 kilometrin sateella Lontoosta - - Mutta kun sita katto katso
ni ei sielld leivonnaiset ei ollu esimerkiksi pisarasuojattuja, meilla pitaa
olla, henkilokunnalla ei ollu paahineita paassa, meilla pitda olla, henki-
I6kunnalla ei ollu kasineita kadessa kaikilla, meilla pitaa olla, siella syo-
tiin paikan paalla mutta ei ollu vessaa, meilla pitaé olla. Niin ku ihan heti
ja kaiken lisdks siina kulki puluja, ni meilla joutus varmaan sulkemaan
kaupan et. Ja onko Englannissa sitten eri lainsdadantd, kun meilla ihan
hirveesti, ehkéa kyse on siita, miten valvotaan ja mikd on maan tapa ja
nain poispain. Tietysti me ollaan ylpea, etta miten meilla toimitaan.

Haastattelussa kysyttiin myds, miten ruokahavikkia voitaisiin vahentaa globaalilla
tasolla. Yksi ajatus haastateltavilla oli, etta tietotaitoa esimerkiksi tekniikasta ja kyl-
maketjusta voisi vieda ainakin kehitysmaihin. Toisena tuli myds esiin, ettd Suo-
messa ja maailmalla asioista pitaisi myos alkaa puhua ja vaatia korjausta niihin.

Konkreettisia ratkaisuja koettiin alkavan l6ytya, jos asioita aletaan edellyttaa.

Tutkijoilta kysyttiin lisaksi ruokahavikkitutkimusten maarallisten tutkimusten oikeelli-
suudesta Suomessa ja globaalisti. Toisen tutkijoista mielestd Luonnonvarakeskuk-
sen tekemat tutkimukset ruokahavikinmaarista antavat hyvan perustiedon ja suu-
ruusluokan, koska ei olla arvioitu vaan on mitattu. Sitten taas maailmalla tehdyt tut-
kimukset, joissa ei ole tehty mittauksia vaan ne perustuvat tilastoihin ja arvioihin,

niin ne antavat hanen mielesta karkean arvion ruokahavikinmaarista.

45 Ruokahavikin vahentaminen

Ruokahavikin vahentamisen osalta mietittiin, mitd on tehty ruokah&vikin vahentéa-
miseksi, ja mita voitaisiin viela tehda. Ruokahavikin vahentamiseksi usealle haasta-

teltavalle tuli mieleen Suomessa tehtyja sovelluksia.

No nyt esimerkiksi viimeisimpia tietysti kiinnostavia on taa naa erilaiset
toimintamallit, jarjestelma, sovellukset joilla pystytddn havikkiruokaa
niinku hyodyntamaan taloudellisesti niinku nyt esimerkiksi, vaikka nama
onkse ResQ.
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Monessa haastattelussa esille nousi kampanijoita, joita on ollut ruokahavikin vahen-
tamiseksi. Niita voitaisiin viela vieda enemman kuluttajille. Kampanjoista tuli mie-
leen, esimerkiksi havikkiviikko, jossa my6s Etappi oli vuonna 2017 ensimmaista ker-
taa mukana. Etappi on my6s mukana Ecowaste4food hankkeessa ja oli mukana

esimerkiksi vuonna 2015 valtakunnallisessa téhteita nolla kampanjassa.

Se oli noitten ekokumppaneiden organisoima tuolta Pirkanmaalta. Ja
tota siina oli sitten kaikille koululaisille tai kaikille kouluille sitten l&ahetet-
tiin kampanja materiaalit ja sai sitten osallistua sen mukaan, miten sit-
ten halusi ja siin& oli siis ideana se, etta punnittiin se lautaselle jaanyt
ruoka.

Yhdelle haastateltavan mielestd ruoanhavikkid on osaltaan vahentanyt kayrien
kurkkujen ja muiden epamaaraisten vihannesten tuonti markkinoille, ja myds Ruot-
sista lahtenyt Matsmart, joka myy muun muassa vahinkoeria ja parasta ennen-péai-
vamaaran ylittaneita tuotteita. Se on hanen mielestaan hyva esimerkki ruokahavikin

vahentamisesta, ja toiminnasta joka on levinnyt muualle.

Tutkijoiden mielesta positiivista Suomessa on se, ettd on saatu tutkia ruokahavikkia,
joka lisaa sitten tietoisuutta siitd. Ruokahavikin vahentamiseksi on lisaksi tarkeaa,
etta asiaan kiinnitetddn huomiota enemman. Jokainen toimija voisi mietti&, miten
han voi vahentaa havikin syntymista. Ketjun eri vaiheissa toimivat ammattilaiset
miettisivat, miksi havikkia syntyy, ja miten sité voisi vahentaa. Kaikista tarkeinta on,

ettd asiaa seurataan eli mitataan, koska muuten ei voida vahentda ruokahavikkia.

Kun meilla on naitéa YK:n ja EU:n tavoitteita, ettd puolitetaan vuoteen
2030 mennessa. Ni mista me tiedetdan, puolitetaanko me, jos ei tota
seurata sita.

Ruokahavikin vahentamista haastatteluissa kasiteltiin yleisella tasolla, mutta myds
jokaisen ruokaketjun vaiheen osalta tarkemmin. Yleisesti ajatellen erdan haastatel-
tavan mielesta pitaisi miettid ruoantuotantomaaria, milla menetelmilla ruokaa tuote-

taan ja miten se saataisiin jakautumaan tasaisesti maapallolla.

