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Tamén kandidaatintydn aiheena on ruokahévikki ja sen syntyminen kotitalouksissa.
Ruokahivikki on ihmiselle syotidviksi tarkoitettua ruokaa, joka on padtynyt jétteeksi.
Tydssd suoritetaan ruokahdvikin seurantatutkimus kahden oululaisen kerrostaloyhtion
jétteenlajittelupisteelld. Tyon kirjallisen tutkimuksen tavoitteena teoriaosuudessa on
selvittdd ruokahdvikin syntymisen syitd sekd sen vaikutuksia. Kirjallisessa osuudessa
tutkitaan ~ my6s  aikaisempia  Suomessa  tehtyji  ruokahédvikkitutkimuksia.
Seurantatutkimuksen tavoitteena on selvittdd ruokahévikin mééré polttokelpoisen jitteen
jitejakeessa. Suoritetun seurantatutkimuksen tuloksia verrataan jo olemassa oleviin

valtakunnallisiin havikkitutkimuksiin.

Kolme viikkoa kestdneen seurantatutkimuksen aikana ruokahavikkia 16ydettiin kahdesta
jatteenkerdyspisteestd yhteensd noin 28,4 kilogrammaa 84 asuntoa kohti. Mdird on
pienempi kuin valtakunnallisissa arvioissa, mutta eroa arvioihin selittdd
tutkimusmenetelmien erilaisuus; edelliset arviot perustuvat kuluttajien itse suorittamaan
hivikkiseurantaan, kun taas tissd tyOssd seurattiin vain taloyhtididen polttokelpoisen
jitteen jéteastioiden siséltod. Kerdtty ruokahdvikki sisdlsi monipuolisesti erilaisia
elintarvikkeita, kuten esimerkiksi maitotuotteita, valmisruokia, hedelmia seké leipdi ja
muita kuivatuotteita. Havaittiin myos aistinvaraisesti, ettd osa jéteastiassa olevasta
havikkiruoasta oli sydomékelpoista. Tulokset osoittavat, ettd ruokahévikki on ongelmana
edelleen ajankohtainen Suomen kaltaisessa hyvinvointivaltiossa. Jiteastioissa oleva

syotdva ruoka voitaisiin osittain hyodyntda sellaisenaan.
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ABSTRACT

The generation and monitoring of food waste in the households of Oulu
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The subject of this bachelor’s thesis is food waste and its generation in the households.
In this thesis an empirical research is conducted, in which the amount of food waste is
monitored in two apartment buildings in Oulu. The goal of the literary research is to
determine the causes and effects of food waste. Previous research findings on food waste
in Finland are also viewed. The goal of the monitoring research is to determine the amount
of food waste among combustible waste. The findings of the conducted research are

compared to the previous national estimates.

A total of 28,4 kilograms of food waste for 84 apartments was found during the three
weeks of monitoring. The amount is smaller than the national estimates, but the difference
may occur due to different research methods; previous estimates are based on a
monitoring research conducted by consumers themselves in their homes, whereas in this
thesis the waste containers were being monitored. The food waste found consisted of
diversely different groceries, such as dairy products, convenience food and fruits, as well
as bread and other dry products. It was also found that part of the food waste in the waste
containers was edible. The results show that food waste is still a relevant problem in high-
income countries, such as Finland. The edible foodstuff inside the waste containers could

be partially utilized as such.

Keywords: food waste, food loss, waste management
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1 MAARITELMAT

Biojite
Kotitalouksissa, ravintoloissa ja véhittdismyymaildissd syntyvd biologisesti hajoava

elintarvike- ja keittiojéte seka elintarviketuotannossa syntyvé vastaavanlainen jate. My0s

biologisesti hajoava puutarha- ja puistojéte.

Hiilidioksidiekvivalentti

Suure, joka kuvaa tuotteen tai toiminnan koko ilmastokuormaa hiilidioksidin méérana.

Suureella voidaan ilmaista my6s muiden kasvihuonekaasujen vaikutus hiilidioksidina.

Hiilijalanjalki
Tuotteen tai toiminnan ilmastokuorma, eli kuinka paljon kasvihuonekaasuja tuotteen tai

toiminnan elinkaaren aikana syntyy.

Ruokajite

Kaikki elintarvikeresurssit, jotka padtyvit jatteeksi ruoan toimitusketjun kaikissa
vaiheissa. Téhéin lukeutuu myds ruoan syotaviksi kelpaamattomat osat, kuten esimerkiksi

hedelmien kuoret ja eldinten luut.

Ruokahivikki

Viltettdvissé oleva ruokajite; toisin sanoen alun perin ihmiselle sy6téviksi tarkoitettu

ruoka-aines, joka olisi voitu sy0dé, jos se olisi késitelty tai séilytetty oikein.



2 JOHDANTO

Kaikesta ruoasta maailmanlaajuisesti vuosittain noin kolmannes, eli noin 1,3 miljardia
tonnia, padtyy jétteeksi (FAO 2019). Silti noin kaksi miljardia ihmistd ympéari maailman
karsii keskivaikeasta tai vakavasta ruokaturvattomuudesta (FAO et al. 2019). Samalla kun
elintarviketeollisuus matalamman tulotason maissa kérsii riittdmattomasta teknologiasta,
heikosta infrastruktuurista sekd ilmaston &ddri-ilmidistd, on Suomen, kuten muiden
korkeamman tulotason maiden etuoikeus heittdd syotdvid elintarvikkeita jétteeksi.
Ravintoloiden ja véhittdiskauppojen hévikin péélle suomalaiset kotitaloudet hukkaavat
valtakunnallisten arvioiden mukaan noin 120-160 miljoonaa kilogrammaa ruokaa
vuosittain. Henkilo4 kohden kotitalouksien ruokahévikin méérd on noin 23 kilogrammaa

vuodessa. (Silvennoinen et al. 2012)

Ruokajite on kaikki ne ruoasta perdisin olevat eloperdiset resurssit, jotka padtyvit
jatteeksi elintarvikkeen elinkaaren jokaisessa osassa, mukaan lukien esimerkiksi
hedelmien kuoret ja eldinten luut. Toisin sanoen ne ruoan osat, jotka valttdméattomasti
paatyvit jatteeksi, ovat ruokajitettd. Ruokahdvikkid on taas kaikki se ruoka, jonka

jatteeksi joutuminen olisi ollut viltettdvissd, jos se olisi syoty tai késitelty oikein.

Tydén teoriaosuudessa tutkitaan ruokahdvikkid synnyttdvid tekijoitd jokaisessa
elintarvikeketjun vaiheessa sekd Suomessa ettd maailmalla. Kirjallinen osa késittelee
my0s ruokahévikin vaikutuksia yhteiskuntaan ja Suomen viranomaisten suhtautumista
ruokahivikkiongelmaan. Ty0ssd haluttiin my6s selvittdd empiirisesti, minké&laista
kotitalouksien ruokahdvikki on ja kuinka paljon sitd péddtyy kahden oululaisen
kerrostaloyhtion  polttokelpoisen jdtteen jdteastiaan kolmen viikon mittaisen
seurantatutkimuksen avulla. Ty0ssé pyritddn vertaamaan seurantatutkimuksesta saatuja

tuloksia valtakunnallisiin arvioihin havikkimaéarista.



3 RUOKAHAVIKIN JA RUOKAJATTEEN SYNTYMINEN

Ruokahidvikkid ja ruokajdtetti syntyy elintarvikkeen elinkaaren jokaisessa osassa.
Tuotantovaihe siséltdd kaikki vaiheet sadonkorjuusta kulutusvalmiiseen markkinoille
vietdvddn tuotteeseen. Kuluttajatasolla ruokaa pédtyy jétteeksi ravintolapalveluissa,

vahittdismyymaloissé ja kotitalouksissa.

