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Tiivistelma

Tassd  kirjallisuuskatsauksessa  tarkastellaan ruokajatteen syntyd, syitd ja vahennyskeinoja
elintarvikeketjun eri vaiheissa keskittyen erityisesti valtettdvissd olevaan ruokajatteeseen eli
ruokahdvikkiin. Tavoitteena oli etsié tietoa ruokahévikin tutkimiseen kéytetyistd menetelmisté sek& niiden
eduista ja haitoista. Lisdksi julkaistujen tutkimusten perusteella haluttiin muodostaa kasitys siitd, kuinka
paljon ruokah&vikkid ja muuta ruokajatettd syntyy ja millaisella vélilld niiden mé&&rat vaihtelevat
elintarvikeketjun eri vaiheissa, erilaisissa elintarvikeryhmissa ja eri maissa. Tavoitteena oli myds tutkia,
minka asioiden on todettu vaikuttavan hé&vikin syntyyn, millaisia keinoja on ehdotettu havikin
vahentamiseksi ja millaisissa havikin vahennystoimissa on onnistuttu.

Hévikiksi péaatyvien elintarvikkeiden tuotannosta ja jatehuollosta aiheutuu merkittavasti turhia
ympéristévaikutuksia, joista suuri osa voisi olla suhteellisen helposti véltettavissa, mikéli ruokah&vikki
tunnistettaisiin ongelmaksi ja sen ehkaisyyn kiinnitettaisiin huomiota elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa.

Hévikkitutkimusten keskindinen vertailu osoittautui hyvin haastavaksi, johtuen mm. siit4, etti eri
hévikkitutkimuksissa on voitu kayttda erilaisia tutkimus- ja tiedonkeruumenetelmid, hyvin erikokoisia
otantoja, héavikkimaarat on esitetty eri yksikoissd (paino, rahallinen arvo, elintarvikkeiden sisaltdma
energiam&ard) ja havikkiin on laskettu kuuluvaksi erilaisia ruokajatetyyppeja (esimerkiksi kuoret, perkeet,
luut yms. ovat toisissa tuloksissa mukana ja toisissa eivat). Havikin maérid voidaan mitata mm.
seuraavilla tavoilla: jateastioista kerdtddn ndytteitd, joiden sisdltd lajitellaan ja punnitaan, tutkimukseen
osallistujat kerddvat poisheitettdvat ruoat erilleen muusta jatteestd ja tutkijat noutavat ruokajétteet
analysoitaviksi tai tutkimukseen osallistujat itse erittelevat, punnitsevat ja kirjaavat ylos tutkimusaikana
syntyvan havikin. Mittausten sijaan ruokahdvikin syntymaéria voidaan myds laskea tai arvioida
esimerkiksi ruoan saatavuudesta, kulutuksesta, jatteen madristd ja koostumuksesta keréttyjen
tilastotietojen tai asiantuntija-arvioiden sekd aiemmin julkaistujen ruokah&vikki- tai biojatetutkimusten
perusteella. Havikin mittaamiseen ja arviointiin liittyy paljon epdvarmuustekijoitd, joten
hévikkitutkimusten tuloksiin tulee suhtautua kriittisesti ja niitd voidaan usein pitdd vain suuntaa-antavina
arvioina.

Ruokahdvikkia vaikuttaa syntyvén eniten kotitalouksissa, joiden hdvikistd I0ytyi myds eniten
tutkimustietoa.  Tutkimusten tulokset eivdt kuitenkaan ole suoraan vertailukelpoisia. Useimpien
jateanalyysien mukaan jatteenkeréyksen kautta havitetddn ruokaa noin 50-65 kg/hld/v. Jos otetaan
mukaan muut jatteen hdvitystavat, paastddn hieman suurempiin lukuihin. Useimmat esitetyt arviot
hévikiksi pdadtyvédn ruoan osuudesta vaihtelevat vélilla 10-20 % kotitalouksien ruokaostoista.
Ravitsemuspalveluissa syntyvastd havikistd julkaistut tutkimukset ovat vield vaihtelevampia ja niiden
perusteella ei voida laatia arvioita ravitsemuspalveluiden keskimaardisesta ruokahavikista.

Paivittaistavarakaupoissa, etenkin suurissa marketeissa, ruokahdvikki vaikuttaa olevan prosentuaalisesti
selkeasti pienempdd kuin kotitalouksissa. Suuren elintarvikkeiden I&pivirtausvolyymin vuoksi jo
muutaman prosentin hdvikki kaupoissa tarkoittaa huomattavan suurta poisheitettyd elintarvikemaaraa.
Seké kotitalouksissa ettd kaupoissa havikistd suurin osa ndyttd useimpien tutkimusten mukaan koostuvan
tuoreista vihanneksista, hedelmistg, lihasta ja leipomotuotteista.

Eri julkaisuissa esitetyt eri tavoin maéritetyt arviot koko elintarvikeketjun aikana syntyvéstd havikista
vaihtelevat viidenneksesta jopa puoleen kaikesta saatavissa olevasta ruuasta.

Avainsanat: Ruokahavikki, ruokajate, poisheittohavikki, biojate, ymparistovaikutukset, elintarvikeketju
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Abstract

This literature review deals with food waste, its sources, reasons and reduction options. The main focus is
on avoidable food waste. The aim of this study was to find out what kind of methods have been used to
study food waste in the whole food marketing system and what are the pros and cons of different
methods. Another goal was to examine the amount of food waste and its variation between different
stages of the food supply chain, different food groups, and different countries. The goal was also to study
which aspects affect the amounts of food waste and what kind of measures have been proposed and
successfully used to reduce and prevent wastage of food.

Production of food that is lost in the food supply chain causes remarkable unnecessary environmental
impacts which could be quite easily avoided if the wastage of food was considered being a problem and
more attention was paid to prevention of food waste in the whole supply chain.

It was noticed that comparison between food waste studies is very challenging and in some cases even
impossible. Different methods (waste analysis, food diaries, questionnaires) and sample sizes can be used
to quantify the amount of food waste. The amounts of food waste can be presented in different units (kg,
kcal, monetary value) or food waste can include different types of food material (peels and bones are
included in some studies and excluded in others) in different studies. The following methods can be used
to measure the amount of food waste: collect and analyse of samples from waste bins, participants
separate their food waste from other wastes and food waste is then collected and analysed by the
researchers or the participants by themselves weigh and report the amounts of food waste generated
during a certain period of time. In addition to measuring it also possible to calculate or estimate the
amounts of food waste based on statistic data on availability and consumption of food and amounts and
composition of wastes or interviews with experts as well as previously published studies on food or
organic waste. Measurement and estimation of the amounts of food waste is associated with a lot of
uncertainty factors and therefore it is recommendable to assess the results of food waste studies critically
and consider them only as indicative estimates of the true amounts of food waste.

It seems that most of food waste is generated in households. Most of the results of household food waste
studies aren’t however directly comparable. According to most household waste analysis about 50 — 65
kg of food per year is disposed through waste collection. Most values of the percentage of wasted food
fall between 10 and 20 % of food purchased into households. Studies on wastage of food in food service
institutions are even more variable and it is not possible to assess the amount of food that is wasted in
food service institutions on the grounds of published studies.

It seems that clearly lower percentage of food is lost in retail, especially in bigger super- and
hypermarkets, than in household level. Retail stores however handle very large volumes of food so even a
loss of only few percentages equates remarkable amount of avoidable food waste. At both household and
retail level most of avoidable food waste seems to consist of fresh vegetables, fruit and bakery products.

Depending on reference estimates on the total amount of food loss in the whole food marketing system
vary from 20 to over 50 % of all food produced or available for human consumption.

Keywords:
Food waste, food loss, food wastage, organic waste, environmental impacts, food chain
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Alkusanat

Tama taustakartoitus on osa MTT:n koordinoimaa ja padosin MMM:n Laatuketjun rahoittamaa
FOODSPILL -hanketta. Hankkeessa tutkitaan ruokahdvikin maarédd, syitd, ymparistovaikutuksia ja
vahentdmiskeinoja Suomessa. Taustakartoitus oli hankkeen ensimmaéinen vaihe, joka ohjaa seuraavien
vaiheiden tiedonkeruussa ja siihen liittyvissd menetelmévalinnoissa. FOODSPILL -hankkeessa, kuten
myos téssa taustakartoituksessa, keskitytddn erityisesti kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa syntyvéén
valtettdvissa olevaan ruokahavikkiin. Liséksi tarkastellaan alkutuotannossa, elintarviketeollisuudessa ja
kaupassa syntyvaa havikkié.

Sybmakelpoisen ruoan havikki on yksi suurimmista tuotannon ja kulutuksen kohtaamisen
vastuullisuuskysymyksistd. Ruokahavikkié ei ole aiemmin tutkittu Suomessa laajemmin, eikd olemassa
olevien julkaistujen tutkimustietojen perusteella ole ollut mahdollista maarittaa tarkasti elintarvikeketjun
eri vaiheissa syntyvan ruokahévikin maarid. Havikista aiheutuu merkittavia ymparistévaikutuksia turhan
ruoan tuottamisen kautta. Jotta havikin madriin ja turhaan syntyneisiin ymparistovaikutuksiin paastaisiin
vaikuttamaan, on ruokahdavikin syntya ja sen mekanismeja ensin tutkittava tarkemmin. FOODSPILL -
hankkeen lopullisena tavoitteena on ruokahavikin synnyn merkittdva ehkaiseminen.