Asia mink& oon kohdannut, niin esimerkiksi Keniassa tuotetaan vih-
reatd papua todella paljon Euroopan tarpeeksi, jos ajatellaan Afrikkaa
ja Kenian sijaintia niin ni siella ois lahempanékin ruokaturvalle tarkedm-
pia paikkoja, missa varmasti syotaisiin niita papuja mielelldaan. Et pitais
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jotenki saada tasa-arvoisemmaksi maailmaa, mutta se ei ookkaan niin
helppoa poliittisesti, eika markkinataloudellisesti organisoida.

Haastateltavien mielesta paremmilla logistisilla ratkaisuilla voitaisiin vahentaa ruo-
kahavikkia. Lisaksi lahiruoan merkitys nousi esiin. Mallia voitaisiin ottaa esimerkiksi
Sveitsistd, jossa lahiruokaa arvostetaan, ja esimerkiksi ruokatukut ovat pienempia

ja niita on useampia.

Etta jos aatellaan, ettd Rovaniemelta poronliha viedaan Helsinkiin tuk-
kuun, ja sit se kuskataan takas tukusta Rovaniemelle, niin ei siind 0o
niinku mitdén jarkea. Etta kylla pitaisi saada tallaiset paikallisuus ja la-
hiruoka esiin paremmin, jonka mé uskon vahentavan myos ruokahavik-
kia.

Yhden haastateltava mukaan riskienhallinnalla voidaan alkutuotannossa véhentaa
havikkia. Esimerkiksi eri lajikkeiden ja kasvilajien viljely hajautetusti, voisi mahdol-
listaa, ettd edes osa sadosta voitaisiin korjata. My6s satokausiajattelu olisi hanen
mielestdan hyva tuoda koko elintarvikejarjestelmaan, ettei sato kannattamattomuu-
den takia ja& korjaamatta. Havikin vahentamiseen liittyy myds oikeat toimintatavat:
viljan riittdva kuivaus, korrensaately aine ja muiden torjunta-aineiden kayttaminen,
hyvat varastorakennukset, siilot ja kuivaajat. Hinnoittelulla voidaan vahentaa myos

havikkia haastateltavan mielesta.

Jos mietitddn vaikka avomaamansikkapuolta, ni periaatteessa siella-
han havikkia pystytddn vahentamaan hinnoittelulla. Eli eli tulee aina vii-
meset tarjoukset ja markkinoinnit.

Teollisuudesta nousi esiin, etta elintarvikkeiden jalostus osaaminen on Suomessa
korkealla ja se parantaa elintarvikkeiden sailyvyytta ja vahentaa osaltaan ruokaha-
vikkia. My0s lisdaineiden kayttd ja pakkausteknologia vahentavat osaltaan ruoka-
havikkia. Teollisuus on myo6s alkanut huomioida pienenevét kotitaloudet ja ne tulisi
vastaisuudessakin huomioida yha paremmin. Yhden haastateltavan mielesta teolli-
suudessa voitaisiin myos mennéd enemman riskiperusteiseen ajatteluun. Joissain
raaka-aineissa se, etta se paivamaara menee vahan yli, ei haittaa. Tuotantoakin voi
hanen mielestdén yha edelleen parantaa havikin vahentamiseksi ja etsia ratkaisuja

esimerkiksi eldinten elinten parempaan kayttamiseen. Sailyvyysaikoja pidentamalla
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saataisiin myos lisda kayttdaikaa, mutta ei kuitenkaan haluta lisaaineita ja maun

pitaisi sdilya hyvana. Tassa asiassa pitaa loytaa se keskitie.

Teollisuudessa haastateltavien mielestéa havikin syntymista vahennetaan myas silla,
ettd seurataan tarkasti, missa sita syntyy. Atrialla on kaksi vuotta ollut isona tavoit-
teena havikin vahentaminen, vaikka siihen on aina kiinnitetty huomiota. Tekeminen
ei lopu, koska jatkuvasti voi parantaa ja kehittda toimintaa. Atrialla ruokaketjun al-
kupaan toiminta on tehokasta, mutta jakelua edelleen tehostamalla saadaan asiak-

kaalle enemman kayttdaikaa tuotteille.

Sillain jos miettii vaikka lihapuolta ni, meille tulee sen verran lihaa ker-
ralla, kun tavallaan kun tarvitaan, ja meill& on suunniteltu jo pitkasti, etta
mihin se kaikki kaytetéaan ja kun me saadaan se tuotteeksi, ni meilla on
tehokas kuljetus vieda sita eteenpain.

Haastateltavat kertovat, ettd kaupoissa on tehty pitkdan toita havikin vahenta-
miseksi. Ruokahavikkia on jo vahentanyt aukioloaikojen vapautuminen, kehittynyt
logistiikka, pakkausteknologia ja automatiikka kaupoissa. Ruokahavikin vahenta-
miskeinoiksi kaupoissa koettiin alennustarrakaytannon laajentaminen kaikkiin kaup-
paketjuihin ja sen kehittdminen yha paremmaksi. Myds tilausjarjestelmien jatkuva
kehittamisen koettiin vahentavan havikkia. Lainsaadantd on myds muuttunut niin,
ettd hyvantekevaisyyteen on helpompi lahjoittaa. Viela jos kuluttajien asenteisiin
saataisiin muutos, niin se voisi vahent&aé ruokahavikkia kaupoissa ja myds muualla.
Talla hetkella kuluttajien palaute on jyrkk&a, jos hyllysta puuttuu tuote, varsinkin jos

se on joku keskeinen tuote.