Tuotantovaiheessa syntyvé ruokahévikki ja -jate on merkittdvinta kehitysmaissa, joiden
infrastruktuuri ja teknologia eivit ole yhtd kehittyneitd kuin korkeamman tulotason
teollisuusmaissa. Ruokajitteen ja ruokahdvikin erottaminen toisistaan on usein
ongelmallista etenkin ruoan tuotantovaiheessa, joten niitd késitellddnkin usein yhtena
kokonaisuutena. Yhdistyneiden kansakuntien elintarvike- ja maatalousjérjestd, Food and
Agriculture Organization (FAO), on kartoittanut ruokahdvikin ja -jitteen méaérdd eri
ruokatuotteiden tuotantovaiheessa kehitysmaissa eri puolilla Aasiaa ja Saharan
eteldpuolisessa Afrikassa tavoitteenaan 10ytdd tapoja vihentdd ruokajitteen syntymistd

sen eri vaiheissa. (FAO 2019)

Alkutuotannossa maanviljelyssd ruoka-aineita paétyy jatteeksi ennen sadonkorjuuta, sen
aikana ja sadonkorjuun jilkeen. Havikin ja ruokajdtteen syntymiseen ennen
sadonkorjuuta vaikuttavat luonnolliset ilmiét, kuten sédolosuhteet, siementen laatu,
tuhoeldimet ja sairauksien aiheuttamat infektiot, jotka voivat jéttéd pellolle korjaamatonta
satoa. Liiallinen tai liian vdhidinen sade voi aiheuttaa suuria héaviéitd sadonkorjuun
jilkeenkin. Elonkorjuu voi usein ajoittua sopimattomasti; esimerkiksi varkauden
kohteeksi tulemisen pelko ja rahan tai ruoan kiireellinen tarve voi pakottaa maanviljelijan
korjaamaan sadon ennenaikaisesti.  Vuoroviljelyssd p#itds  ennenaikaiselle
sadonkorjuulle voi olla vélttimitontd, jos vihemmén tuottoisa sato voidaan korjata
tuottoisamman satokasvin viljelyn tieltd. Helposti pilaantuvien ruokatuotteiden, kuten
esimerkiksi tiettyjen hedelmien ennenaikainen sadonkorjuu voi vaikuttaa laatuun

esimerkiksi maun puutteena, ja ruokatuotteen kypsyminen voi myds pysahtyéd kokonaan.
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Myodhidinen sadonkorjuuajankohta voi luonnollisesti aiheuttaa elintarvikkeen
ylikypsymisen tai ylikuituisuuden markkinoille saapuessaan. Etenkin pienituloisemmissa
maissa ongelmia aiheuttavat my0s erilaiset kiaytdnnot sadonkorjuun lisdksi myos sadon
késittelysséd, jossa kasvien liiallisen tai riittdméttoman kuivaamisen lisdksi vahinkoa
aiheutuu myos sadon puinti- ja kuorimisvaiheissa. Tdma johtuu usein puutteellisesta
koneistosta. Elintarvikkeen markkinahinnan ollessa tarpeeksi alhainen markkinoiden
saavuttamiseksi vaadittaviin kustannuksiin ndhden maanviljelijin on kannattavampaa
olla tuomatta satoaan markkinoille tai jopa jéttd4d sato korjaamatta. Viljojen ja
palkokasvien alkutuotannossa syntyva ruokahdvikki ja -jite on keskimiérin alle neljad
prosenttia kerdtystd sadosta ympdri maailman. Saharan eteldpuoleisessa Afrikassa
viljeltyjen hedelmien ja vihannesten sadosta hyldtdan keskiméérin noin 10-35 prosenttia,
mikd on huomattavasti suurempi osa kuin Aasiassa, missd vastaava osuus on noin 12
prosenttia. Suuri vaihteluvili kertoo mahdollisuudesta vaikuttaa hivikin ja jétteen

maériddn hedelmien ja vihannesten viljelyssd Afrikassa. (FAO 2019)

Varastoita kéytetddn optimoimaan ruokatuotteen markkinoille viennin ja sen
kuluttamisen ajoitusta. Markkinahintojen vaihdellessa varastot mahdollistavat tuotteen
myynnin tuottavaan hintaan; varastointivaihe voi kestdd muutamasta tunnista useaan
kuukauteen siten, etteivit tuotteet pilaannu. Heikot varastointiolosuhteet kuitenkin
aiheuttavat huomattavia méaérid hévikkid. Varaston puutteellinen desinfiointi voi pilata
kokonaisen erdn, kuten myds 1&mp0 ja kosteus, jotka edistévit bakteerien, sienten ja
hyonteisten vaikutusta varaston tuotteisiin. Yksi olennaisimpia tekijoitd elintarvikkeen
sdilymisen takaamiseksi sen koko elinkaaren ajan on kylmisdilytys, joka on edellytys
etenkin eldinperéisten tuotteiden sdilymiselle. (FAO 2019) Etenkin ilman kylmisailytysti
elintarvikkeet altistuvat aminohappojen, proteiinien ja hiilihydraattien vilisille
entsymaattisille ja ei-entsymaattisille reaktioille, jotka ruskistavat ja pilaannuttavat
elintarvikkeita (Friedman 1996). Varastoinnin aikana syntyvd hivikki on ongelma
kehittyvissdé matalamman tulotason valtioissa, mikd johtuu kehittymattomasti
infrastruktuurista. Kehittyneissé teollisuusmaissa, joissa kylmévarastoinnin lisdksi muut
laadukkaat varastointiolosuhteet ovat saatavilla koko tuotteen elinkaaren ajan, satunnaiset
hévikkitapaukset liittyvit usein vain teknisiin héiridihin ja ylivarastointiin. FAO:n

arviossa ongelmallisin tilanne viljojen varastoinnissa on Afrikassa, joissa suurimmilta
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osin kdytetddn perinteisid mudasta ja puusta valmistettuja jyvavarastoja, jotka eivit anna
tarpeeksi suojaa tuhoeldimiltd, ja titen varastointivaiheessa voidaan menettdd jopa
viidennes varastoiduista viljoista ja palkokasveista. Kylmdvarastojen puutteessa
hedelmid ja vihanneksia varastoidessa hyodyntdmaittd voi jddda yli 30 prosenttia

varastoidusta sadosta. (FAO 2019)

Kuljetus aiheuttaa vilttdmittomid aikaviipymid ruoan eri tuotantovaiheiden vilille.
Saavuttaakseen kuluttajan ruoan tdytyy usein kulkea useiden tuotantolaitosten, varastojen
ja vahittiiskauppojen kautta. Eri vaiheiden vililld on usein pitkid matkoja, silld ruoka
voidaan tuottaa ja kuluttaa eri puolilla maapalloa. Ténd viipymé&aikana tuotteisiin
kohdistuu ruokaa pilaavia tekijoité, joista merkittdvimpié etenkin herkisti pilaantuvien
elintarvikkeiden tapauksessa ovat liiallinen la&mpé ja kylmyys, fyysiset vahingot seké
saastuminen kuljetuksen aikana. Kasvikset ja hedelmét huonontuvat kuljetuksen aikana
herkimmin niiden hauraan olemuksen vuoksi, silli ne pakataan esimerkiksi
jadhdyttdiméttdmiin kuorma-autoihin usein hyvin 16yhésti, ja tdmé aiheuttaa tuotteisiin
puristumisesta, hankauksesta ja huolimattomasta kisittelystd johtuvia mekaanisia
vammoja. Normaalista poikkeavia tuotteita paddytién hylkddmain, kun ne eivdt saavuta
laatustandardien mukaisia tavoitteita. Viljojen ja palkokasvien kuljetuksessa syntyva
hévikki ei ole koettu merkittavéksi; arvioiden mukaan miéird on alle neljd prosenttia
kaikesta kuljetettavasta kuormasta. Keskimdirin noin 10 prosenttia kuljetettavista
hedelmisté ja vihanneksista pilaantuu, mutta havikin méaréd voi vaihdella arvion mukaan
jopa 30 prosenttiin asti, miké kertoo mahdollisuudesta kehittdd kuljetusta kestivampéédn

suuntaan. (FAO 2019)