FOODSPILL -hanke toteutetaan vuosien 2010 — 2012 aikana ja siind ovat mukana MTT, Laatuketju, HK
Ruokatalo, Arla Ingman, Valio, Ingman Ice Cream, Atria, Saarioinen, Kokkikartano,
Kauppapuutarhaliitto, Jatelaitosyhdistys, Unicafe, Palmia, Tampereen Ateria, Motiva ja MTK. Hankkeen
vastuullisena johtajana toimii vanhempi tutkija Juha-Matti Katajajuuri ja péatutkijana tutkija Kirsi
Silvennoinen MTT:n Biotekniikka- ja elintarviketutkimuksesta. Heid&n lisékseen tutkimusryhmaan
kuuluvat Heta-Kaisa Koivupuro, Anu Reinikainen, Noora Heikintalo ja Katja Perdnen MTT:n
Biotekniikka- ja elintarviketutkimuksesta seka Lotta Jalkanen MTT:n Taloustutkimuksesta.

Tekijit
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1 Johdanto

Elintarviketuotannon ja -kulutuksen ympéristovaikutuksia on tutkittu paljon viime aikoina Suomessa ja
muualla  maailmassa.  Erilaisten  ruokavalioiden, elintarvikkeiden ja elintarvikepakkausten
ympdristovaikutuksia on selvitetty, arvioitu ja vertailtu lukuisissa tutkimuksissa. Kuitenkin
elintarvikeketjun ympéristovaikutuksia ja kestavyyttd arvioitaessa on, ainakin aivan viime aikoihin asti,
useimmiten jatetty huomioimatta véltettvissé olevan ruokahdvikin vaikutukset. Nayttdd kuitenkin silt,
ettd ruokahavikki ja sen suuri ekologinen ja taloudellinen merkitys on vihdoin nousemassa mukaan
tieteelliseen ja yhteiskunnalliseen keskusteluun. Kasvava huoli ympdriston tilasta ja ruuan riittdvyydesté
on nostanut ruokahavikin maailmalla tarkeédksi tutkimusaiheeksi. Kattavia, yksityiskohtaisia ja luotettavia
tutkimuksia, etenkin koko ruokaketjun osalta, on kuitenkin julkaistu hyvin véhan.

Poisheitetyn turhaan tuotetun ruoan tuotannosta ja jatehuollosta aiheutuneiden ympéristovaikutusten
voidaan ajatella kohdistuvan syddyksi padtyneelle ruokamaarélle ja taten lisddvan jokaiselle kulutetulle
ruokakilolle kohdistuvaa ymparistokuormaa. Havikin vahentdminen on téten tehokas tapa vahentda
syoddylle ruokamééralle kohdistuvia ympdristovaikutuksia. Kun alun perin sydmékelpoista ruokaa péatyy
jatteeksi, ovat kaikki ruoantuotannosta aiheutuneet ympéristovaikutukset olleet tarpeettomia.

Suomalaisten  kulutuksen ympéristovaikutuksista ruoan osuus on jopa yli kolmannes, ja
ilmastovaikutuksistakin 15-25 prosenttia (Seppald ym. 2009), jolloin my&s ruokahdvikin osuus on koko
Suomen tasolla merkittdvd. Ravinnon ympdristdvaikutusten taustalla ovat pitkat elintarvikkeiden
tuotantoketjut, joissa kuluu paljon energiaa ja luonnonvaroja, joten ruoan hdvikin véhentdminen auttaisi
pienentdmadn koko elintarvikeketjun kokonaisympdristovaikutuksia ja tehostamaan luonnonvarojen
kayttoa.

Ruokahdvikin véheneminen vahentdisi ruoan tuotantotarpeen lisdksi myds ruokaketjussa syntyvén
biojatteen méaarad. Lisaksi ympéristovaikutuksia voi syntya ruokajétteen jatehuollosta: mikali syomatta
jaanyt ruoka péatyy kaatopaikalle, sielld anaerobisissa olosuhteissa syntyy matinevéstd ruokajatteesta
metaania, hiilidioksidia 25-kertaa voimakkaampaa kasvihuonekaasua.

Ruokahavikkid syntyy kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa, toisissa enemmaén ja toisissa vahemman.
Myos yksittaisissa ketjun vaiheissa syntyvan hdvikin méérissd on merkittdvia eroja ominaisuuksiltaan
erilaisten tuotantolaitosten, tukku- ja véhittaiskauppojen, ravitsemispalveluiden ja kotitalouksien seka eri
elintarvikeryhmien vélilld. Ruokajatteen ja -hévikin syntyd elintarvikeketjussa on havainnollistettu
kuvassa 1. Valtettavissa oleva ruokajate on esitetty siniselld pohjalla ja véistdmatta syntyvé tai vain
osittain valtettavissa oleva ruokajate on valkoisella pohjalla.
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Kuva 1. Ruokajatteen ja -havikin synty elintarvikeketjussa
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Elintarvikeketjun alkupdédsséd syntyvd hdvikki on yleensd merkittdvampi ongelma kehittyvissa kuin
kehittyneissd maissa. Alkutuotannon havikkia lisddvét huonot sadonkorjuumenetelmat seka varastointi- ja
kuljetusmahdollisuudet. Kehittyneissd maissa Vvéltettdvissd olevaa havikkid syntyy enemmén
elintarvikkeiden jakelussa, myynnissa ja kulutuksessa (Lundqvist ym. 2008, 23). Havikilld on sitd
suuremmat ympéristovaikutukset mitd myohdisemmassd vaiheessa elintarvikeketjua se syntyy.
Kulutusvaiheessa elintarvikkeet ovat ehtineet ké&yda Il&pi jo kaikki muut ketjun vaiheet, joten
kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa syntyvélla havikilla on suurimmat ympéristévaikutukset (Bakker
2006).

Héavikkid syntyy suuressa osassa niistd lukemattomista paikoista, joissa késitelld&dn tai kulutetaan
elintarvikkeita, joten varsinkin koko elintarvikeketjun aikana syntyvan havikin méarélle on hyvin vaikea
laatia keskiméaaréisté arviota edes yhden maan, saati laajemman alueen, osalta. Tassé taustakartoituksessa
kaydaan lapi ruokahdvikistd julkaistuja tutkimuksia ja yritetddn etsid tietoa ja kokemuksia erilaisista
hévikin tutkimusmenetelmistd, niiden eduista ja haitoista, ruokahévikkimaarista ja niiden vaihtelusta ja
vaihtelua aiheuttavista tekijoistd sekd hdvikin synnyn syista ja ehké&isykeinoista. Aluksi k&ydaan l&pi
kotitalouksissa syntyvaa ruokahavikkid, josta l6ydettiin selkeésti eniten tutkimustietoa. Tutkimustiedon
laajuudesta johtuen kotitalouksien osalta kasitelladn erikseen tutkimusmenetelmia sek& hévikin
koostumusta, hévikin syntyyn vaikuttavia kuluttajien ominaisuuksia ja havikin ehkaisykeinoja. Liséksi
esitellddn lyhyesti eri maissa julkaistujen tutkimusten tuloksia keskimaéaraisista havikin maaristd kunkin
maan kotitalouksissa. Muiden elintarvikeketjun osien, ravitsemispalveluiden, kaupan, teollisuuden ja
alkutuotannon osalta kdydaan lapi jokaisen osan havikille ominaisia piirteitd ja kyseistd ketjun vaihetta
koskevien havikkitutkimusten tuloksia. Lopuksi késitelladn vield lyhyesti elintarvikepakkausten
vaikutusta ruokahévikkiin seka esitetddn taustakartoituksen johtopéatokset.

1.1 Maaritelmia

Ruokajate voidaan jakaa kahteen paaluokkaan; sellaiseen, jonka synty voidaan vélttaa ja sellaiseen, jota
syntyy aina, jos tiettyja elintarvikkeita tuotetaan ja kulutetaan. Tdssa tutkimuksessa vain ensimmaéisesta
ryhmésté kaytetdan termié ruokahavikki.

Termillda ruokahavikki viitataan elintarvikkeisiin tai niiden osiin, jotka ovat alun perin olleet
syomékelpoisia, mutta paédtyneet jostain syystd jatteeksi. Ruokahévikki ei sisdlld sydmakelvottomia
elintarvikkeiden osia, kuten luita, hedelmien ja vihannesten kuoria, perkeitd tai kahvinpuruja.
Ruokahavikki on sellaista jatettd, jonka synty olisi voitu estad toimimalla toisin, esimerkiksi ruoka olisi
séilytetty oikein, eikd se olisi paassyt pilaantumaan. Ruokahdvikistd esimerkkejd ovat mm. kuivunut
leipd, aterialta jadneet lautastihteet ja pilaantuneet hedelmat. Havikista voidaan kayttdd myos nimitystd
véltettavissa oleva ruokajéate.

Termi ruokajate késittdd kaiken elintarvikeketjussa syntyvén elintarvikkeista perdisin olevan jatteen.
Ruokajate sisaltaa ruokahavikin lisaksi siis myos sellaiset elintarvikkeiden osat, joita ei ainakaan yleensé
sy6da, kuten esimerkiksi edelld mainitut hedelmien kuoret. Alun perin sydmékelvotonta ruokajétteen osaa
kutsutaan my0s vaistamatta syntyvaksi ruokajatteeksi.