Ehk& Suomessa pitds miettia, ettd missa tdma, kun valikoimat pitaa
olla, laajenee, suurenee, pitaa olla sité ja tata ja tuota ja saatavuus pitaa
olla 100%:sta lahes ja muuta, ettéd kuinka paljon me tehaan sitd sen
poisheittohavikin hinnalla. Mutta siihen pitéas lahtea sitten niin kun valti-
ollisesti, ettd keskeisin kaupparyhma myyda se kuluttajalle tuota. Niin
ehk& niin ku et jos joku toiskin sen asian et meilla ei tule ollenkaan
poisheittohavikkia esimerkiksi, ettd pystyiskd, et osaako kuluttaja aja-
tella sen niin ku eettisesta puolesta, niin etta okei ettd tama on kova
hieno kaupparyhmé, et ma haluan asioida taalla, kun niilla ei oo ollen-
kaan tata poisheittoa.

Havikin seuranta on haastateltavien mukaan kaupoissa kehittynyttd ja tuotteita,

jotka ei myy, ei haluta pitd& kaupoissa.
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Paasaantosesti joka kaupassa osastovastaavat, varsinkin tuoreosas-
toilla ni kylla ne kay havikkiraportit lapi ja tuloskortit ja niin ku analysoi,
ettd mista se havikki tulee. Myodskin ketjuohjaustavarakauppa tekee
semmosta, etta heilla on kuitenki iso vastuu tdssa mittakaavassa seu-
rata, ettd miten mikékin tavara menee kaupaks ja onhan se niinku sel-
vaa, etta jos jostain niin kun havikkia syntyy niin eihan sitéa kukaan halua
pitaa.

Keskolla ruokahavikkia pyritaan vahentamaan silla, etta kauppa johtaa faktoilla ja
sitd pyritaan Keskolla kehittamaan. Se tarkoittaa muun muassa, etté tiedetdan min-
kalaista asiakaskuntaa kaupassa kay, ja valikoima muodostetaan sen mukaan,
onko asiakkaina paljon pienid kotitalouksia vai isompia lapsiperheita. Keskolla on
my0s viety viestia teollisuuteen, ettéd pakkauskokoja tulisi pienentad, koska talouk-
sien keskimaarainen koko on pienentynyt. Havikin vahentamiseksi kuluttajilla Kes-
kolla on yritetty auttaa kuluttajien ostosten suunnittelua K—Ruoka sovelluksella,

jonka avulla on muun muassa helpompi suunnitella ostoksiaan.

Kotitalouksista ajateltiin, etté havikin vahentamiseksi pitaisi vaikuttaa ihmisten asen-
teisiin ja lisatd tietoisuutta. Toisaalta oltiin myds sita mielta, etta kuluttajia ei saisi

leimata liikaa vaan keksia keinoja, miten kuluttaja voisi ruokahavikkia vahentaa.

Haastateltavien mielesta uuden tekniikan avulla voitaisiin keksia apua kuluttajille
havikin vahentadmiseen ja esimerkiksi keittion suunnittelulla, pakkausratkaisuilla ja
nipputarjousten vahentamisella. Kuluttajien lisaksi pitaisi myos perehtya kaikkiin toi-
mijoihin, koska sielta 16ytyy kykyéa ja halua vahentaa havikkia, koska puhutaan bis-
neksesta. Kaikkea ei myoskaan tarvitse aina keksia uudelleen vaan voidaan etsia

maailmalta ideoita ja ratkaisuja.

Pakkausmerkintdjen takia arvioitiin syntyvan turhaa ruokahavikkia, koska kulutta-

jalle elintarvikkeiden pakkausmerkintdjen koettiin olevan epaselvia.

Onko jarkevaa, etta on erikseen parasta ennen ja vimenen kayttopaiva.
Jos me otetaan otanta tavallisista kuluttajista, ja kysytaan mika niitten
ero on, ni niin tuota tokkopa kovin moni valttAmatta pystyy vastausta
siihen asiaan antamaan, ettd mika se konkreettinen ero siiné on.

Se etta jauhelihan vkp on tietty, kontra sitten se pakaste vkp tai parasta
ennen — paiva on joku, mika ero silla on.



48

Ruokahavikin vahentadmiseksi useassa haastattelussa nousi esiin, ettéa asia otettai-
siin esiin jo kouluissa. Kouluissa voitaisiin opettaa ruokahavikista, ruoan ymparisto-
vaikutuksista ja opettamaan arvostamaan ruokaa enemman. Myos kotitalousopetus

opettaa lapsille tarkeita taitoja muun muassa arjen hallintaa.

Tallasesta ruokahavikin mittaamisesta pitais tulla osa niinku osa mei-
dan ruokakasvatusta eli visio pitais mun mielesta se, etta joka koulussa
asioita mitattais ja ja joskus pohtinutkin tallastd omalla kotipaikkakun-
nalle et mitattais poisheitettavan ruoan maaréé. Se on hyvin konkreet-
tinen johon jokainen meista voi vaikuttaa. Voidaan jo nuorena opettaa
se mika merkitys, silla ruokahavikilla on. - - Ja sit ne resurssit voidaan
kohdentaa siihen, ettd ruokaa heitetddn vahemman pois, ni se on laa-
dultaan parempaa mielellaan niin, ettei sddsteta rahoja siité ruoasta.