Ruoka-aineiden jalostaminen ihmisten kulutettavaksi aiheuttaa osakseen hivikkié, kun
jalostaminen tapahtuu usein puutteellisissa  kdsittelylaitoksissa.  Viljakasveja
prosessoidaan usein monivaiheisesti, joten todenndkoisyys hévikin ja jétteen
muodostumiselle kasvaa prosessoinnin eri vaiheissa. Prosessivaiheet ovat
maaseutualueilla usein manuaalisia, mikd johtaa suurempiin jdtem&ériin.
Jalostusvaiheessa syntyvdn hévikin ja jdtteen madra vaihtelee huomattavasti
elintarvikkeen mukaan; useimpien, yksinkertaisen prosessoinnin vaativien palkokasvien

jalostuksen havikkimaérit ovat merkityksettomén pienid, kun taas esimerkiksi
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riisintuotannossa eniten hivikkid koko tuotannon aikana syntyy akanoiden poiston
yhteydessd. Helposti pilaantuvat tuotteet, kuten maito ja kala, aiheuttavat
jalostusvaiheessa huomattavasti kuivatuotteita enemmén hévikkid. Hedelmit ja
vihannekset ovat alttiita muodonmuutoksille kisittelyn yhteydessd, mutta esimerkiksi
niiden pakkaaminen pidentdd huomattavasti niiden sdilyvyyttd vahittdismyymaloissa.
Kausituotteiden, kuten mangon, jalostaminen on ongelmallista ylisuurten
tuotantomdirien ja riittiméttomien resurssien vuoksi. Yleisimmét syyt ruokatuotteen
hylkdadmiselle riittimattomén laadun vuoksi prosessointivaiheessa ovat inhimilliset
virheet ja tekniset héiriot. Seki viljojen ja palkokasvien ettd hedelmien ja vihannesten
havikki- ja jatemédrit jalostuksen aikana pysyttelevit suurimmilta osin enintdin 10
prosentissa, lukuun ottamatta Keski- ja Eteld-Aasiassa kisiteltdvid hedelmid ja

vihanneksia, joista jétteeksi jalostuksen aikana pédtyy mitdton méird. (FAO 2019)

4 RUOKAHAVIKKI SUOMESSA

Suomen elintarvikeketjussa syntyvéd ruokahavikkid tutkii Luonnonvarakeskus (Luke),
ailemmalta nimeltddan Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (MTT). Foodspill -
hankkeessaan vuosina 2010-2012 MTT Kkartoitti syomaikelpoisen ruoan péaédtymisté
jatteeksi elintarviketeollisuudessa, vahittdis- ja tukkukaupassa, ravitsemispalveluissa
sekd kotitalouksissa. Kyseesséd oli ensimmaéinen tutkimus, jonka lopputuloksena saatiin
arvio syntyvéstd ruokahévikistd valtakunnallisesti. Tutkimuksen mittausmenetelmiin
kuului yhteistydssé olleiden tahojen suorittamien punnitus- ja laskentamittausten lisdksi

myd0s yritysten jo olemassa olevien hivikkitilastojen hyddyntdminen. (Silvennoinen et al.

2012)

MTT:n vuoden 2012 arvion mukaan Suomen elintarviketeollisuus synnyttdi vuosittain
noin 75-140 miljoonaa kilogrammaa syotidviksi kelpaavaa ruokahédvikkid. Tdmé on
karkeasti arvioituna noin kolme prosenttia vuotuisesta ruoan
kokonaistuotantovolyymistd. Teurastus ja lihanjalostus sekd maitotuotteiden valmistus
kasittdvit noin puolet Suomen elintarviketeollisuuden tuotannon bruttoarvosta, joten ne

suurimpina toimijoina synnyttdvit myos eniten havikkid. Muita merkittdvid toimialoja
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ovat néiden lisdksi juomien, leipomotuotteiden, rehujen sekd mylly- ja
tarkkelystuotteiden valmistus. Arvioon ei ole laskettu mukaan teurasteollisuudessa
syntyvid syotaviksi kelpaavia sivutuotteita, silld niiden osuutta kaikesta teurasjatteestd on
vaikea arvioida. On kuitenkin arvioitu, ettd kaikkia teurassivutuotteita syntyy vuodessa
yli 200 miljoonaa kilogrammaa. Jos syotdvéksi kelpaavat vaikeasti arvioitavat sivuvirrat
teurastuksesta, hedelmien ja kasvisten jalostuksesta sekd myllyteollisuudesta otetaan
huomioon, voi Suomen elintarviketeollisuus aiheuttaa vuodessa yhteensd yli 200

miljoonaa kilogrammaa ruokahivikkia. (Silvennoinen et al. 2012)

Suomen ravitsemispalveluissa ruokahévikkid syntyy valmistuksen ja tarjoilun yhteydessa
sekd lautaselle jddneind lautastdhteini. Suurin osa ruokahédvikisté on tarjoilun yhteydessé
syntyvéa tarjoiluhédvikkii, silld ruoan menekin miirad on vaikea arvioida. Tarjoilusta yli
jaava ruoka piityy jatteeksi, koska sitd ei yleensd voida séilyttdéd endé tarjoilun jélkeen.
Kaikki ravitsemispalveluiden toimialat yhteen laskettuna kaikesta ravitsemispalveluiden
kisittelemaistd ruoasta noin 16 prosenttia pédtyy jétteeksi. Linjastoravintoloissa, joissa
asiakas kokoaa itse annoksensa, tarjoiluhdvikin osuus on suurin, kun taas
annosravintoloissa lautastdhteiden osuus havikistd on tarjoiluhdvikkid suurempi.
(Silvennoinen et al. 2012) Kodin ulkopuolella syotévistd aterioista noin puolet syodddn
kunnallisissa ravitsemispalveluissa ja joka kolmas suomalainen kayttdd julkisia
ravitsemispalveluita péivittidin (Silvennoinen et al. 2012), joten ravitsemispalveluissa
syntyvéan hivikin méérd on kohtalaisen suuri; vuosittain sitd syntyy yhteensd noin 60
miljoonaa kilogrammaa (Silvennoinen et al. 2019). MTT:n vuoden 2012 arviossa
ravitsemispalveluissa syntyvan hivikkiruoan mééiréksi arvioitiin noin 75—85 miljoonaa

kilogrammaa (Silvennoinen et al. 2012).