Tarkastelluissa tutkimuksissa on kéytetty ruokajatteelle erilaisia lajittelu- ja/ maarittdmisperusteita, mista
johtuen tutkimusten vertailu ei ole aina ollut yksiselitteistd tai kaikissa tapauksissa edes mahdollista.
Osissa tutkimuksista ei ole selkeasti ilmoitettu, minkélaisesta jatteesta milloinkin on kyse, joten kaikista
esitetyistd luvuista ei ole paasty varmuuteen, siséltyykoé niihin pelkkdd ruokahdvikkigd vai myods
vadistamatta syntyvaa ruokajatettd. Tassa tutkimuksessa puhutaan ruokahévikista ja -jatteesta riippumatta
siitd siséltyykd siihen juomia vai ei. Juomien ja muiden nestemaéisten elintarvikkeidenkaan sisaltyminen
eri tutkimuksiin ei aina selvinnyt julkaisuista.
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2 Ruokahavikki kotitalouksissa

2.1 Menetelmia kotitalouksien ruokahéavikin tutkimiseen

Kotitalouksissa syntyvda ruokahavikkida voidaan tutkia useilla erilaisilla kvantitatiivisilla ja
kvalitatiivisilla menetelmilla. Erityisesti kuluttajien tuottamaa ruokahdvikkid koskeva kvantitatiivinen
tutkimus on haastavaa, koska kotitalouksia on paljon ja kuluttajien kéyttdytyminen ja talouskohtaiset
elintarvikkeiden hankinta- ja havikkimaarat eroavat suuresti toisistaan. Luotettavien ja yleistettavissa
olevien tulosten saamiseksi tutkimuksissa tuleekin kayttaa riittdvan suuria otoksia ja rinnakkain useampia
tutkimusmenetelmia.

Kotitalouksien ruokahévikin tutkimiseen eniten kaytettyja menetelmié ovat jatteen koostumusanalyysit,
ruokapdivakirjatutkimukset, kyselyt ja haastattelut sekéd havikin arviointi kirjallisuuden ja tilastotietojen
perusteella. Ruokajatemadrien tutkimusmetodeja ja niiden etuja ja haittapuolia késitelld&n tarkemmin
artikkelissa Food for Thought? — A UK pilot study testing a methodology for compositional domestic
food waste analysis (Langley ym. 2009). Kyseisessa artikkelissa tutkimusmenetelmat jaetaan kahteen
paaryhméén, joihin molempiin kuuluu useammanlaisia metodeja: menetelmét, joissa jatteet kerataan,
lajitellaan ja mitataan ulkopuolisen tekijén toimesta ja menetelmét, joissa jatteet lajitellaan ja mitataan
kuluttajan toimesta. Molemmissa tutkimusmenetelmissa voidaan kayttda erilaisia tekniikoita, kuten
hé&vikin painon arviointia, hankitusta ruuasta syddyksi paatyneen osuuden arviointia ja jatteiden
punnitsemista ennen poisheittoa (Langley ym. 2009).

Jatteiden kerdykseen ja lajitteluun ulkopuolisen toimijan toimesta perustuvat koostumusanalyysit antavat
hyvan kuvan jatekerdyksen kautta havitettdvastd materiaalista, mutta ne eivat ota huomioon muita
hévittamisreittejd, kuten viemadrid, kompostointia tai eldimille annettavaa ruokaa (Schneider 2007a,
Kantor ym. 1997). Schneiderin (2008) mukaan ruokahavikkiin liittyy moraalisia ja emotionaalisia
kysymyksid, joten ihmisten tietdmatta toteutetut jatteen kerdykset ja koostumusanalyysit, joissa tietoisuus
tutkimuksesta ei voi vaikuttaa tutkimuskohteiden kayttaytymiseen, antavat hyvéksyttdvaa ja luotettavaa
tietoa havikista (Schneider 2008). Ulkopuolisen tahon suorittamassa kerdyksessa yhtena haittapuolena on
se, ettd jate alkaa hajota sen seistessa odottamassa analysointia, mutta péivittadinen kerdys tulisi hyvin
kalliiksi. Hajoamisnopeus vaihtelee mm. vuoden ajan mukaan, joten talvella ja kesélld voidaan saada
eridvid tuloksia. Liséksi on todennédkoistd, ettd osa jatteestd ehtii ennen kerdysajankohtaa hajoamaan siten,
ettd sitd on mahdotonta endd tunnistaa ja lajitella (Langley ym. 2009).

Tutkimuksissa on otettava huomioon, ettd syntyvan jatteen maéra vaihtelee arkipdivien ja viikonloppujen
sekd eri vuoden aikojen vélilld. Suomessa koko vuoden keskiarvoa parhaiten edustavat otokset
jateanalyyseihin saadaan ajoittamalla tutkimus maalis-huhtikuulle, elo-syyskuulle tai marras-joulukuulle.
Lajittelujakson, jonka aikana syntyneestd jatteestd ndytteet kerataan, pituus tulisi olla ainakin yksi viikko,
koska jatemadrat vaihtelevat arkipdivien ja viikonloppujen valilla ja jotkut ihmiset vievét jatteensa
kerdykseen vain kerran viikossa (Rostrom ja Uggeldahl 2003).

Useimmissa tutkimuksissa on ruokahévikin ja -jatteen médrien ja niiden syiden lisaksi selvitetty myos
méaérien ja syiden vaihtelua erilaisten kuluttajaryhmien valilla (esimerkiksi WRAP 2009a ja 2008,
Tarvainen 2009, Skourides ym. 2008, Baker ym. 2009, Wassermann ja Schneider 2005a). Yleensa
tutkimuksiin on liitetty taustatietokyselyitd, joilla on selvitetty osallistujien sosio-demografista taustaa
sekd muita mahdollisesti elintarvikkeiden haaskaukseen vaikuttavia taustatekijoita.

Jos ruokahévikistd kerattyjen tietojen halutaan olevan yleistettavista tietyn alueen kaikille kotitalouksille,
on tarkedd, ettd tutkimusryhman sosio-demografinen rakenne vastaa mahdollisimman hyvin koko alueen
vaeston rakennetta. Erilaisten sosio-demografisten tekijoiden vaikutusta ruokahavikkiin voidaan tutkia,
jos tunnetaan tutkimusryhmédn sosio-demografinen rakenne ja jokaisesta tutkittavasta sosio-
demografisesta ryhmasta keratadn tarpeeksi suuri ndyte.

Esimerkiksi Wassermannin ja Schneiderin Itévallassa tekemissd ruokajatetutkimuksissa kaytettiin
menetelmind  jatteenkoostumusanalyyseja, henkilokohtaisia haastatteluja ja taustatietokyselya.
Tutkimuksissa huomioitiin nelja jatemadriin vaikuttavaa tekijaa:
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asumismuoto

asunnon koko

koulutustausta

ja ikdjakauma. (Wassermann ja Schneider 2005a)

Watanabe (2009) on vertaillut kesken&én kahta eri ruokahévikin tutkimusmenetelmaa: havikin arviointia
tilastotietojen perusteella ja havikin mittausta jateanalyysien avulla. Kun hdvikin maara laskettiin
vahentdamalla Japanissa saatavissa olevan ravinnon méarastd kansalaisten kuluttaman ravinnon méaéra,
saatiin yli kaksi kertaa niin suuri tulos kuin laskemalla havikin kokonaisma&raé jateanalyysien tulosten
perusteella. Watanabe ehdotti eron mahdollisiksi syiksi mm. seuraavia:

» ruokaa voidaan havittdd muita reitteja kuin jatteenkeréyksen kautta
= ruokajatettd voi syntya lahteistd, joita ei ole huomioitu jateanalyyseissa
= tieto kansalaisten nauttiman ravinnon maarasta voi helposti olla vaaristynyttd (Watanabe 2009)

2.1.1 Ruokapaéivékirjat ja muut havikin synnyn seurantatutkimukset

Ruokah&vikin maardd voidaan tutkia siten, ettd kuluttajat itse lajittelevat, mittaavat ja Kkirjaavat
“ruokapdivakirjaan” kaiken valitun tutkimusjakson aikana syntyvan ruokajdtteen madran. Paivittdisen
hévikin maarén liséksi ruokapdivékirjaan voidaan pyytéa kirjattavaksi myos hévikin synnyn syyt ja
talouteen hankitun ruoan maard. Paivékirjatutkimusta varten on loydettdvé joukko ihmisid, jotka ovat
halukkaita pitdimaan péivakirjaa taloutensa ruokahévikista. Paivékirjojen avulla voidaan kerata tietoja eri
tavoilla havitetyistd elintarvikkeista (WRAP 20093, s. 19). Kun kuluttajat mittaavat itse jatteen maéran
sen synty- tai havittdmishetkelld voidaan p&astd parempaan tarkkuuteen koostumuksen ja massan
tutkimisessa kuin tutkimuksissa, joissa lajitellaan ja mitataan esimerkiksi kotitalouksien jdteastioista
kerattyja naytteitd. Haittapuolena on se, ettd tutkimus on luonteeltaan subjektiivinen, raportointi on
vaativaa ja edellyttdd osallistujilta melko suurta panosta (Langley ym. 2009). Tutkimuksessa on vaarana,
ettd ihmiset unohtavat tai eivat jostain syystd halua merkitd osia hévikistda (WRAP 2009a, s. 19),
aliarvioivat syntyvan havikin maaran tai ettd heidan kayttdytymisensd muuttuu tutkimusjakson aikana
(WRAP 20094, s. 19; Schneider 2007a).