Haastateltavat miettivat Suomen lainsaadannon ja elintarviketurvallisuuden vaiku-
tuksia ruokahavikin syntymiseen. Yksi haastateltava kertoo, ettd lainsdadannon
muuttaminen on keino ruokahavikin vahentamiseen. Han kertoo, etta sitd muutta-
malla voitaisiin mahdollisesti helpottaa, esimerkiksi koulunkeittion linjastossa olleen
ruoan myyntia, jota on saanut jakaa pois, mutta ei myyda. Haastateltavien mielesta
Suomen korkea elintarviketurvallisuus takaa turvallisuuden, mutta se on myos to-
della ankara. Monissa maissa asiat ovat ihan hyvin vaikka ei olla niin tiukkoja. Eu-
roopan unioninkin alueen sisalla erot eri maissa on isoja, vaikka toimitaan samoilla

ehdoilla.

Etta paljonko meilla aiheutuu sellasta pois ruokahavikkia, mika ei olisi
niin, ku aivan valttamatonta.

Elintarviketurvallisuuteen liittyy myos Oiva-jarjestelma, joka kertoo elintarviketurval-
lisuuden osaamisesta Suomessa. Se voisi myos olla eraan haastateltavan mielesta
keino vahentaa ruokahavikkia globaalisti, jos tdammoista osaamista viedddn muualle

maailmalle.

On taa Oiva-raportointijarjestelmé olemassa, johonka yhtené osana liit-
tyy se, etta seurataan miten eri elintarvikeketjun toimijat huolehtii vaikka
nyt sitten ruoan sailytyslampdétiloista. Niin tuota tdimahan meidan pitais
menna ja myyda maailmalle. Se ois tietenki, toki se on valtion jarjes-
telma, mutta kai joku yksityinen vois teha sen ja myyda sen maailmalle.
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Ruokahavikin vahentaminen vaatii haastateltavien mielesta jatkuvaa asioiden pa-
rantelua. Vahentamiseen tarvitaan koko ketjun osalta toimenpiteita ja yhteisty6 osal-
taan auttaa havikin vahentamiseen. Yhden haastattelijan toive on, ettd Suomeen
tulisi enemman yhteistydmalleja, kuten esimerkiksi Palopuron agroekologinen sym-
bioosi. Hanen mielestaan tilatason ja teollisuuden vélista kuilua tulisi vahentéa yh-
teistydlla. Palopuron agroekologinen symbioosi on Hyvinkaalla kehitetty lahi- ja luo-
mutuotannon malli. Se perustuu ravinteiden kierratykseen ja uusiutuvan energian

tuottamiseen. (Palopuron agroekologinen symbioosi, [16.4.2018].)

Toinen haastateltava on samaa mieltd, etta tilojen ja meijerin tai teurastamon vali-
nen yhteistyd on tarkeada, eli miten alkutuotanto ja teollisuus vastaavat kysynnan
muutoksiin. Siipikarjapuoli on keskusohjatuin ja tekee teurastamon kanssa tiiveinta
yhteisty6ta ja pitdad tarvittaessa hallia tyhjand. Maitopuolella asia on vaikeampi,

koska elaimet ovat pitkaikaisia ja sikapuolellakin vaikeampaa kuin siipikarjapuolella.

4.6 Ruokahavikin hyédyntaminen

Haastateltavien kanssa yhtena haastattelun aihealueena oli, miten ruokahavikkia
hyodynnetddn ruoantuotantoketjussa. Parasta olisi, etta ruokahavikki saataisiin

hyodynnettya ihmisten kayttéén, mutta se ei aina ole mahdollista.

Alkutuotannossa haastateltavien mukaan pyritddn tuottamaan tuotteita, jotka olisi-
vat mahdollisimman laadukkaita. Saaolosuhteisiin ja muihin vastaaviin tekijoihin ei
kuitenkaan pystytd vaikuttamaan, mika aiheuttaa huonompaa laatua. Naita huo-
nompilaatuisia ei aina kayteta kovin hyvin hyvaksi tai niille ei edes ole markkinoita.
Niitd kaytetaan kuitenkin usein hyvéaksi energiantuotannossa, rehustuksessa ja ko-
tielaintiloille voidaan vieda esimerkiksi porkkanoita. Kotielaintaloudessa hyédynta-
mista on esimerkiksi se, etta lopetetuista elaimista voidaan tehda rehuraaka-ainetta

tai dieselia.

Eras haastateltavista pohti myds hevosten teurastusta Suomessa. Vaikka hevosia
ei Suomessa kasvateta ruoaksi, ne ovat ravinnoksi kelpaavia ja niitd tuodaan ulko-

mailtakin.
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Hevosen niinku teurastusprosentti on aika alhainen eli hevosesta sais
hyvaa lihaa, mutta kun se jarjestelma ei oo silla lailla kehittynytta, etta
kun ne on hajallaan ja niitd ei saa tasasesti, niin sa et pysty rakenta-
maan mitaan teurastamo ajattelua, eikd mitdén tuotetta sen varaan, ku
sa et saa niita hevosia - - Voi vaan niinku pohtia &dneen, etta kuinka
paljon hyvaa hevosenlihaa menee hukkaan sen takia, et tata asiaa ei
00 pystytty millaan tavalla hoitamaan. Sit meille tuodaan hevosenlihaa
ties mista. Mutta toki tietysti se ois aika kallista, jos sita meille, jos sita
ruvettais suomalaisesta hevosesta, et se ei valttamatta oli kovinkaan
hintakilpailukykyinen, mutta kylla kai kotimaisella hevosella vois tie-
tyssa kuluttajaryhmassa olla jonkin tyyppista kysyntaa.