Vihittdis- ja tukkukaupoissa elintarvikkeita péétyy jatteeksi noin 65-75 miljoonaa
kilogrammaa vuosittain. Eniten hivikkid syntyy tuoretuotteista, kuten hedelmistd ja
vihanneksista sekd leivistd. My0s eldinperdiset tuotteet, kuten tuore liha ja kala sekd
maitotuotteet paityvét helposti jitteeksi. Syynd havikin syntymiselle on tuotteiden heikon
sdilyvyyden liséksi tuotteiden pakkausmerkinnét, joiden umpeutuessa tuotteet vedetdan

pois hyllyilta. (Silvennoinen et al. 2012)
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Suomen kotitalouksissa ruokaa pédtyy jétteeksi noin 120—160 miljoonaa kilogrammaa
vuosittain eli keskiméérin noin 23 kilogrammaa henkil6é kohti. (Silvennoinen et al. 2012)
Padkaupunkiseudulla ja Tampereella henkilda kohden arviot ruokahévikin vuosittaisesta
madristd vaihtelevat aina 18 kilogrammasta 25 kilogrammaan (Hartikainen et al. 2019,
Silvennoinen et al. 2013). Maiadra on samaa kokoluokkaa koko Suomen
elintarviketeollisuuden aiheuttaman ruokahédvikin kanssa, mutta Suomen kaltaisessa
korkean tulotason teollisuusvaltiossa elintarviketeollisuuden hivikkid aiheuttavat tekijét

on onnistuttu minimoimaan. (Silvennoinen et al. 2012)

Suomen kotitaloudet vastaavat noin 35 prosentista kaikesta Suomessa syntyvistd
ruokahivikistd ja elintarviketeollisuus toiset 30 prosenttia; viimeisen kolmanneksen
muodostavat vahittdismyymaéldt ja ravitsemispalvelut. Yhteensd Suomessa syntyy
ruokahivikkid vuosittain noin 335-460 miljoonaa kilogrammaa, mikd on noin 62-86
kilogrammaa henkil6d kohden. (Silvennoinen et al. 2012) Koska olennaisin syy ruoan
poisheitolle kotona on sen pilaantuminen, eli asia, johon kuluttaja voi itse vaikuttaa
muuttamalla tottumuksiaan, on hdvikin vdhentdminen helpoiten toteutettavissa

kotitalouksissa.

5 KOTITALOUKSIEN RUOKAHAVIKKI

Kuluttajatasolla syntyva ruokahévikki on yleisesti ottaen korkean tulotason maiden ilmid
(FAO 2019). Keskivertosuomalainen ostaa vuodessa noin 500 kilogrammaa ruokaa
kotiinsa ja heittd4 siitd pois noin 23 kilogrammaa. Tdmi MTT:n arvio on huomattavasti
pienempi verrattuna moniin eurooppalaisiin jéteanalyyseihin; suomalainen tuottaa noin
puolet keskivertoeurooppalaisen havikkimaarésta. Tulokset on kuitenkin kerétty erilaisin
tutkimusmenetelmin, joten ne eivét ole tdysin verrattavissa toisiinsa. MTT:n arvio saatiin
tutkimuksella, jossa sithen osallistuneet kotitaloudet mittasivat itse oman
ruokahavikkinsd méédrdn titen ollen tietoisia suoritettavasta tutkimuksesta, mikd on

saattanut vaikuttaa tuloksiin hdvikkid pienentivésti. (Silvennoinen et al. 2012)
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Yksi merkittdvimpid kotitalouksissa syntyvéddn ruokahédvikkiin vaikuttavia tekijoitd on
itse ruoan ostoprosessi. Ruoan kotiin ostamiseen vaikuttaa monet syville juurtuneet tavat
ja tottumukset, jotka liittyvdt usein ruokaostosten suunnittelemattomuuteen. MTT:n
suorittamissa kyselytutkimuksissa esimerkiksi ostoslistan laatiminen vaikuttaa kotona
syntyvddn ruokahédvikkiin; ilman suunniteltua ostoslistaa paddytddn ostamaan
elintarvikkeita, joita ei tarvita ja tdten ne pilaantuvat kotona kéayttiméattomina.
(Hartikainen et al. 2013) Ruoan pilaantuminen on suurin syy ruoan poisheitolle
suomalaisissa kotitalouksissa késittden noin 29 % koko kotitalouksien hdvikkimaéarasta.
On myos havaittu, ettd ruokaostoksista vastuussa olevan henkilon sukupuolella on yhteys
kotitalouden ruokahdvikkimédrdén; kotitalouksissa, joissa ruokaostokset tekee
pddsddntdisesti nainen, ruokahdvikkid syntyy merkittdvisti enemmén, noin 26
kilogrammaa vuodessa, verrattuna kotitalouksiin, joissa ruokaostokset tehdédin
padsddntdisesti miehen toimesta, miehen ja naisen toimesta vuorotellen tai yhdessa (18—
19 kilogrammaa vuodessa). Alennuksessa olevia elintarvikkeita ostavat kotitaloudet
vaikuttavat myos synnyttdvian vihemmén ruokahdvikkii. (Silvennoinen et al. 2012) MTT
on kyselytutkimuksissaan havainnut, ettd kotitaloudet pitdvédt kooltaan pienempien
pakkausten ostamista hédvikkid vahentdvind tekijand, vaikka elintarvikkeiden
pakkauskoolla ei ole todettu olevan merkittavaa vaikutusta kotitalouksien ruokahdvikin

syntymiselle (Silvennoinen et al. 2012, Hartikainen et al. 2013)

MTT:n tutkimuksessa on kartoitettu my6s muiden demografisten tekijoiden yhteyttéd
kotitalouksien ruokahdvikkimdirdéin. On johdonmukaista, ettd henkilomaaréltdan
suuremmassa taloudessa kulutetaan enemmén elintarvikkeita ja titen hivikkid syntyy
enemmén pienempédn talouteen verrattuna. Kuitenkin yksin asuvat tuottavat
ruokahivikkid suuria kotitalouksia enemmaén henkil6d kohden; keskiméérdinen yhden
hengen talous tuottaa noin 27 kilogrammaa hévikkid vuodessa, kun taas lapsiperheet ja
kahden hengen taloudet tuottavat keskimédrin 21-22 kilogrammaa hévikkid henked
kohden. Sukupuolella on havaittu olevan yhteys ruokahdvikkiin myds tdssd; yksin
asuvien naisten hévikkimdard yhtd henkilod kohden on suurin kaikista
kotitaloustyypeistd; noin 30 kilogrammaa vuodessa, kun taas yksin asuva mies tuottaa

vain 17 kilogrammaa ruokahavikkid vuodessa. Vaikka MTT:n tutkimuksen tilastollisten
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menetelmien avulla ei voida osoittaa sukupuolen ja havikkimddrdn vilistd syy-

seuraussuhdetta, on ndiden muuttujien vélilld selkeé korrelaatio (Silvennoinen et al. 2012)