Isobritannialaisessa ruokahdvikin tutkimusmenetelmid koskevassa pilot-tutkimuksessa toteutettiin
kuluttajien pitdmiin pdivakirjoihin perustuva hdvikkitutkimus. Tarkoituksena oli, ettd kuluttajat mittaavat
hé&vikin jokaisen aterian tai kaappien siivouksen jalkeen. Jokaiselle tutkimuspéivélle oli viisi
raportointisivua: aamupala, lounas, pdivallinen, vélipalat ja kaappien siivous. Tavoitteina oli selvittda
tutkimusmenetelman toimivuutta, kuormittavuutta osallistujille ja tietojen luotettavuutta. Tutkimukseen
osallistui 33 henkilod 13 kotitaloudesta. Kaikkia osallistujia haastateltiin yksittdin ja ryhmissa.
Osallistujista osa myonsi muuttaneensa jossain méarin kayttaytymistadn tutkimusjakson ajaksi. (Langley
ym. 2009)

Seurantatutkimus voidaan toteuttaa my0s siten, ettd kotitaloudet keréavat erilleen seurantajakson aikana
syntyneen ruokahdvikin, joka lajitellaan, punnitaan ja mahdollisesti analysoidaan tarkemmin
seurantajakson loputtua. Téallaista menetelmé&é on kéytetty esimerkiksi Kyproksella (Skourides ym. 2008).
Kyseisessa tutkimuksessa selvitettiin ruoka- ja puutarhajatteen syntyd kaupunki- ja maaseutualueilla.
Alueilla ei ollut erilliskerdysta biojatteelle, mutta kahden viikon seurantajakson aikana osallistuneissa
talouksissa lajiteltiin ruoka- ja puutarhajétteet erilleen sekajatteesta. Erilleen lajitelluista jatteista kerattiin
naytteet ensimmaiselld ja toisella tutkimusviikolla. (Skourides ym. 2008)

2.1.2 Kysely- ja haastattelututkimukset

Kyselyt, ryhmékeskustelut ja haastattelut soveltuvat paremmin ruokahévikin syiden ja ehkaisykeinojen
sekd kuluttajien havikkiin liittyvien asenteiden ja arvojen tutkimiseen kuin havikin tarkan maarén
selvittdmiseen. Kyselytutkimusten etuna on, ettd niissé otoskokojen suurentaminen ei lisad tutkimuksen
toteuttamiseen  vaadittavaa tyOmé&ardd yhtd paljon  kuin  esimerkiksi  pdivakirja- tai
jatteenlajittelututkimuksissa. Varsinkin Internetin kautta toteutettavissa kyselyissa tekninen toteuttaminen
ja tietojen karkea analysointi onnistuu suhteellisen helposti myds suurilla otoskooilla. Kyselyiden
toteuttamisessa voidaan esimerkiksi kayttdd hyodyksi Internet-paneelia, johon on valmiiksi koottu
vapaaehtoisia vastaajia ja josta voidaan vastaajilta etukéteen keréttyjen taustatietojen avulla poimia
vastaajajoukoksi esimerkiksi kansallisesti edustava otos. Ruokahdvikin maarien tutkimuksissa kyselyt
eivét ole luotettavia tutkimusmenetelmid. Kuluttajilla ei yleensa ole tarpeeksi tietoa ruokahdvikistd ja
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heidén on todella vaikea arvioida luotettavasti syntyvan hdvikin maardd, varsinkaan jos siihen ei ole
taloudessa aiemmin Kkiinnitetty huomiota eikd sit4d ole koskaan tarkkailtu pidemmalla aikavalilla.
Kotitalouksien suuri lukumaé&rd, ruoan poisheittdmisen syiden moninaisuus sekd kuluttajien rajoittunut
tietoisuus ruokahdvikin méérist tekevat yksinkertaisten kyselyiden suunnittelusta vaikeaa (Sonesson ym.
2005).

2.1.3 Havikin maaran arviointi kirjallisuuden ja tilastotietojen pohjalta

Monissa maissa on saatavissa tilastotietoa elintarvikkeiden kokonaistarjonnasta. Kuitenkin tiedetdan, ettd
kaikki tarjolla olevat ruuat ja juomat eivét tule kulutetuiksi. Jos saatavissa on kokonaistarjonnan lisaksi
tietoa elintarvikkeiden todellisista kulutusméaristd, voidaan ndiden tietojen avulla arvioida karkeasti
ruokahdvikin kokonaismaéraa kansallisella tasolla (Schneider 2008a).

Esimerkiksi Yhdysvalloissa on tehty tutkimus, jossa on arvioitu amerikkalaisten keskim&érin nauttiman
ravinnon maaré henkeé kohden tutkijoiden kehittdman matemaattisen mallin avulla. Havikki on laskettu
vahentdamalld laskettu nautitun ravinnon méard tilastojen mukaan Yhdysvalloissa vuosittain saatavissa
olevan ravinnon maarasta. (Hall ym. 2009).

2.2 Ruokahavikki eri elintarvikeryhmissa

Eri elintarvikkeiden osuudet kotitalouksien ruokahdvikistd ja elintarvikeryhmakohtaiset havikiksi
paatyvan ruoan osuudet kotitalouksien ruokaostoista vaihtelevat eri tutkimusten valilla. Ruokahavikin
koostumus on erilainen eri maissa, koska ruokakulttuurit ovat hyvin erilaisia ja eri elintarvikeryhmiin
kuuluvien tuotteiden keskiméaardiset kulutusmaarat vaihtelevat hyvinkin paljon. Tutkimusten vélista
vertailua vaikeuttaa se, ettd elintarvikkeet on jaettu tutkimuksissa useimmiten ainakin osittain erilaisiin
ryhmiin.

Kuvassa 2 on havainnollistettu, mistd elintarvikeryhmistd Helsingin seudulla asuvien 22 lapsiperheen
ruokahdvikki koostui havikkid selvittdneen pdivékirjatutkimuksen tulosten perusteella. Yksittéisista
elintarvikeryhmistd eniten heitettiin  pois vihanneksia, jotka muodostivat reilun neljanneksen
ruokahdvikistd (painoprosentteina). Lahes yht& paljon pois heitettiin kotona valmistettujen aterioiden
téhteitd. (Tarvainen 2009, s. 43)
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jalkiruoat,
makeiset,
konditoriatuotteet 4,9
%

muut 4,9 %

aterian

juustot 3,7 % tahteet 26,8 %

leipd 11,0 %

pasta

jariisi 5,8 % valmisateriat 5,2 %

hedelmat 10,2 %

vihannekset 27,5 %

Kuva 2. Suomessa toteutetun punnitustutkimuksen ruokahévikin koostumus (Tarvainen 2009, s. 43)

Norjalaisen tutkimuksen raportissa (Fredriksen ym. 2010) todettiin, ettd maan kotitalouksissa heitetdan
eniten pois vihanneksia ja hedelmia, jotka muodostivat lahes kolmanneksen kotitalouksien ruokahdvikin
painosta. Myds leipomotuotteiden painon osuus havikista oli samaa suuruusluokkaa. Havikin koostumus

on esitetty kuvassa 3. (Syversen 2010)

aterian
muut 11,0 % tahteet 15,0 %

liha ja kala 10,0 %

maito ja
maito
taloustuotteet 6,0 %

Vihannekset
ja
hedelmét 31,0 %

leipomo
tuotteet
27,0 %

Kuva 3. Norjalaistalouksien ruokahavikin koostumus (Syversen 2010)

Arizonan yliopiston Yhdysvaltojen maatalousviraston (USDA) ruokah&vikkiprojektille tekemien
tutkimusten (Jones 2005) mukaan amerikkalaistalouksissa joutuu hukkaan neljdnnes ostetuista
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vihanneksista ja vajaa neljannes hedelmistd. Ruokahdvikki oli Jonesin mukaan suurta myds vilja- (16,8
%) ja lihatuotteiden kohdalla (12,8 %). Myo6s Yhdysvalloissa heitettiin yksittéisista elintarvikeryhmista
eniten pois vihanneksia, jotka muodostivat reilun puolet kaikesta havikistd. Muita ryhmid, joiden
elintarvikkeita padtyi paljon havikiksi, olivat viljatuotteet, hedelmét ja liha. Ruoantahteiden osuus oli vain
4 % kaikesta kotitalouksien ruokahdvikistd. 14 % havaitusta havikistd kasitti avaamattomia tuotteita,
joiden viimeinen myyntipéivé ei ollut vield mennyt. Havikin jakautuminen eri elintarvikeryhmiin on
havainnollistettu kuvassa 4 ja taulukossa 1. (Jones 2005)

aterian
tahteet 4,0 %

muut 13,0 %

nestemaiseiset
elintarvikkeet 5,0 %

rasvat 2,0 %

vihannekset 27,0 %

liha 11,0 %

a) 0,
viljatuotteet 20,0 % hedelmat 16,0 %

Kuva 4. Amerikkalaistalouksien ruokahdvikin jakautuminen elintarvikeryhmiin (Jones 2005)

Taulukko 1. Amerikkalaistalouksien ruokahavikin koostumus Jonesin (2005) mukaan

Elintarvikeryhman havikin osuus Havikin osuus hankitusta maarasta kussakin

Elintarvikeryhma kokonaishavikista elintarvikeryhmassa

(painoprosentteina) (painoprosentteina)
Vihannekset 27 % 25,5%
Hedelmat 16 % 23,9%
Viljatuotteet 20 % 16,1 %
Liha 11% 12,8 %
Nesteet 5% ei tietoa
Aterian tahteet 4% ei tietoa
Rasvat 2% ei tietoa
Muut 13 % ei tietoa
Kaikki elintarvikkeet 100 % 14 %

Vanhemmassa yhdysvaltalaistutkimuksessa on laadittu arviot hévikiksi péatyvistd osuuksista eri
elintarviketuotteille kirjallisuuden ja asiantuntijahaastattelujen perusteella. Arviot havikin absoluuttisille
maédrille laskettiin kéyttdmalla eri tuotteille laadittuja hdvikkiarvioita ja USDA:n Taloustutkimuksen
tietoja suoraan kulutukseen tai jatkojalostukseen menevien elintarvikkeiden saatavuudesta kansallisella
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tasolla. Taulukkoon 2 on koottu tutkimuksessa saadut arviot havikistda sekd kotitalouksissa etta
ravitsemispalvelusektorilla vuonna 1995. (Kantor ym. 1997)

Taulukko 2. Yhdysvaltalaisten kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden havikin koostumus vuonna 1995

(Kantor ym. 1997)

Elintarvikeryhma

Havikin maara
kg/henkilo/v

Elintarvikeryhman
havikin osuus
kokonaishavikista
(painoprosentteina)