Lihaluujauho nousi esiin yhdessé haastattelussa. Sen kayttd on kielletty BSE tar-
tuntojen takia, mutta se olisi haastateltavan mielesta jarkeva tapa hytdyntaa elamia.

Tota lihaluujauho. On siis tammonen rehuraaka-aine elikka naistéa kuol-
leista eldimistda voidaan valmistaa tdmmaosta proteiinipitoista jauhoa,
jota syotetaan sitten muille elaimille. Voi tuntua hurjalta mutta taas kier-
totalouden ja ilmaston kannalta ni ja talouden kannalta jarkevaa.

Haastatteluissa kerrottiin, etta teollisuudessa ruokahavikkia voidaan hyédyntaa jois-
sain tuoteryhmissa uusiokayttond, mutta kuitenkin ihmisruoaksi hydédyntamismah-
dollisuudet ovat pienet. Havikkid hyddynnetaan sivutuotepuolella, kaatopaikalle ei

laiteta mitaan.

Mika on niin kun siasta sitd kayttokelpoista niin kun elintarvikkeeksi
Suomessa, ni kaikki muu mitéd me ei voida taalla kayttaa niin eihén se
mene jatteeksi, silla tavalla kun mé sen ajattelen, vaan se menee sivu-
tuotteena, vaikka sitten eléainrehuun tai pienelainrehuun, tammaosiin tai
saadaan vietya ulkomaille. Kiinalaiset sy6 vahan erilaisia osia, kun me
suomalaiset syodaan.

Keskon haastattelussa kerrottiin, ettéd K-kauppiaista noin 90 %:lla on hyvantekevai-
syysjarjestd, johon lahjoitetaan ruokaa, ja jos ei ole hyvantekevaisyysjarjestda niin
on hevostiloja tai sikaloita tai muita, joihin saa Eviran ohjeiden mukaan antaa esi-
merkiksi vanhoja hedelmia ja vihanneksia. Sydmékelvottoman biojatteen hyédynta-

misté helpottavat Keskolla sen sijaan uudet innovaatiot.

Sitten meilld on, ihan maailmanlaajuisesti tAmmadsta edelleenkavijyytta,
Gasumin kanssa tehdaan tota noita Pirkka tuotteita, biokaasun avulla
niin. Mitas yhtioita siind on mukana. Myllyn paras ja Wursti tekevéat yh-
teistyota, jossa kaupan syomékelvottomasta biojatteesta valmistettua
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biokaasua hyédynnetddn energiana uusien Pirkka tuotteiden valmistuk-
sessa. Ja se on semmosta aika huippu juttua, etta sita biojatteesta syn-
tynyttd kaasua hyddynnetaan valmistettaessa uusia tuotteita.

Ruokahavikin jakelu heratti ajatuksia haastateltavien kesken. Sen koettiin olevan
hyva keino kaupoissa ja ravitsemispalveluissa syntyvan ruokahavikin hyédyntami-

seen, mutta vaatii vield kehitysta.

Se kaupoissa se ruoka, joka uhkaa jaada vanhaksi, josta syntyisi ruo-
kahavikkia. Ni jotta se saataisi jaettua niinku jakelun kautta sellasille
ihmisille, jotka on sen tarpeessa. Niin siihen ei auta se ulosjakeluvel-
voite, koska meiltd puuttuu siis toimijat ja jakelijat jotka ottaa sen vas-
taan - - Sit pitais kdyda keskustelua siita ja pohtia miten voitas turvata
ruoan havikkiruoan jakelu kaikilla paikkakunnilla Suomessa.

Yhdessa haastattelussa nousi esiin, ettd Suomessa Eviran ruoka-apuohje on hyva.
Sen avulla jo syntyneen ruokahavikin hyddyntaminen on helpottunut kauppojen ja

ravitsemuspalveluiden osalta.

Ruoka-apu ohjeen mukaan ni sitd voidaan tota jakaa kuitenkin naille
hyvantekevaisyysjarjestoille, ettd se se meitdhan koskee tietysti samat
EU sdanndkset, kun kaikkia muitakin EU:n kansalaisiakin, mutta sitten
ta& Eviran ruoka-apu ohje on hyvé apu niille, niille paikallisille toimijoille,
koska siina on sitten niinku tulkittu se ja kerrottu ne vastuut ja miten sen
voi tehd&. Etta ennen tata ruoka-apua ne kaupat esimerkiksi uskalsi
paljon nihkeammin antaa sitd, koska he mietti naita vastuu ja muita asi-
oita.

Jatehuoltolaitokselle tuleva biojate hyddynnetaan myos. Lakeuden Etapilta kerro-
taan, etta siella biojatteesta tehdaan yhdessa puhdistamolietteiden kanssa biokaa-
sua ja maanparannusraetta, Ranua. Eli se on tavallaan kierratysta, mutta myds hyo-
dyntamista, koska saadaan kierratystuote Ranua madéatteesta ja sen lisaksi biokaa-

sua.

4.7 Ruokahéavikin méaara

Tutkimuksessa ei erikseen kasitelty syntyvan ruokahavikin méaaria, mutta Atrian ja
Keskon haastatteluista ne nousivat esiin. Jatehuoltoyhtion haastattelussa oltiin kiin-

nostuneita maarista ja yhtena aiheena oli biojatteen méaarat ja niiden seuranta.
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Atrialla seurataan hyvin tarkasti havikin maaraa, oli se sitten elintarviketta, pakkaus-
materiaalia tai jotain muuta. Mahdollisimman hyva raaka-aineiden hyddyntaminen
on taloudellisestikin jarkevaa. Joissain tuoteryhmissa havikki voi olla jopa 20 % luok-
kaa, mutta se ei ole ruokah&vikkia vaan esimerkiksi haihtumishavikkia. Jos puhu-

taan ruokahavikista, niin se on 1-5 % valilla Atrialla.