19 prosenttia eli léhes viidennes kotitalouksien ruokahivikkimaarésté syntyy, kun ruokaa
heitetddn pois pakkauksessa olevan paivamaaramerkinnén umpeutuessa (Silvennoinen et
al. 2012). EU:n elintarviketietoasetuksen ((EU) N:o 1169/2011) nojalla
elintarvikepakkauksissa on ilmoitettava elintarvikkeen vahimmaisséilyvyysaika parasta
ennen -pdivimddrdn tai viimeinen kéyttdajankohta -pdivimiirin muodossa
(Ruokavirasto  2020). Viimeinen kéyttopdivimaidrdmerkintd on ilmoitettava
mikrobiologisesti helposti pilaantuvien, kuten esimerkiksi useimpien tuoreiden
eldinperdisten tuotteiden pakkauksissa. Kaikkiin muihin elintarvikepakkauksiin on
merkittdvé parasta ennen -padivamaiird. Viimeinen kdyttopdivimaard kertoo ajankohdan,
jonka jélkeen tuotetta ei saa endd myydé eikd kayttda, kun taas parasta ennen -pdivimaara
kertoo ajankohdan, johon asti tuote véhintdan sdilyttdd sen tirkeimmét ominaisuudet ja
jonka jélkeen tuotetta saa sekd myydé ettd kiyttdd. (Ruokavirasto 2019) Koska MTT:n
Foodspill -tutkimuksessa on eritelty erikseen ruoan poisheittosyiksi ruoan pilaantuminen
ja pdivimddrdmerkinndn umpeutuminen, voidaan olettaa, ettd pdivimaérin
umpeutumisen  vuoksi  poisheitetyt  elintarvikkeet eivdt  valttdmittd  olleet
syomikelvottomia. Voi siis olla, ettd kotitalouksien ruokahévikistd ldhes viidennes on
ruoan hylkddmisajankohtana vieléd syo6tidvaa (Silvennoinen et al. 2012). Parasta ennen- ja
viimeinen kéyttopaivamerkintd voivat aiheuttaa sekaannusta kuluttajien keskuudessa ja
titen syomékelpoista ruokaa péaddytddn heittdmién roskakoriin, vaikka kuluttajilla
olisikin mahdollisuus tarkistaa tuotteiden kéyttokelpoisuus turvallisesti kumman tahansa
padivimadramerkinndn umpeutumisen jilkeen. On myds epédjohdonmukaista, ettd
ruokakaupoissa myytdvien pakkauksettomien tuotteiden, kuten monien vihannesten
yhteyteen ei ole liitetty samankaltaista sdilyvyysohjeistusta, vaikka ajan myoti
huonokuntoistuneet kasvikset siséltdvit luontaisia myrkkyjé, kuten esimerkiksi itdneiden
perunoiden solaniinia, jotka aiheuttavat nautittuna ruokamyrkytyksen kaltaisia oireita

(Ruokavirasto 2018).

Muut Foodspill -tutkimuksessa ilmi tulleet syyt ruoan poisheitolle kotitalouksissa

kertovat paljon vieston suhtautumisesta ruokahavikkiongelmaan. Ruoan pilaantumisen
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ja pdivimiirin umpeutumisen jidlkeen kolme suurinta syytd ovat jdi lautastdhteeksi”,
“ruokaa valmistettiin liikkaa” ja “ruoka ei ndytd pilaantuneelta, muttei uskalleta ottaa
riskid”. Namé poisheittosyyt kattavat yhteensd 37 % tutkimuksen aikana syntyneesta
ruokahdvikistd. (Silvennoinen et al. 2012) Syyt vaikuttavat olevan hyvin pinnallisia ja
niihin voisi helposti vaikuttaa kuluttajan omalla toiminnalla. Samaan aikaan, kun kaksi
miljardia  ihmistd ympéri maailman eldd keskivaikeassa tai  vakavassa
ruokaturvattomuudessa (FAO et al. 2019), on suomalaisilla varaa heittda ruokaa pois vain
siksi, ettd sitd ensin ostetaan ylimaérin, jonka jilkeen sitd valmistetaan liikaa tai sitd jaa

lautaselle.

6 RUOKAHAVIKKI JA YHTEISKUNTA

6.1 Ruokahiyvikin vaikutukset

Keskivertosuomalainen heittdd ostamastaan ruoastaan pois noin viisi prosenttia. Vaikka
osuus vaikuttaa pieneltd, on ruokahavikilld haitallisia vaikutuksia seké taloudellisesti ettd
ympidristollisesti. Kun kotitaloudet kayttavét vuosittain noin 4300 euroa ruokaostoksiin,
paityvat niistd 220 euroa jatteeksi. Valtakunnallisesti tdmé tarkoittaa noin reilun 400
miljoonan euron padtymistd suoraan roskakoriin. Yksilotasolla vaikutus on myos
kohtalainen; keskivertosuomalainen kdyttdd noin 13 % tuloistaan ruokaostoksiin, ja
pienempituloisilla ruokaostosten osuus tuloista on vield suurempi. (Silvennoinen et al.

2012)

Koska ravintomme koostuu lukuisista erilaisista elintarvikkeista, joista jokainen voidaan
valmistaa eri tavoilla ja eri energialdhteitd kdyttden eri puolilla maailmaa, ja koska
ruokahivikin miérid maailmanlaajuisesti, saati Suomessa valtakunnallisesti ei tiedetd
kuin vain karkeina arvioina, on ruoan ja edelleen ruokahévikin ympéristovaikutuksia
etenkin hiilidioksidipdéstdind ldhes mahdotonta arvioida. On kuitenkin selvdi, ettd
elintarviketeollisuuden p#dstéot ovat merkittivd osa kaikesta tuottamastamme
hiilidioksidista; esimerkiksi  juustokilon hiilijalanjilki vaihtelee 7-13

hiilidioksidiekvivalenttikilon vélilld. (Silvennoinen et al. 2012) Kaikista
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ympdristovaikutuksistamme siis noin 40 % aiheutuu ruoasta suorasti ja epédsuorasti
(Hartikainen et al. 2013). Kotitalouksien ruokahdvikin padstomédrdn karkea arvio
Suomessa vastaa noin 100 000 henkildauton vuosittaisia paéstdja (Silvennoinen et al.
2012). On myds havaittu, ettd kuluttajien keskuudessa elintarvikkeiden pakkauksia
pidetddn usein ruokahdvikkid suurempana ympéristbuhkana, mutta tilanne on yleenséi
pdinvastainen; esimerkiksi 12 leipdpalapakkauksen yhden leivéin pddstot ovat suuremmat
kuin itse pakkauksen. Etenkin, jos elintarvikkeita pakkaamalla joko elintarvikkeen
suojaksi tai pakkauskoon pienentdmiseksi voidaan hillitd ruokahévikkid, on
pakkausmateriaali tuotteen ympdrilld mitd useimmin vélttdmattomyys. (Hartikainen et al.

2013)

6.2 Viranomaisten toiminta ruokahavikin vaihentimiseksi

Suomessa on asetettu useita tavoitteita jatteiden méarén ja jatteiden kéyton sdatdmiseksi.
Esimerkkind téstd toimii valtioneuvoston asetus jatteistd (179/2012), jonka mydtd
tavoitteena oli saada yhdyskuntajétteiden kierrdtysprosentti vihintdan 50 %:iin vuoteen
2016 mennessd (Jiteasetus 3:14 §). Tdhdn tavoitteeseen ei kuitenkaan paésty, silld
vuosina 2016-2018 yhdyskuntajitteitd kierratettiin vain 41-42 %, kun vastaavasti niiti
poltettiin noin 58 %. (Tilastokeskus 2020). Tédminhetkisessd valtakunnallisessa
jatesuunnitelmassa biojdte on yksi neljdstd painopisteestd, ja biojétettd, johon myds
ruokahdvikki lukeutuu, vihentdmailld polttokelpoisen jétteen seasta voitaisiin vdahentdd
poltettavaa jétettd ja parantaa my0s palavan jétteen polttoarvoa. Orgaanisten aineiden,
kuten esimerkiksi biojétteiden ja edelleen hdvikkiruoan, polttaminen on hyvin vaikeaa ja

kustannustehotonta. (Ympéristoministerio 2018)

Kun jéte on viety jéteastiaan, sitd ei voida hyodyntdd endd muuten kuin jitteend. Vaikka
taloyhtion jdteastiat sisdltdisivit syOtivissd olevaa hévikkiruokaa, minkd mydhempi
tutkimustulos osoittaa, on ruoan ottaminen talteen tehty hyvin hankalaksi. Jételaissa ei
ole selkedd mainintaa dyykkaamisen, eli roska-astiasta tavaroiden kerddmisen
laittomuudesta tai laillisuudesta (Jételaki 2011/646), mutta mitd useimmin taloyhtididen

jatteenkerdyspisteet ja myos véhittdismyymaéldiden jateastiat ovat Suomessa lukkojen
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takana jétteiden omistussuhteisiin liittyvén lainsdddannon vuoksi. Jatteen hyodyntdminen
siis ei ole valttdmattd laillista, jos esimerkiksi jatteen omistaja ei ole tiedossa tai omistaja
ei ole luvannut hyddyntda jatettd. Ruoan dyykkaaminen ei ole ratkaisu ruokahivikin
viahentdmiseen, mutta se on tapa hyddyntdd olemassa olevaa ruokahdvikkid. Sen
estiminen mutkikkaalla lainsdddédnnolld on ristiriidassa jételain perusperiaatteiden
kanssa, silld jéatelaki vaalii etusijajérjestyksen toteutumista; jos jitteen syntymisté ei voida

estdd, tulee se ensisijaisesti valmistella uudelleenkdyttod varten tai kierrattad (Jatelaki 2:8

$.