Havikin osuus kansallisesti saatavissa olevasta
elintarvikemaarasta kussakin
elintarvikeryhmassa
(painoprosentteina)

Viljatuotteet 23,7 15% 30 %
Hedelmat 18,4 12 % 23 %
e  tuoreet 11,6 7% 30%
e  prosessoidut 6,7 4% 15%
Vihannekset 25,9 16 % 24 %
e  tuoreet 19,2 12% 30%
e  prosessoidut 6,8 4% 15%
Maitotuotteet 39,7 25% 30%
®  maito 28,3 18 % 30 %
e muut 11,3 7% 30 %
Liha, siipikarja ja kala 13,4 9% 15%
e punainen liha 7,9 5% 15%
e siipikarja 4,4 3% 15%
e  kala ja merenelavat 1,0 1% 15%
Kananmunat 4,0 3% 29%
II?:;\;?ttut pavut, herneet ja 0,6 0% 15 %
Pahkinat 0,5 0% 15%
Sokerit 19,9 13% 30%
Rasvat ja 6ljyt 11,4 7% 32%
Yhteensa 157,4 26 %

Kantor ym. (1997) kayttdmia USDA:n hdavikkiarvioita on péivitetty heiddn tutkimuksensa jélkeen.
Viimeisimméssa paivityksessd (USDA 2010) ennen h&vikin huomioimista ja havikin véhentdmisen
jalkeen raportoiduista elintarvikkeiden saatavuusmaéristd voidaan laskea karkeat arviot havikkiméaarille
prosessoinnin, jalleenmyynnin ja kulutuksen aikana eri elintarvikeryhmissd sekd& havikin koostumus.
Arviot prosessoinnin, jalleenmyynnin ja kulutuksen aikana syntyvasta havikisté on esitetty taulukossa 3.
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Taulukko 3. Ruokahdavikki prosessoinnin, jalleenmyynnin ja kulutuksen aikana Yhdysvalloissa vuonna
2008 (USDA 2010)

Elintarvikeryhman havikin osuus Havikin osuus kansallisesti saatavissa olevasta
Elintarvikeryhma kokonaishavikista elintarvikemaarasta kussakin elintarvikeryhmassa
(painoprosentteina) (painoprosentteina)
maitotaloustuotteet 12 % 28%
vihannekset 359 57 %
hedelmat 20% 51 %
Oljyt ja rasvat 46% 349
vinatuotteet 92% 30%
liha ja kala 12 % 38 %
kananmunat 17% 34%
pahklnat 0,2% 15 %
sokerit ja muut
kaloreita sisaltavat 6,1% 29 %
makeuttajat
Yhteensa 100 % 41 %

Iso-Britanniassa havikin koostumusta on analysoitu hyvinkin tarkasti. Kdynnisséd olevassa laajassa
ruokajateprojektissa on tutkittu kaikilla eri tavoilla pois heitettdvaé ruokahdvikkia (jatteenkerdys, viemari,
kompostointi yms.) (WRAP 2009a). Ensimmadinen laaja kotitalouksien ruokajatettd koskeva raportti
(WRAP 2008a) julkaistiin vuonna 2008 ja siind esitetyt hévikkiarviot perustuivat vuonna 2007
Englannissa ja Walesissa tehtyyn laajaan jateanalyysitutkimukseen ja ruokapdivakirjatutkimukseen.
Hévikin koostumus vuoden 2007 tutkimustulosten perusteella on esitetty kuvassa 5 ja taulukossa 4.
Kilogrammoissa mitattuna eniten hévikkid syntyi vihanneksista, leipomotuotteista, aterian téhteistd ja
hedelmistd (WRAP 2008a, s. 42). Samassa tutkimuksessa listattiin 100 yleisimmin hévikiksi pé&atyvaa
elintarviketta ja listan kérjessé olivat perunat (9,7 % ruokahavikistd), leipéviipaleet (8,8 %), omenat (5,1
%) seka liha- tai kala-ateriat (4,2 %) (WRAP 2008a, s. 27). Suurin osa elintarvikkeista oli
havittamishetkelld koskemattomia tai valmistamattomia. Ruokahavikistd 45,7 % koostui tuoreista,
raaoista tai minimaalisesti prosessoiduista tuotteista, 26,9 % kotona valmistetuista ruuista ja 20,2 %
tuotteista, jotka ovat jo ostettaessa valmiita kulutettaviksi (WRAP 2008a, s. 86). Lahes neljdnnes
hévikistd koostui avaamattomista pakkauksista tai koskemattomista kokonaisista tuotteista (WRAP
200843, s. 4). 44 % ruokahé&vikistd oli heitetty pois avatussa tai avaamattomassa pakkauksessa. Arviolta
8,3 %:ssa, juomien osalta lahes puolessa, pois heitetyista tuotteista oli vield hévitettdessa kayttoaikaa
jéaljella (WRAP 2008a, s. 133-135).
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juomat 3,6 %

mausteet,
kastikkeet 3,5 %

kuivaruoat\ muut 0,5 % aterian

tahteet 16,3 %
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tuotteet
19,2 %

hedelmat 13,5 %

Kuva 5. Brittitalouksien ruokah&vikin koostumus painoprosentteina (WRAP 2008a, 42)

Taulukko 4. Brittitalouksien ruokahavikki hankittuun elintarvikeméaraén suhteutettuna (WRAP 2008a,
34)

Hankittujen elintarvikkeiden Havikin Havikin osuus hankitusta maarasta kussakin

Elintarvikeryhma maara maara elintarvikeryhmassa

kg/henkilo/v kg/henkilo/v (painoprosentteina)
Leipomotuotteet 56 17 30,7 %
Liha ja kala 46 6 13,2%
Maitotuotteet 120 4 3,4%
Kuivatuotteet 24 3 14,5 %
Hedelmat 49 13 26,3 %
Salaatit 13 6 45,4 %
Vihannekset 86 17 19,1 %
Makeiset 8 1 17,2 %
Mausteet 23 3 13,6 %
Jalkiruuat 11 1 11,1 %
Yhteensa* 469 86 18,4 %

*Sisaltdd my0s aterian tahteet ja kategorian "muut” tuotteet

Jateanalyysitutkimus toteutettiin mydhemmin myds Skotlannissa (WRAP 2009b) ja sen lisaksi Iso-
Britanniassa tehtiin paivékirjoihin perustuva tutkimus (Gray 2009) koskien viemarin kautta pois
heitettavia elintarvikkeita. Viemériin kaadetun ruokahévikin koostumus on esitetty kuvassa 6. Suurin osa
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viemdriin kaadetusta ruokajatteestd oli havikkid; 92 % hévitetyistd juomista ja 78 % ruoasta. Eniten
viemadrin kautta pois heitettiin maitoa ja hiilihapollisia virvoitusjuomia. (Gray 2009)

aterian
muut 10,0 % tahteet 7,0 %

maitotalous-
tuotteet

ja kananmunat 26,0

%

juomat

46,0 % mausteet, kastikkeet

5,0%

kuivaruoat 5,0 %

Kuva 6. Brittitalouksissa viemariin kaadetun ruokahdvikin koostumus elintarvikeryhmittdin (Gray 2009)

Né&itd kaikkia tutkimuksia hyvaksi kayttden vuonna 2009 julkaistiin paivitetyt arviot ruokahévikin
maéadrista ja koostumuksesta (WRAP 2009a). Iso-Britannian kotitalouksien ruokahdvikin keskimaarainen
koostumus pdivitettyjen tietojen perusteella on esitetty kuvassa 7 ja taulukossa 5.

aterian
tahteet

muut 18,0 % 12,0 %

vihannekset 16,0 %

juomat
16,0 %

hedelmat
9,0 %

liha ja kala 6,0 %

maitotalous- leipomo-
tuotteet tuotteet
13,0%

ja kananmunat 10,0
%

Kuva 7. Brittitalouksien ruokahavikin jakautuminen eri elintarvikeryhmiin (WRAP 20093, s. 33)
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Taulukko 5. Brittitalouksien ruokahavikin koostumus elintarvikeryhmittdin (WRAP 2009a, s. 33 ja 89)

Elintarvikeryhma

Elintarvikeryhman havikin osuus
kokonaishévikista
(painoprosentteina)

Havikin osuus hankitusta maarasta
kussakin elintarvikeryhmassa
(painoprosentteina)

Juomat 16 % 8%
Leipomotuotteet 13% 32%

Tuoreet vihannekset ja salaatit 16 % 20%
Maitotaloustuotteet ja kananmunat 10 % 8%

34 % (huom! tama laskennallinen luku
Ateriat 12 % on luultavasti todellista arvoa
suurempi)

Liha ja Kala 6% 11%

Tuoreet hedelmat 9% 18 %

Kuivaruuat 16 %
Prosessoidut vihannekset 14 %

Makeiset ja snacksit 6%
Prosessoidut hedelmat 18 % 16 %

Mausteet, kastikket ja yrtit 20%

Oljyt ja rasvat 4%
Jalkiruuat ja kakut 14 %

Kaikki elintarvikkeet 100 % 14 %

Itdvallassa Yl&-1tdvallan osavaltiossa on toteutettu sekajatteen koostumuksen analysointitutkimus, jossa
keskityttiin erityisesti selvittdm&in sekajatteen seassa olevan ruokajdtteen ja -havikin maarda ja
koostumusta. Sekajatteen seasta 16ytyneen ruokahdvikin koostumus on esitetty kuvassa 7. Yksittaisista
elintarvikeryhmista eniten sekajatteestd l0ytyi vihanneksia, jotka muodostivat ldhes viidenneksen
héavikistd. Myo6s leipid ja muita leipomotuotteita, konditoriatuotteita, lihaa, hedelmid, maitotuotteita,
ateriantdhteitd ja juustoa paatyi havikiksi merkittavid mééaria. (Schneider ja Lebensorger 2009, s. 27)
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aterian muut 7,0 %
tahteet 16,0 %

konditoria
tuotteet 17,0 %

hedelmat 12,0 %

juustot 9,0 %

vihannekset 11,0 %

leipomo liha 15,0 %

tuotteet 5,0 % maito ja

maitotalous-
tuotteet 8,0 %

Kuva 8. Yl&-1tadvallan kotitalouksien sekajatteessa olevan ruokahavikin koostumus (Schneider ja
Lebensorger 2009, s. 27)

Itdvallassa on tehty myds muita tutkimuksia ruokahavikkiin liittyen. Universitéat fir Bodenkultur Wien —
yliopistossa tehdyssa tutkimuksessa (Schneider ja Obersteiner 2007) haastateltiin 424 wienildistd
kotitaloutta ruokah&vikkiin liittyen. Tutkimuksessa selvitettiin, mita elintarvikkeita vastaajat heittavat
pois. Useimmiten vastaajat myonsivét heittdvansa pois vihanneksia ja hedelmid, maitoa ja jogurttia, leipaa
sekd makkaroita. Vahiten vastaajat kertoivat heitettdvénsa pois lihaa, kalaa, kananmunia ja pakasteita
(Schneider ja Obersteiner 2007).