Keskolla seurataan myos ruokahavikkimaaria tarkasti. Vahittadiskaupan osuus hei-
dan tietojensa mukaan kokonaisruokahavikista on 18%. Keskolla syntyvan ruoka-
havikin maara kaupassa on keskimaarin 1,7% liikevaihdosta.

Jatehuoltoyhtion haastattelussa oltiin kiinnostuneita sen toiminnasta. Haastatte-
lussa haluttiin myds tietaa, miten heilla seurataan syntyvan biojatteen maaria. Haas-
tattelussa selvisi, etté jatteen synnyn vahentaminen kuuluu vahvasti jateneuvonnan
tyohon ja myds viestintaan. Jatehuoltoyhtitéssa toimintaa maarittaa paljon jatehierar-
kia eli jatteen etusijajarjestys. Sen mukaan ensisijaisesti pitda vahentaa jatetta, sen
jalkeen kayttaa uudelleen siihen tarkoitukseen mihin sitd on kaytetty, sitten tulee
kierratys ja hydodyntaminen energiana ja viimeisena on kaatopaikka. Ruokajatetta
Suomessa ei kuitenkaan mene ollenkaan kaatopaikalle.

Lakeuden Etapilla seurataan biojatteen maaria punnitsemalla kaikki biojatekuormat,
mité sinne tulee. He myds laskevat paljonko biojatetta tulee vuodessa asukasta koh-
den, vuonna 2016 maara oli 46,8 kg/asukas ja vuonna 2017 45,5 kg/asukas. Luvut

ovat kuitenkin suuntaa antavia.

Tassa on nyt otettava huomioon se, ettd mehan tahan on laskettu vaan
ne kotitaloudet, joissa on se biojatteen erilliskerdys. Mehan ei tiedeta
sita, etta kuinka monella todellisuudessa on kompostori et, kuinka moni
kompostoi sen biojatteen et sekin on sitten puuttuu tasta ja sitten on
kotitalouksia jotka laittaa poltettavan jatteen joukkoon sen biojatteen
elikka tahan kotitalousjatteen joukkoon et meilla ei oo pakollinen se bio-
jatteen kerays - - On laskettu sen mukaan et, kuinka sitd on synnytetty
niissa kotitalouksissa, joissa on se biojatteen erilliskerays ja tahan on
laskettu, laskettu kg per asukas - - Tiedetdan taloyhtidissa asuntojen
maard mutta ei asukasmaarada. Siihen on sitten pitdnyt vaan tilastokes-
kukselta hakea se luku et, kuinka paljon keskimaarin asuu per asunto
henkilGita niin ni se on tosi niinku suuntaa antava et, silla tavalla mutta
ollaan haluttu seurata sitéa ihan sen vuoksi etta tota kuitenkin se biojat-
teen pois saaminen sielta poltettavan jatteen joukosta on tarkeéata.
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5 JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksen tarkoituksena oli etsia vastaukset kysymyksiin, miten ruokahavikki voi-
daan maatritella, miksi ruokahavikkia syntyy elintarvikeketjun eri vaiheissa ja miten
syntyvaa ruokahavikkia voitaisiin vahentaa tai sen synty valttda. Tutkimuksessa

haastateltiin ruokaketjun eri vaiheissa toimivia asiantuntijoita.

Suurin osa haastateltavista koki ruokahavikin syomakelpoiseksi ruoaksi, joka heite-
taan roskiin. Se on helpoin tapa mieltdd ruokahavikki, mutta ei aina tutkimukseen
sopiva maarittelyn vaikeuden takia, varsinkin teollisuudessa ja alkutuotannossa.
Ruokahavikin maaraa Suomessa tutkineessa FOODSPILL-hankkeessa ruokaha-
vikkia oli alun perin sydmakelpoinen ruoka, kun taas FOODSPILL 2—-hankkeessa
poistohetkella syomakelvottomat tuotteet eivat kuuluneet havikkiin vaan olivat ja-
tettd. FOODSPILL—hankkeissa kaytetyt maaritelmat ovat lahella haastateltavien na-
kemyksid. Euroopan unionin alueella keskittynyt FUSIONS tutkimuksessa ruokahéa-
vikkia taas on ollut elintarvikkeet ja niiden syémakelvottomat osat, joka eroaa suu-

resti haastateltavien nakemyksesta.

Ruokahavikin syntymisen syiksi nousivat kirjallisuudessakin esitetyt syyt. Naita oli-
vat alkutuotannossa ylituotanto, saaolosuhteet, prosesseista johtuvat havikit ja tuhot
viljelyn aikana. Teollisuudessa havikkia syntyi valmistusprosesseissa ja ylituotan-
nosta. Kaupassa syntyvan havikin syita olivat suuri valikoima, paljoustarjoukset ja
tuotteiden vauriot. Kotitalouksista havikkia syntyy, kun ei eroteta parasta ennen- ja
viimeinen kayttopaiva merkintdja toisistaan, kulutustottumusten ja liian isojen pak-
kauskokojen takia. Ihmisten asenteet nostettiin kirjallisuudessa esiin ruokahévikin
syntysyyksi ja asenteiden muutos keinoksi ruokahavikin vahentamiseen, ja tama
nousi esiin myos tutkimuksessa. My6s logistiikan ja varastoinnin mainittiin aiheutta-

van ruokahavikkid seka haastatteluissa etta kirjallisuudessa.