7 RUOKAHAVIKIN SEURANTATUTKIMUS

7.1 Tutkimuksen suunnittelu

Tutkimuksen suunnittelu aloitettiin syksylld 2019, kun Pohjois-Suomen opiskelija-
asuntosddtio  jarjesti  tutkimukselle olennaiset olosuhteet ja antoi luvan
jatteenkerdyspisteelld tydskentelyyn. Sopimuksessa paadyttiin seuraamaan ruokahavikin
maédrdd kahden oululaisen taloyhtion polttokelpoisen jétteen jatejakeessa. Koska
tutkimusta suunnitellessa oletettiin ~ polttokelpoisen jéitteen sisdltivdan eniten
ruokahdvikkid aiempaan kokemukseen perustuen, seurannan kohteeksi paityi
polttokelpoinen jdte. Polttokelpoisen jétteen ei tulisi odotusarvoisesti sisdltdd mitdén
biojétettd, vaan polttokelpoisen jétteen jitejakeen tulisi koostua vain kierrdtykseen tai
muuhun hyotykdyttoon kelpaamattomasta jitteestd. Myos Oulun jatehuoltomdirdysten
mukaisesti hy6tyjite on eroteltava polttokelpoisesta jétteestd (Oulun kaupunki, 2014).
Osa kotitalouksissa syntyneestd ruokahévikistd on todennékdisesti pddtynyt muihin
jitejakeisiin, kuten todenndkdisimmin esimerkiksi biojdtteen sekaan, joten
seurantatutkimuksessa havaittu ruokahévikki ei késitd kaikkea taloyhtidissd syntynyttéd
ruokahdvikkid. Biojdtteen ruokahdvikkisisdllon seuranta olisi kdynyt tutkimustulosten
kannalta turhan vaivalloiseksi, silld selkedtd eroa ruokahdvikin ja vélttiméattomén
ruokajitteen vilille olisi ollut haasteellista tehdd biojdteastian sekaisen siséllon vuoksi.
Molempien taloyhtididen jatteenlajittelupisteisiin kuului polttokelpoisen jatejakeen

liséksi jéteastiat myds biojétteelle, kartongille, paperille, lasille, metallille ja muoville,
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joten heikoilla jitteenlajittelumahdollisuuksilla ei voinut olla vaikutusta elintarvikkeiden

paédtymiseen jatteeksi.

Tutkimuksen kohteiksi valikoitui kaksi kerrostaloyhtiotd Oulun Peltolasta, jotka tydssa
esitelldén anonymiteetin vuoksi kohteina A ja B. Kerrostalojen asuntorakenne koettiin
hyvaksi tutkimusta varten, sillé ne sisélsivit vaihtelevasti seki yksiditd, solukaksioita ettid
perhekaksioita. Molemmissa taloyhtidissd oli tutkimusta suoritettaessa asukkaita 42
asunnossa, joista Peltola A:ssa yksiditd oli 26 kappaletta, perhekaksioita yhdeksén ja
solukaksioita seitsemidn. Vastaavasti Peltola B:ssd yksiditd oli kolme kappaletta,
perhekaksioita 15 ja solukaksiota 24. Lisdksi molempien taloyhtididen jatekatokset olivat

lukottomia, miké oli otollista tutkimuksen suorittamiselle.

Tutkimuksen aloitusajankohdaksi valittiin marraskuun puolivéli ja se paitettiin suorittaa
loppuun ennen Suomen itsendisyyspdivdd sekd muita juhlapyhid tutkimuksen
luotettavuuden nimissé; juhlapyhilld on vaikutusta ihmisten kulutustottumuksiin, joiden
akillinen muuttuminen olisi voinut vaikuttaa virheellisesti tutkimuksen tuloksiin. Téten
seurantatutkimusta paddyttiin suorittamaan kolmen viikon mittaisen ajanjakson ajan.
Talojen asukkaita ei mydskéan informoitu suoritettavan tutkimuksen yksityiskohdista sen
luotettavuutta ajatellen. Koska molempien taloyhtiéiden polttokelpoisen jétteen astiat
tyhjennettiin viikoittain, tutkimuksessa saatiin selville kolme viikoittaista jdteastioiden

havikkiruokasisaltoa.

7.2 Tutkimuksen suorittaminen

Tutkimus aloitettiin  Oulun Peltolassa maanantaina 18.11.2019, ja se paittyi
keskiviikkona 4.12.2019. Tutkimusta tehtiin kahdesta kolmeen arki-iltana viikossa ennen
torstaisin tapahtuvaa roska-astioiden tyhjennystd. Tutkimus suoritettiin molempien
taloyhtioiden jéitteenlajittelupisteilld, joissa molemmissa sijaitsi kaksi polttokelpoiselle
jatteelle tarkoitettua 660 litran pintakerdysastiaa. Astioissa olleet roskapussit asetettiin
jitekatoksen lattialle, ja ne avattiin yksitellen késin, jotta pussien sisélto saataisiin tarkasti

selville. Pussien sisilto kirjattiin ylos ja pussit asetettiin uudelleen suljettuina takaisin



18

jiteastiaan. Roskapusseista 16ytyneen hédvikkiruoan massa saatiin maééritettyd
pakkausmerkintdjen ja tiedossa olevien ruoka-aineiden kappalekohtaisten massojen
keskiarvon avulla. Kun seurantaa tehtiin 2-3 iltana ennen tyhjennystd, saatiin
viikoittainen astioiden sisdltdmén havikkiruoan madrd ja koostumus selville.
Ruokahivikkid on my0s voitu tuoda jteastiaan seurannan jélkeen juuri ennen jateastian
tyhjennysté torstaisin, mutta sen osuuden arvioidaan olevan hyvin pieni. Ruokahavikki
lajiteltiin 16ytyneiden elintarvikkeiden perusteella elintarvikelajeihin, joiden avulla
saatiin selked tulos ruokahévikin siséltdmisté eri ruoka-aineista. Lista elintarvikelajeista,
kuten myds yksityiskohtaiset tutkimustulokset on esitetty liitteessdé 1. Ruokien
mahdollinen sydmékelpoisuus arvioitiin pelkdstdin aistinvaraisesti, jotta hivikin laadusta

saatiin karkea arvio.