Alankomaiden kotitalouksissa syntyvéstd hukkaan heitetystd ruoasta noin puolet on ruoantdhteita,
neljasosa on perdisin avatuista pakkauksista ja neljasosa on havitetty pakkauksissaan. Eniten havikiksi
paatyy hedelmid ja vihanneksia (25 % héavikistd) ja leipdd (20 %) havikista. Merkittavia méaarid heitetdan
pois myds tuoretta lihaa, maitotaloustuotteita seké perunoita, riisia ja pastaa. (Voedingscentrum 2010)

Australiassa on pois heitetyn ruoan mééréaa ja koostumusta on selvitetty kyselytutkimuksen avulla (Baker
ym. 2009). Ruokahadvikin maardd mitattiin kyseisessa tutkimuksessa ainoastaan hévikin taloudellisena
arvona. Tutkimuksen mukaan selkeésti eniten heitettiin pois hedelmid ja vihanneksia seké ravintola- ja
noutoruokaa. Ravintolaruoka on todennakdisesti painoon suhteutettuna keskiméarin arvokkaampaa kuin
kaupasta ostettu ruoka ja muodostaa siksi taloudellisten arvojen perusteella tehdyssa jaottelussa
suuremman osuuden havikista kuin painojen perusteella tehdyissa jaotteluissa. Kolmanneksi suurin osuus
hévikista on kalalla ja lihalla, jotka ovat myds painoonsa nédhden suhteellisen arvokkaita tuotteita moniin
muihin elintarvikkeisiin verrattuna. Taloudellisten arvojen perusteella laskettuja osuuksia ei voida
suoraan verrata painojen perusteella laskettuihin osuuksiin (Baker ym. 2009, s. 5).

Australiassa toteutettiin aiemmin myos yleisesti liiallista kuluttamista selvittdva kyselytutkimus
(Hamilton ym. 2005), jossa yhtend tutkittavana tuoteryhména oli ruoka. Kyseisen tutkimuksen mukaan
australialaisissa kotitalouksissa heitettiin yhteensa pois vuodessa n. 2,9 miljardin dollarin arvosta tuoretta
ruokaa, 630 miljoonan arvosta noutoruokaa (Hamilton ym. 2005, s. vii-viii). Ruokahdvikin taloudellisesta
arvosta tuoretta ruokaa oli n. 55 %, noutoruokaa 12 %, ruoan téhteitd 17 %, juomia 11 % ja pakasteita 5
%.

Japanissa kotitalouksien ruokahévikkia on tutkittu péivékirjatutkimuksella vuosina 2005-2006 (MAFF
2006). Japanilaistalouksien hévikin koostumus on esitetty kuvassa 8 ja taulukossa 6. Kuvasta ndhdaan,

ettd selkeésti suurin yksittdinen ryhma havikin seassa on vihannekset, jotka muodostavat lahes puolet
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hévikistd. Seuraavaksi suurimpia ryhmi& ovat aterian tahteet ja valmisruoat sekd hedelmat, jotka
muodostavat kumpikin 15-17 % kokonaishdvikistd. Havikin osuus ostetuista tuotteista on suurinta
hedelmien (9,8 %), vihannesten (8,9 %) ja merenelévien (7,3 %) tuoteryhmissé ja pienintd maitotuotteissa

(0,5 %) (MAFF 2006).

kala ja simpukat

6,6 %

maito ja
maitotaloustuotteet
1,1%

viljatuotteet 4,7 %

hedelmat 15,6 %

liha 2,5 %

muut 9,3 %

aterian

tahteet 16,9 %

vihannekset 43,3 %

Kuva 9. Japanilaistalouksien ruokahévikin jakautuminen elintarvikeryhmiin (MAFF 2006)

Taulukko 6. Japanilaistalouksien ruokahévikin koostumus (MAFF 2006)

Elintarvikeryhma

Elintarvikeryhman havikin osuus
kokonaishavikista
(painoprosentteina)

Elintarvikeryhman havikin osuus
kokonaishavikista
(painoprosentteina)

Vihannekset 43,3% 8,9 %
Aterian tihteet ja valmisruoat 16,9 % 37%
Viljatuotteet 4,7 % 1,2%
Maito ja muut maitotaloustuotteet 1,1% 0,5%
Hedelmat 156 % 9,8%
Liha 2,5% 2,6 %
Kala ja simpukat 6,6 % 73%

9,3% 1,6 %

Muut
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2.3 Ruokahavikin syntyyn vaikuttavat kuluttajien ominaisuudet

Eri tutkimuksista 10ytyy seké toisiaan tukevia ettéd eridvid tuloksia havikkimaérien suhteesta kuluttajien
sosio-demografisiin ominaisuuksiin ja kotitalouksien taloudelliseen tilanteeseen.

Suomalaisissa tutkimuksissa kuluttajien ominaisuuksien ja ruokahdvikin synnyn suhdetta on selvitetty
YTV:n (nykyisin Helsingin seudun ympéristopalvelut) julkaisemassa 22 lapsiperheen ruokah&vikkia
késittelevdssd tutkimuksessa. Tosin otoksen pienuuden ja yksipuolisuuden vuoksi tuloksista ei voida
tehdd esimerkiksi suomalaisten kotitalouksien tilannetta yleisesti koskevia johtop&atoksid. Joihinkin
ominaisuuksien osalta osaan keskendén vertailtavista ryhmista kuului vain 2-4 taloutta. Tutkimusaineiston
perusteella naytti siltd, ettd pienemmat perheet tuottavat henked kohden enemman hévikkié kuin suuret
perheet. V&hdisempda ruoan havikki oli talouksissa, joissa sydtiin verraten harvoin ulkona ja vietettiin
paljon aikaa kotona. Pari- ja rivitaloissa asuvat tuottivat hieman vdhemman ruokahévikkié kuin omakoti-
tai kerrostaloissa asuvat, joiden ruokahdvikkimaarat olivat hyvin lahelld toisiaan. Talouksissa, joissa
laitettiin péivittdin ruokaa, syntyi enemman ruokajatettd, mutta vahemmén ruokahdvikkia kuin
talouksissa, joissa laitettiin harvoin ruokaa kotona. (Tarvainen 2009, s. 48-54)

Padkaupunkiseudulla on selvitetty myos kuluttajien ominaisuuksien vaikutusta kaiken syntyvan biojatteen
méarédén. YTV:n vuonna 2006 tekemdssd seurantatutkimuksessa havaittiin, ettd syntyvan biojatteen
méaaraan vaikuttivat eniten talouden vanhimman henkil6n ikd, asunnon pinta-ala henkeé kohden ja kotona
vietetty aika. Valmisruokien k&yton huomattiin véhentdvan biojatteen syntyd. Sen sijaan hedelmien ja
marjojen syonti, lastenhoito kotona, taloudessa asuvien aikuisten lukumaérd, taloudessa asuvien
henkildiden lukumaarg, tulotaso ja asunnon tyyppi eivét tutkimuksen mukaan vaikuttaneet merkittévasti
siihen, kuinka paljon biojétettd syntyi henked kohden (YTV 2006a, s. 22). On huomioitava, ettd biojate
sisaltdd ruokahdvikin lisdksi mm. paljon muuta ruokajatettd, pehmopapereita ja puutarhajatettd, joten
samat tekijét eivat valttdmatta vaikuta taysin samoin ruokahavikin ja kaiken biojétteen syntymaéariin.