Kirjallisuudessa esitettyjen syiden liséksi haastatteluissa ruokahavikin syntymisen
syiksi alkutuotannossa nousi esiin kakkoslaatu ja sadonkorjuuvelvoitteen puuttumi-
nen. Teollisuudessa havikin koettiin johtuvan enemman asioiden mennessa pieleen
tai joissain maarin siitd, kun ei tiedeta asiakkaiden tilausmaaria, ja tehdaan liikaa

tuotteita. Kaupassa poisheittohavikin syiksi koettiin ennustettavuuden vaikeus, kun
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tarjontaa pitaa olla paljon ja riittavasti ja liséksi inhimilliset virheet. Kuluttajilla synty-

van havikin syiksi tutkimuksessa nousivat esiin inhimilliset syyt ja tietdAméattémyys.

Kirjallisuudessa mainitut maailmalla ruokahavikin vahentamiseksi kehitetyt keinot,
havikkiverkkokauppa, uudet sovellukset, havikkiruokaravintolat, tiedottaminen ja
uudet innovaatiot havikkiruoan hyotdyntdmiseen, nousivat myds tutkimuksessa
esiin. Niiden liséksi alkutuotannossa satokausiajattelun ja oikeiden toimintatapojen
koettiin olevan keinoja ruokahavikin vahentamiseen. Teollisuuteen toivottiin enem-
man riskiperusteista ajattelua, tuotannon jatkuvaa kehittamista, sailyvyysaikojen pi-
dentamista, tehokasta logistilkkkaa ja pakkausten kehittamista. Kaupan alalla koet-
tiin, etta alennustarrakaytantéa voidaan kehittda ja parantaa ja samoin tilausjarjes-
telmi&. Kuluttajilta toivottiin asenteisiin muutosta ja heita pitaisi auttaa vahentdmaan
havikkia esimerkiksi uudella tekniikalla. Myds yhteistyon kehittaminen ruokaket-
jussa ja Suomessa teknologiaosaamisen toivottaisiin tuovan apua ruokahavikin va-
hentdmiseen ja mahdollisesti valttdmiseen. Lisaksi ruokahavikin vahentamiseksi
tarkeiksi seikoiksi nousi paikallisen ruoan arvostus, pakkausmerkintdjen selkeytta-
minen ja ruokah&vikin mittaaminen. Luovuutta voitaisiin tuoda lisd& ruokahavikin
vahentamiseen keksia luovia ratkaisuja, miten ruokahavikkia voitaisiin hyddyntaa.
Kouluilla koettiin olevan keino ruokahéavikista tiedottamiseen ja sita kautta mahdol-
lisesti vahentdmiseen. Kotitalousopetus opettaa arjen hallintaa ja siihen voitaisiin
siséllyttaa ruokahavikista opettamista ja sen syntymisen valttdmista. Kouluissa voi-
taisiin myds opettaa ruoan ymparistovaikutuksia ja lapset voisivat kotonakin kertoa

oppimistaan asioista.

Monessa tutkimuksen haastattelussa koettiin kuluttajilla syntyvan havikin vahenta-
misen olevan erityisen tarkeaa. Kuluttajalla syntyvaan havikkiin olisi hyva puuttua,
koska siihen ruokaan joka menee kuluttajalla hukkaan, on kaytetty paljon resursseja
ja jokainen pystyy vaikuttamaan sen vahentdmiseen. Ihmiset eivat ehkd osaa aja-
tella mitd seurauksia heidan roskiin heittdmalla ruoalla on. Sen tuottamiseen on kay-
tetty runsaasti energiaa ja tyota ja sitten se heitetédan roskiin. Ihmisille tiedotetaan
asioista kylla, mutta asiat pitaisi saada paremmin esille ja motivoida ihmisid, raha

on usein hyva motivoija eli kuinka paljon ihmiset heittavat rahaa roskiin ruoan mu-



55

kana. Nyt monille on myds tarke&a ymparistdasiat ja niihin halutaan kiinnittaa huo-
miota. Voisiko ruokahavikin vahentamisesta tehda trendin, joka motivoi myos koko

ruoantuotantoketjua vahentaméaan ruokahavikkia kuluttajien ohella.
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6 POHDINTA

Tutkimuksen tavoitteet onnistuivat kohtalaisen hyvin. Haastateltavaksi saatiin hyvin
ruokaketjun eri vaiheissa toimivia asiantuntijoita, ainoastaan ravitsemispalvelut jai-
vat puuttumaan ja teollisuudesta olisi voinut olla eri alan toimijoiden nakemyksia.
Haastatteluilla haettiin myds globaalilla tasolla ndkemyksia ruokahavikista. Naihin
kysymyksiin oli haastavaa saada vastauksia, joten globaalin tason osa haastatte-
luissa jai kohtuullisen suppeaksi.

Haastattelut antoivat paljon uutta haastattelijalle ja monet haastateltavista olivat in-
nokkaita osallistumaan haastatteluun, vaikka aihealueet joltain osin olivat vieraita
heille. Haastateltavien etsimisesséa ja haastattelujen sopimisessa meni yllattavan
paljon aikaa, ja koska osa haastatteluista oli aika kaukana, niin ne vaativat paljon
tyotunteja. Haastattelujen tekeminen oli haastavaa, koska haastattelijalla ei ollut ai-

kaisempaa kokemusta haastatteluista.