8 TULOKSET JA TARKASTELU

Seurantatutkimuksessa 16ydettiin kolmen viikon aikana yhteensé 28,4 kg havikkiruokaa,
josta 18,9 kg kerittiin Peltola A:sta ja loput 9,5 kg Peltola B:std. Asuntokohtaiseksi
ruokahdvikkiméérdksi Peltola A:ssa muodostui 450 grammaa asuntoa kohden ja Peltola
B:ssd vastaavasti noin 226 grammaa asuntoa kohden. Molempien taloyhtididen yhteiseksi
asuntokohtaiseksi hivikkimadriksi saadaan siis noin 340 grammaa asuntoa kohden.
Koska Peltola A:n ruokahdvikkiméddrd on ldhes kaksinkertainen Peltola B:n
havikkimadrdan verrattuna, voi kohteiden asuntorakenteella olla vaikutusta havikkiin.
Yksin asuvien méard ndyttdd korreloivan tuotetun hivikin mairdin, silld Peltola A:ssa
olevien yksididen ja solukaksioiden maird on myds Peltola B:n méariéd suurempi. Myds
aikaisemmissa ruokahévikkiarvioissa yksin asuvien todettiin tuottavan muita
asumismuotoja enemmén hdvikkid. Tarkkaa asukasmédrdd ei ollut tiedossa, joten
asukaskohtaista hivikkimaérdd ei voitu laskea. Kuvassa 1 on esitetty Peltola A:sta
16ydetty havikkiruoka eri elintarvikelajien prosenttiosuuksina. Vastaavasti kuvassa 2 on

esitetty Peltola B:sséd syntyneen ruokahivikin koostumus.
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Kuva 1. Peltola A:n ruokahdvikin koostumus.
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Kuva 2. Peltola B:n ruokahdvikin koostumus.

Merkittdva havainto on hévikkiruoan monipuolisuus; jitteiden sekaan padtyi merkittivid
madrid useanlaisia elintarvikkeita. Suuret, jokseenkin tasaiset osuudet hedelmié,
vihanneksia, leipdd ja maitotuotteita muodostivat suurimman osan ruokahivikistd
molemmissa taloyhtidissd, ja my0s esimerkiksi valmisruoat, sdilykkeet sekd erindiset
kastikkeet edustivat ruokahdvikin monipuolisuutta. Kuvassa 3 on esitetty Peltola B:n

jétepisteen ruokahdvikkisiséllon monipuolisuutta yhdeltd tutkimuspéivalta.
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Kuva 3. Peltola B:n ruokahdvikki 2.12.2019.

Suurin osuus eli ldhes viidennes kaikesta ruokahévikista koostui maitotuotteista, miké oli
odotettavissa jo tutkimusta aloitettaessa niiden herkén pilaantuvuuden vuoksi. Suurin osa
maitotuotteista oli koskemattomia tai vain pieniltd osin syotyjd yhden kilogramman
jogurttipakkauksia ja muita vastaavanlaisia tuotteita, kuten erilaisia rahkoja.
Avaamattomista maitopurkeista, joiden pakkauksessa oleva kayttopdivimadra oli

umpeutunut, todettiin osa aistinvaraisesti syomakelpoisiksi.

Vaikuttaa siltd, ettd pakkauksissa lukevan paivimaidramerkinndn umpeutuessa tuotteet

heitetddn roskiin tarkistamatta lainkaan niiden kuntoa. Jitejakeista 10ytyi myos
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avaamattomia valmisruokapakkauksia; esimerkiksi avaamattomat 400 gramman
pinaattiohukaispakkaus ja 350 gramman coleslaw-salaatti todettiin tutkimusta tehdessa

taysin syomakelpoisiksi niiden vanhentuneesta kayttopdivimadrasta huolimatta.

Huomattavaa oli my0s tunnetusti hyvin sidilyvien elintarvikkeiden maard; sdilykkeiden,
kuten esimerkiksi avaamattoman 460 gramman kimchisdilykkeen ja vadelmahillon
16ytymiselle jétteiden seasta ei tunnu I0ytyvén selitystd, silld sdilykkeiden tarkoituksena
on olennaisesti sdilyd. Myo0s kuivana sdilytettdvén ruoan, kuten kaurahiutaleiden, tattarin
ja riisin pois heittdminen on ollut tdysin tarpeetonta, silld nekin todettiin tutkimusta
tehdessd tdysin syomaikelpoisiksi. Leipd, joka késittdd noin 14 massaprosenttia koko
havikkiméadrasti, on mitd helpoiten pakastettavissa, mikéli kotitaloudesta pakastin 16ytyy.
Pakastaminen tai pakastamatta jittiminen ei kuitenkaan selitid jdteastiasta 10ytyneitd
avaamattomia leipdpusseja, joiden irrottamattomina pysyneiden pussinsulkijoiden
ilmoittamat parasta ennen -pdivdmaérat olivat menneet muutamalla péivilld umpeen,

mutta joiden siséllé olleet leivit olivat kuin kaupasta juuri ostetut.

Yli 500 gramman edestd 10ytyi myos makeisia, joiden lisdksi jatteiden joukkoon oli
paidtynyt my0s useita eri laatuja perunalastuja. Usein hintavina pidettyjen naposteltavien
16ytyminen jéteastiasta yllatti, silld oletettiin, ettd naposteltavia pidetdén liian kalliina”
pois heitettdviksi. Sen sijaan arvokkaimpana pidettiin lihatuotteita, joita ei juurikaan

jatteiden seasta 10ytynyt.

Jéteastioista 16ydetyistéd elintarvikkeista vain kahden avaamattoman ruokakermapurkin
sekd avattujen perunalastupussien péividykset olivat 10ytohetkelld voimassa. Muiden
pdivéyksellisten pakkausten pdivamédramerkintd oli umpeutunut. Karkeasti arvioituna
kaikista l0ydetyistd elintarvikkeista noin 40 % oli pilaantunutta ja loput 60 %
aistinvaraisesti syomékelpoista. My0s péivdykseltddn umpeutuneista elintarvikkeista

noin 60 % arvioitiin syomékelpoisiksi.
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9 JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksessa saatu asuntokohtainen havikkiméaré kolmen viikon ajalta — 340 grammaa
asuntoa kohden — vuositasolle muutettuna on noin kuusi kilogrammaa ruokahévikkié
vuodessa asuntoa kohden, mikd on eri suuruusluokassa MTT:n valtakunnallisten
arvioiden (23 kilogrammaa henkilod kohden) kanssa. Tulokset eivit ole kuitenkaan
vertailukelpoisia keskenddn, silld arviot perustuvat eri tutkimusmenetelmiin. MTT:n
arvioon on pédsty kuluttajien itse toteuttamalla jéiteseurannalla, jossa varmuudella
kerdtddn tieto kaikesta poisheitetystd ruoasta. Tamén lisdksi MTT:n arvio sisdltdd
kyselytutkimuksia. Koska téssi tydssé tutkittiin vain polttokelpoisen jitejakeen siséltod,
tuloksissa ei ole mukana muiden jitejakeiden, kuten esimerkiksi biojitteen sisaltimad
ruokahdvikkid. Tulos ei titen voi edustaa koko kahden taloyhtion ruokahdvikkiméaraa.
Kaksi taloyhtiotd on myds liian pieni otos edustamaan kaikkien Suomen kotitalouksien

tai edes Oulun yhteistd ruokahdvikkimé&araa.

Tutkimustulokset kuitenkin osoittivat, ettd jitejakeista l10ytyneestd hévikkiruoasta suuri
osa, ellei jopa suurin osa, oli sydmékelpoista. Lukuun ottamatta kananmunia, joitain
maitotuotteita ja vihanneksia seké vihaisia lihatuotteita jéteastioiden elintarvikkeet olivat
lahes kokonaan syomékelpoisia. Asettelu on selked; pilaantuneista elintarvikkeista suurin
osa oli eldinperdisid tuoretuotteita. Jos kotitaloudet eivdt pysty sdilyttimédin ja
késittelemddn tuoreita eldinperdisid tuotteita oikein, tulisi kuluttajien pohtia
vaihtoehtoisia ratkaisuja ndiden tilalle, kuten esimerkiksi sdilykkeitd, pakasteita ja

paremmin séilyvid kasviperdisid tuotteita.