Iso-Britanniassa kaynnissd olevassa laajassa ruokajatetutkimusprojektissa on tutkittu kuluttajien
ominaisuuksien, kayttdytymisen ja asenteiden vaikutusta havikin syntyyn. Selkeimmin hé&vikin mééraéan
vaikutti perheenjasenten lukuméaard. Yhdenhengentalouksissa hévikkid syntyi henked kohden vuodessa
100 kg, kahden ja kolmen hengen talouksissa 67 kg ja sitd suuremmissa enda 47-57 kg. Havikki néyttaisi
vahenevan idn myo6té, silla yli 64-vuotiailla yksin asuvilla havikki oli vain 83,2 kg vuodessa.
Epédvarmuutta lisdé se, ettd nuorten yksin asuvien osuus oli tutkimusaineistossa pieni. Henkilotasolla iké
ja kulttuuritausta eivat osoittautuneet tilastollisesti merkittaviksi havikkimadran selittdjiksi. Vaikka yhden
hengen talouksissa havikin ma&rd henked kohden oli suurin, niin niiss& kuitenkin heitettiin pois pienin
osuus hankitusta ruuasta. Yhden hengen talouksiin hankitaan siis enemman ruokaa henkeé kohden, koska
ne ovat aikuistalouksia ja aikuiset sydvat lapsia enemman. (WRAP 20083, s. 169-199)

Iso-Britanniassa tehtiin vuonna 2006 suhteellisen laaja (1862 haastateltavaa) haastatteluihin perustuva
tutkimus (WRAP 2007) kuluttajien kayttdytymisestd ja asenteista ruokahévikkiin liittyen. Tutkimuksen
mukaan 43 % vastaajista kertoi heittdvansa ruokaa hukkaan tuskin yhtaan tai ei ollenkaan ja vain 10 %
tunnusti heittdvénsa pois melko paljon tai kohtuullisen maéran ruokaa. Tutkimuksen tulosten perusteella
ruokaa heittavat todennakadisesti keskiméaaraistda enemmaén pois kokopdivatyota tekevat koulutetut nuoret,
nuoret perheet ja yhteiskunnallisissa vuokra-asunnoissa asuvat. (WRAP 2007, s. 11)

Wienissa tehtiin jatteen koostumuksen analysoinnin ohessa yli 250 vastaajan kyselytutkimus, jolla
selvitettiin elinolosuhteiden ja sosio-demografisten tekijoiden vaikutusta asukaskohtaisten jatemaérien
vaihteluun (Lebensorger ja Hauer 2003). Tutkimuksessa oli mukana yhtend kategoriana
elintarvikeperdinen jate. Suuria elintarvikeperdisen jatteen méaéarid ei voitu selittdd milld&dn yhdella
muuttujalla, mutta yleisesti niihin voitiin liitt4a seuraavia tekijoita:

»  Tydssakdyvat vanhemmat ja kouluikaisia lapsia: epasaénndllinen elamanrytmi, lapset vaikuttavat
ostopééatoksiin, valmistetaan ruokaa, jota lapset eivat syo, elintarvikkeita hajoaa.

= Epévarmat elinolosuhteet ja suuret sosiaaliset epdvarmuudet (ryhméssé esimerkiksi tyottomid,
yksinhuoltajia, jatkuvasti asuntoa vaihtavia): ostetaan paljon halpaa ruokaa, tietoisuus
ymparistoasioista vahaista.
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Véhéiseen ruokaperéisen jatteen maaréan puolestaan voitiin liittdé seuraavia tekijoita:

= Korkea ika

» Nuoret tydssékéayvat sinkut tai pariskunnat, joilla on korkea tulotaso ja jotka viettdvat vahan aikaa
kotona. Tassé ryhmaéssa kotona vietetyn ajan huomattiin vaikuttavan selvasti elintarvikeperdisen
jatteen kokonaisméaéaraan. (Lebensorger ja Hauer 2003)

Kyproksella tehdyssa tutkimuksessa (Skourides ym. 2008) todettiin, ettd ruokajatteen maarissé ei ollut
kovin suurta eroa kaupungin ja maaseudun valill4, mutta maaseudulla keittiobiojéatetta syntyi kuitenkin
noin 16 % vdhemman kuin kaupungissa. Tutkimuksessa havaittiin, ettd ruokajatettd syntyi enemmaén
asuinpinta-alaltaan suuremmissa talouksissa, mik& viittaisi siihen, ett4d tulotason noustessa myods
ruokajatteen maéra kasvaisi. Varianssianalyysin mukaan ruokajatteen méaara ei kuitenkaan riippunut
ruoanlaittotineydestd. Tutkimuksessa havaittiin myds, ettd ruokajatteen k&yttd esimerkiksi siipikarjan
ruokkimiseen vahensi keréttdvan jatteen méaar&a, mutta sen sijaan lemmikkien (kissojen ja koirien)
ruokkimisella ei ollut juurikaan vaikutusta. Kaiken kaikkiaan ruokajatteen madrdén todettiin vaikuttavan:

= asukkaiden mé&ara

= asunnon pinta-ala

= lapsien osuus talouden henkilomé&arésta

= valmisruoan kulutusfrekvenssi (Skourides ym. 2008)

Norjassa tehdyn kotitalouksien ruokahdvikkié késitelleen tutkimuksen mukaan yli 60-vuotiaat heittavat
kaikkiin tutkittuihin yleisiin elintarvikeryhmiin kuuluvia tuotteita hukkaan véhemmén kuin nuorempien
ikdluokkien edustajat. Yli 60-vuotiaiden tuottama havikki oli kaikissa elintarvikeryhmissé korkeintaan
vain noin puolet eniten hdvikkid tuottavan ikdryhmédn hdvikkiméaréstd. Ldahes kaikissa
elintarvikeryhmissa 25—-39-vuotiaat tuottivat enemmén havikkia kuin muut ikéluokat. (Syversen 2010)

Australialaisessa tutkimuksessa havaittiin, ettd henked kohden havikki oli taloudellisella arvolla mitattuna
selkeésti suurinta yhden hengen talouksissa ja jaetuissa kahden hengen talouksissa. Talouden tulotason
kasvaessa my0s havikin taloudellisen arvon havaittiin kasvavan (Baker ym. 2009, s. 6-7). Tama ei
tarkoita suoraan sitd, ettd havikki olisi kilogrammoina suurempaa korkeamman tulotason talouksissa.
Korkeamman tuloluokan talouksissa saatetaan ostaa kilohinnaltaan arvokkaampaa ruokaa kuin matalan
tulotason talouksissa, jolloin kilogrammoissa mitattuna samansuuruinen havikki voikin olla rahassa
mitattuna arvoltaan suurempi.

Toisessa australialaistutkimuksessa, jossa selvitettiin  lomakekyselyn avulla yleisesti liiallista
kuluttamista, todettiin, ettd vanhempien ikéluokkien kotitalouksissa j&a taloudellisella arvolla mitattuna
selkedsti vdhemman ostettua ruokaa kuluttamatta kuin nuorten talouksissa. Kuluttamatta jé&neen ruoan
taloudellinen arvo laski hyvin jyrkasti vastaajan idn kasvaessa. Tutkimuksessa havaittiin myds, ettd
taloudellisena arvona mitattuna nuoret pienten lasten vanhemmat heittivdt eniten pois ruokaa. Erot
erilaisten talouksien (nuoret sinkut, nuoret pariskunnat, nuoret vanhemmat, keski-ikdiset perheelliset,
keski-ikéisten taloudet, ikaantyneiden taloudet) vélill4 olivat muuten melko pienid, mutta ikdantyneet
erottuvat joukosta selvasti muita pienemmalld havikilla (Hamilton ym.2005, s. 7-9). Molempien
australialaisten tutkimusten tulokset perustuvat kuluttajakyselyihin, joten myds ruokahdvikin maarat
perustuvat kuluttajien omiin arvioihin.

2.4 Ruokahéavikin synnyn syyt ja vahennyskeinot

Kuluttajat ovat asenteiltaan, taustoiltaan ja kaytokseltddn hyvin erilaisia, joten myds ruokahdvikin
synnylle kotitalouksissa 10ytyy monia erilaisia syitd. Monissa ruokah&vikkiin liittyvistd tutkimuksista on
selvitetty myds havikin syita.

Amerikkalaistutkimuksen mukaan kotitalouksissa menee elintarvikkeita hukkaan mm. seuraavista syista:

ruokaa valmistetaan liian suuria maarié kerralla, eikd ylijdamaa sailyteta
aterialta jaa lautastahteita

ruokaa pilaantuu, vaurioituu tai laikkyy

pakkaukset vaurioituvat kotona tai kuljetuksissa (Kantor ym. 1997).
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Yhdysvaltalaisen tutkijan Timothy Jonesin (2006) mukaan monet eivét osaa arvioida, milloin ruoka on
vield sydmékelpoista ja milloin pilaantunutta, minkd vuoksi my6s syomékelpoista ruokaa heitetddn
turhaan roska-astiaan. Jones mainitsee havikkia syntyvan myés mm. siksi, ettd ihmiset eivat osaa arvioida
todellista ruoankulutustaan ja ostavat esimerkiksi hedelmi& ja vihanneksia enemman kuin lopulta syovat.
Ruokaa myds ostetaan suurissa maédrissé mm. halvemman kilohinnan vuoksi, mutta kaikkea ei ehditakaan
kuluttaa ajoissa ja osa péatyy roskiin (Jones 2006).

Bakkerin (2006) mukaan merkittdva syy ruokahavikin syntymiselle on se, ettd kaikilla kuluttajilla ei ole
tarpeeksi tietoa elintarvikkeiden oikeista sdilytystavoista kuljetusten, varastoinnin ja sdilytyksen aikana.
Elintarvikeketjun kontrolloiminen péattyy siind vaiheessa kun kuluttaja ostaa tuotteen. Sen jalkeen
séilyvyys on pitkélle riippuvainen kuluttajan kdyttaytymisestd. Esimerkiksi kesdaikaan kuljetus kaupasta
kotiin voi véhentdd merkittavésti helposti pilaantuvien tuotteiden jaljella olevaa sdilyvyysaikaa. (Bakker
2006)

YTV:n vuonna 2009 julkaiseman 22 lapsiperheen ruokah&vikkid selvittdneen tutkimuksen (Tarvainen
2009) mukaan yleisimpid syit4 ruoan poisheittamiselle olivat kyseisissé talouksissa pilaantuminen (70,4
% ruokahavikistd), lautastahteeksi paatyminen (14,4 %) tai se, ettd ruokaa ei syysta tai toisesta haluttu
endad syoda (13,2 %).