Aiheesta kattavammin tiedon saamiseksi pitdisi tehda useampia haastatteluita.
Haastateltavaksi olisi hyva saada esimerkiksi maatalousyrittgjia, teollisuudesta use-
amman alan nakemykset eli esimerkiksi meijeri- ja vihannes- ja kasvisala seka ra-
vitsemispalveluista ravintolat, lounasruokalat ja kahvilat. Yhden haastattelun paat-
teeksi heréasi liséksi kiinnostus laivojen buffetruokailujen aiheuttaman ruokahavikin

tutkimiseen.

Tama aihe on ajankohtainen ja sita tullaan todennakaoisesti tutkimaan paljon tulevai-
suudessa. Tutkimuskohteita on paljon. Voidaan tutkia muun muassa ruokaketjun eri
vaiheita, ruokahavikkimaaria, havikin synnyttdmia ymparistévaikutuksia tai taloudel-
lisia menetyksia. Ruokahavikin vahentamiseksi olisi kuitenkin aluksi tarkeaa saada
tietdd, kuinka paljon ruokahéavikkia syntyy, muuten sita on vaikea vahentaa, kun ei
tiedeta mista on lahdetty liikkeelle. Taten olisi hyva, jos jokainen toimija alkaisi seu-

rata syntyvan havikin maaraa tarkasti.
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LIITE 1 Haastattelukysymykset

1.Tausta

Miten tyosi liittyy ruokahavikkiin?

2. Ruokahavikin maarittely

Miten maarittelet ruokahavikin?

3. Ruokahavikin syntyminen syyt
Miksi ruokahavikkia syntyy?

Mitka tekijat vaikuttavat ruokahavikin syntymiseen?

4. Ruokahavikki suomessa vs. globaalisti

Miten ruokahavikkimaara Suomessa eroaa globaalista ruokahavikkimaarasta?
Miten suomalainen ruokahavikki eroaa globaalista ruokahéavikista?

Mitk&a asiat Suomessa hoidettu hyvin? Onko jotain, jota voisi kaupallistaa?
Mitd Suomessa ja globaalisti voitaisiin tehda paremmin?

Miten Suomi voisi ottaa oppia muilta?

Mita hyvia esimerkkeja ruokahéavikin vahentamisesta on

- Suomessa?

- muualla?

5. Ruokahavikin vahentaminen
Miten ruokahavikkid vodaan vahentaa?
-Suomessa

-Globaalisti

6. Raataloidyt kysymykset
a) Alkutuotanto

Miksi alkutuotannossa syntyy ruokahéavikkia?

1(3)



2(3)

Miten havikin syntymista pyritdén valttamaan?
Miten havikkia hydodynnetaan?
Miten havikkia pyritaan vahentamaan?

Miten suomalaisessa alkutuotannossa ruokahavikkiin suhtautuminen poikkeaa glo-
baalista (maara, laatu, lainsdadanté ym.)?

b) Teollisuus

Miksi teollisuudessa syntyy ruokahavikkia?
Miten havikin syntymista pyritaan valttamaan?
Miten havikkia hydodynnetaan?

Miten havikkia pyritaéan vahentaméaan?

Miten suomalaisessa elintarviketeollisuudessa ruokahavikkiin suhtautuminen poik-
keaa globaalista (mé&ara, laatu, lainsdadanté ym.)?

c) Kauppa

Miksi kaupassa syntyy ruokahavikkia?

Miten havikin syntymista pyritaan valttamaan?
Miten havikkid hydédynnetaan?

Miten havikkia pyritddn vahentamaan?

Miten suomalaisessa myynnissa ruokahéavikkiin suhtautuminen poikkeaa globaa-
lista (maara, laatu, lainsaadanto ym.)?

d) Tutkimukset ja kuluttaja

Kuinka totuudenmukaisen kuvan ruokahéavikkitutkimukset antavat ruokahavikin
maarasta?

Miten ruokahavikin maaritelméat poikkeavat toisistaan? Onko yhteisen maaritelméan
|6ytyminen mahdollista?

Miten kuluttajien kayttaytymisté voisi ohjata kestdvampaan suuntaan?

Miten suomalaisten kuluttajien ruokahéavikkiin suhtautuminen poikkeaa globaa-
lista?

e) Jatehuoltoyhtio

Seurataanko etapilla syntyvan biojatteen maaria?



3(3)

Miten biojatettéa hyddynnetaan?

7. Ruokaketjun muut vaiheet

Miten ketjun muut vaiheet vaikuttavat havikin syntymiseen? (alkutuotanto, teollisuus,
kauppa)
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LIITE 2. Haastateltavat

Alkutuotanto
e ProAgria, luomukasvintuotannon asiantuntija Erkki Vihonen

¢ Maa- ja metsatalousministeri Jari Lepan erityisavustaja ja llmajoen kunnan-

valtuutettu, Risto lahti
Teollisuus
e Atria Oyj, laatupaallikké Marianne Ketola
Kauppa

e Kesko Oyj, Lansi-Suomen aluejohtaja Jari Alanen ja K-kauppias Mikko Sal-

mia
e S-market Lehtinen, marketpaallikké Mikael Luotola
Tutkijat
e Luonnonvarakeskus, Kirsi Silvennoinen
e Tohtorikoulutettava, Lotto Alhonnoro
Jatehuoltoyhtio

e Lakeuden Etappi Oy, jateneuvoja Oona Salo