Vaikeinta on kuitenkin ymmaértid syomakelpoisten elintarvikkeiden osuutta jéteastioissa.
Tutkimuksessa 16ydetyt sekd avaamattomat ettd avatut elintarvikepakkaukset, jotka
sisdlsivit tdysin syomékelpoista ruokaa puhuvat pakkausmerkintdjen puolesta. Parasta
ennen ja viimeinen kayttOpdivd -merkinndt voivat aiheuttaa monelle kuluttajalle
sekaannusta ja turhaa pelkoa elintarvikkeita kohtaan, silld parasta ennen -padivaméadrin
ohittaneet tuotteet voidaan vield syddé. Kuluttajat voivat luulla ndiden kahden merkinnin

tarkoittavan samaa asiaa; ruokaa ei tule syoda paivamaardmerkinndn umpeuduttua.
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Auktoriteetin  alla  kuluttajat eivdt pédddy itse tarkistamaan elintarvikkeiden
kayttoturvallisuutta, vaan pakkaukset luovutetaan avaamattomina jatteisiin.
Elintarviketurvallisuutta ja etenkin pakkausmerkint6jd valvovien viranomaisten, kuten
Ruokaviraston, tulisi muuttaa toimintatapojaan tai selventdi timéanhetkisiad ohjeistuksiaan
elintarvikkeiden kayton osalta sellaisiksi, ettd kuluttajien omaa harkintakykya

ruokatuotteiden kaytostd voitaisiin edistia.

Auktoriteettien suhtautumisesta ongelmaan kertovat myds lukuisat jatesuunnitelmat,
joissa asetettuihin tavoitteisiin ei suurimmilta osin ole paisty. Toisaalta mitdén suurempia
toimenpiteitd tavoitteiden saavuttamiseksi ei ole tehty, vaan yhdyskuntajitteen
jitehuollossa  siirrytddn pikemminkin v&drddn suuntaan; rakentamalla uusia
jétteenpolttolaitoksia viime vuosina on lisdtty poltettavan jitteen kapasiteettia. Jatteiden
polttaminen ennen sen vihentdmisti tai uudelleenkdyttdd ei kuitenkaan edisté jételaissa
mainittua etusijajarjestystd, vaikka jatteenpolttolaitokset ovatkin vahenténeet tehokkaasti
kaatopaikkajitteen maérdd. Polttokelpoisen jitteen jétehuollon ja jitteiden polttamisen
kustannukset tulisi olla nykyistd huomattavasti korkeampia lajitellun hyotyjétteen hintaan
ndhden, jolloin poltettavan jitteen médrdéd voitaisiin hillitd ja kierrdtetyn hyotyjatteen
osuutta kasvattaa. Tdma voisi vaikuttaa edelleen syntyvén ruokahdvikin mairaan. Vaikka
my0s  hdvikkiruokailuja  ja  hévikkilahjoituksia  jdrjestetddn  esimerkiksi
vahittdismyymaildiden toimesta, ovat ne vain marginaalinen osa Suomen

ruokahdvikkimaarasta.

My6s kuluttajilla on vastuu suuresta osasta syntyvdd havikkid; etenkin MTT:n
tutkimustulokset antavat ymmaértad, ettd kotitalouksissa toimitaan ruoan suhteen hyvin
vastuuttomasti. Ruokaa voidaan heittii pois, jos sitd on ostettu liikaa, sitd ei olla jaksettu
sy0dad valmistamisen jdlkeen tai se on vain maistunut pahalta. Ruokahavikin hillitseminen

vaatii my06s kansalaisilta suurta yhteistd asennemuutosta.
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Néama tekijit vaikuttavat sithen, miten resursseja kiytetddn ihmisen yhden perustarpeen
tyydyttimiseen. Kun ruokaa valmistetaan enemmaén, kuin sitd paddytidén kuluttamaan,
ovat ndma resurssit kdytetty hukkaan. Kun yhteiskunta on rakennettu kuluttamaan liikaa
ja viranomaiset kehottavat kuluttajia luopumaan elintarvikkeistaan turvallisuuden
nimissé ja lainsdddanto vaikeuttaa hyldtyn ruoan hyddyntédmista jopa lukkojen avulla, on

vaikea osoittaa, missd hdvikkiongelman ydin on.
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Liite 1. Taulukko tutkimuksen elintarvikelajeista ja jitejakeista 16ydetyt artikkelit.

hedelmit

mandariini 100 g, 12 banaania 2160 g, 20 viinirypdlettd 100 g,
avokado 170 g, omena 100 g, 13 klementiinid 1040 g,

granaattiomena 80 g, 2 appelsiinia 300 g

vihannekset

2 paprikaa 400 g, 2,5 kurkkua 1120 g, lehtisalaatti 200 g,
varsiselleri 60 g, kirsikkatomaatit 60 g, perunat 340 g, tomaatit

200 g, > valkosipuli 10 g, parsakaali 80 g

leipé

ruisleipd 1660 g, kauratyynyt 300 g, hapankorput 280 g,
vehnileipd 190 g, lounassdmpyld 60 g, kaurakakko 200 g,
tortillaleivit 400 g, 4 korppua 50 g, juustosampylit 380 g,
vehnédsampylit 280 g, kaurasdmpyldt 150 g

makeiset

irtomakeiset 370 g, lakritsi 150 g

maitotuotteet

maustamaton jogurtti 1000 g, heraproteiinijauhe 200 g,
marjajogurtti 400 g, kermajuusto 250 g, ruokakerma 470 g,
spraykermavaahto 250 g, jogurtti 250 g, mansikka-
banaanijogurtti 1000 g, mustikkarahka 500 g,
mangoananasrahka 150 g, margariini 100g, mansikkaviilis 200
g, rasvaton maito 1000 g, mansikkajogurtti 900 g,

salaattijuusto 50 g

liha

kinkkuviipale 40 g, kanansiivet 500 g, kalkkunaleike 150 g,
kinkku 180 g

valmisruoka

ohukaiset 300 g, pakastepitsaa 200 g, 4 tofunakkia 260 g,
riista-savupororieska 140 g, coleslaw-salaatti 350 g, kana-

nuudelisalaatti 290 g, pinaattiohukaiset 400 g

sdilykkeet

vadelmahillo 200 g, maapéhkindvoi 80 g, aprikoosihillo 50 g,
kimchisdilyke 460 g

murot ja hiutaleet

kaurahiutale 400 g, hedelmamysli 80 g

vilja

tattari 100 g

kananmunat

15 kananmunaa 900 g

keksit ja leivonnaiset

vaniljabriossi 100 g, 6 Digestive -keksid 90 g

mehut appelsiinimehu 400 g, mansikkakeitto 500 g

kastikkeet salaattikastike 190 g, juustodippikastike 200 g, bbq kastike 350
g, salsa 50 g, sinappi 280 g, ketsuppi 200 g, majoneesi 200 g

riisi riisi 100 g, puuroriisi 900 g

kala uunilohi 50 g

muut juokseva rypsidljyvalmiste 500 g, perunalastut 150 g, 1,5

pitsaa 600 g, ruoantihteet 450 g, hunaja 50 g, kamomillatee 50
g, lohipasta 100 g, kahvi 100 g

Taulukko 1. Tutkimuksen -elintarvikelajit

elintarvikkeet.

ja niihin sijoitetut jétejakeista loydetyt