Britanniassa havikin syitd on tutkittu mm. ruokapéivékirjatutkimuksella, johon osallistui 284 kuluttajaa.
Yleisimmin elintarvikkeita heitettiin pois, koska ne paatyivét lautastahteeksi, parasta ennen -péiva tai
viimeinen myyntipdiva oli jo mennyt, elintarvike ndytti huonolta, oli homeista tai ruokaa jai yli
ruoanlaitosta (WRAP 2008a, s. 138-141). Yleisimmat syyt ja niiden osuudet kokonaishavikistd on listattu
taulukossa 7.

Taulukko 7. Yleisimmé&t syyt hdvikin synnylle ja niiden osuudet havikin kokonaispainosta
Brittitalouksissa (WRAP 2008a, 168)

. havikin osuus kokonaishavikista elintarvikeryhma, jossa merkittava syy

Havikin syy . . ST
(painoprosentteina) poisheittamiselle

Lautastahde 29% esivalmistettu ruoka (48 %)
Kayttéaika umpeutunut 20% leipd (15 %) ja salaatti (14 %)
Naytti huonolta 12% tuoreet hedelmat (29 %) ja leipa (28 %)
Homeista 11% 57 % tuoreet hedelmat (43 %) ja leipa (27 %)
Maistui/haisi pahalta 7% esivalmistettu ruoka (32 %)
Ajateltu syomakelvottomaksi, vaikka olisi 7 9% tuoreet hedelmat (20 %), leipa (14 %)
teoriassa syotavaa ’ esikypsennetty kala ja liha (13 %)
Valmistettu, mutta ei tarjoiltu 9% esivalmistettu ruoka (52 %)
Varastoitu liian pitkdaan 3% esivalmistettu ruoka (38 %)

Jo aiemmin mainitussa kuluttajahaastatteluihin perustuvassa brittitutkimuksessa (WRAP 2007), jossa
tutkittiin kuluttajien kayttaytymisté ja asenteita ruokahavikkiin liittyen, selvitettiin myds havikin synnyn
syitd. Havikin syyt jaettiin ostokayttdytymiseen, ruoan varastointiin, ruoan valmistukseen sekd syomiseen
ja eldamantapaan liittyviin syihin. Tavallisin ostok&yttdytymiseen liittyva syy oli kuluttajien mielesta liian
suurten ruokamaarien hankkiminen, mik& puolestaan voi johtua mm. kaupassa syntyvista houkutuksista ja
mieliteoista, paljousalennuksista (tyyliin ”ota 3 maksa 2”), monipakkauksista tai viimeista kdyttopéivaa
lahestyvien tuotteiden hinnanalennuksista. Hankitun ruokaméaréan lisaksi havikin syntyyn vaikutti myoés
se, millaista ruokaa hankitaan. Tavallisin ruoan laatuun liittyva havikkié lisdava tekija oli vastaajien
mielestd halu ostaa tuoretuotteita, joilla on lyhyt sdilyvyysaika ja jotka padsevat herkasti pilaantumaan.
Kuluttajat eivat haastattelujen mukaan koe, ettd ruoan varastointiin liittyisi paljon ruokahévikkié
aiheuttavia tekijoitd. Kuitenkin merkittaviksi hdvikin aiheuttajiksi koettiin se, ettd yksinkertaisesti
halutaan mieluummin sydda jotain muuta kuin viimeista kayttopdivaa lahestyvaa ruokaa tai ettd tehddén
ajoittain  ruokakaappien siivous, jossa heitetddn pois vanhentumaan paédsseet tuotteet. Ruoan
valmistukseen liitettiin useampia yleisid havikin synnyn syitd, jotka liittyivat ruoan turvallisuuteen:
parasta ennen -pdiva tai viimeinen kayttopédiva mennyt, ruoka nayttaa tai tuoksuu pilaantuneelta ja parasta
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ennen -pdivaa tai viimeistd kdyttopéivaa ldhestyva ruoka ei vaikuta pilaantuneelta, mutta ei uskalleta ottaa
riskid. SyOmiseen ja eldamantyyliin liitettiin kaksi kuluttajien yleisesti mainitsemaa syyta: liian suuren
ruokamééran valmistaminen tai tyytymattomyys ruoan makuun. Haastattelujen perusteella yleisimpié
syitd havikin synnylle olivat kuluttajien mielestd (jarjestyksessa yleisimmin mainitusta vahiten
mainittuun):

elintarviketuotteen parasta ennen -péiva tai viimeinen kayttopaiva on mennyt
ruoka néytta tai tuoksuu pilaantuneelta

houkuttelevat erikoistarjoukset

valmistettu liikaa ruokaa

ei ole syoty ruokaa, joka olisi pitdnyt syoda ensin

ruokakaappien siivous

yritetddn ostaa enemmaén tuoretta ruokaa

ostettu liikaa ruokaa

ostettu monipakkauksia

lapset/muut eivat pitdneet tarjotusta ruuasta

parasta ennen -pdiva tai viimeistd kayttopaivaa lahestyva ruoka ei nayté pilaantuneelta, mutta ei
uskalleta ottaa riskia

ruoka ei maistunut hyvalta

= tarjouksessa olevien parasta ennen -pdivaansa lahestyvien tuotteiden ostaminen
» noutoruokaa ei ole syoty loppuun (WRAP 2007, s. 15-16)

Niilla, jotka heittivat pois enemman ruokaa, todettiin olevan keskiméarin heikommat kodin- ja
taloudenhoitotaidot. Tutkimuksessa todettiin, ettd koko véestolla ndyttéisi olevan selkeésti parantamisen
varaa useammilla kodin- ja taloudenhoidon osa-alueilla, kuten ostosten ja aterioiden suunnittelussa ja
tahteiden hyddyntamisesséd (WRAP 2007, s. 2).

Britannian ruokahévikkid koskevien tutkimusten tuloksia kasittelevassa esityksessa (Parry) oli pohdittu
syvemmin h&vikin syitd. Merkittdvd syy hdvikin syntymiselle oli Parryn mukaan liian suuren
ruokamaéran valmistaminen, minka todettiin yleisimmin johtuvan siité, ettd kuluttajilla ei ole tarpeeksi
tietoa sopivista annoskooista, téhteitd ei uskalleta sdilyttdd ja kayttdd uudelleen, take away -ruokien
annoskoot ovat epésopivia kuluttajien tarpeisiin, valmisruokien annoskooissa on liikaa vaihtelua tai
valmistettua ruokaa ei suostutakaan syomaan. (Parry)

Ruotsissa tehdyn kyselytutkimuksen (Bertilsson 2009) mukaan suurin osa kuluttajista kokee huonon
ostosten suunnittelun olevan pééasiallisin syy havikin syntymiselle. Kyseisessa tutkimuksessa havaittiin
myaos, ettd merkittdvid méaria ruokaa heitetdan pois pelkastaan siita syysta, etta parasta ennen -pdiva on jo
mennyt. Kyselyn tulosten perustella ndyttaa silta, ettd suurin osa kuluttajista heitt4 ainakin osan parasta
ennen -pdivansa ohittaneista elintarvikkeista suoraan pois edes yrittdmattd arvioida niiden
syomékelpoisuutta haistamalla tai maistamalla. Vain vajaa 40 % vastaajista kertoi haistavansa tai
maistavansa parasta ennen -paivénsa ohittanutta ruokaa aina ennen sen pois heittamisté. (Bertilsson 2009,
s. 17-19)

Koska ruokahavikin syntyyn voi vaikuttaa hyvin moninaisia tekijoit4, voidaan h&vikkida myds yrittd4
vahentaa erilaisin keinoin. Havikkid voidaan luonnollisesti vdhentdd tehokkaimmin etsimalla keinoja,
joilla vaikuttaa yleisimpiin havikin syntyyn johtaviin syihin. Kotitalouksien ruokah&vikin syntymiselle
I6ydetyistd syistd monet liittyvat kuluttajien kayttadytymiseen, joten niihin vaikuttaminen edellyttdd
kuluttajille kohdistuvaa neuvontaa ja ohjeistusta. Havikin syntymiselle on todettu olevan myds syita,
joihin kuluttajat eivét voi suoraan kéytokselldan vaikuttaa, kuten sopimattomat pakkaus- ja annoskoot tai
huonosti suojaavat pakkaukset.

Britanniassa on osana kaynnissa olevaa kuluttajakampanjaa toteutettu ruokah&vikin vahennysprojekti.
Projektissa koulutettiin vapaaehtoisia osallistujia jarjestdmaan kunnissaan ruokahdvikkiryhmid, joissa
keskusteltiin havikin vahentdmiseen liittyvista aiheista; ruokaostokset ja niiden suunnittelu, ateriakoot ja
ateriasuunnittelu, ruoan sdilytys ja valmistus seké ateriantdhteiden hyédyntdminen (WRAP ja Women’s
Institute 2008, s. 5-8). Osallistujat mittasivat kotitaloutensa ruokahdvikin sek& ennen projektin alkua etta
projektin jalkeen. Ennen projektia talouksissa oli syntynyt hévikkia 4,7 kg taloutta kohden viikossa ja
projektin jalkeen havikki& syntyi endé 2,2 kg taloutta kohden viikossa eli havikki vaheni projektin aikana
alle puoleen sitd edelténeestd tasosta. Britannian kotitalouksien keskimdardinen havikki on 2,8 kg taloutta
kohden viikossa. (WRAP ja Women’s Institute 2008, s. 1)
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WRAP on toteuttanut myds projektin, jolla pyrittiin vahentdméén hedelmien ja vihannesten havikkia.
Projektissa tehtiin kuluttajille kyselytutkimus, pdivékirjatutkimus ja tarkastuskdaynnit, joilla tutkittiin
osallistuvien talouksien jadkaappien sisallot. Paivakirjatutkimuksessa seurattiin viikon ajan hedelmien ja
vihannesten ostamista, kuljetusta, varastointia ja havikki&d. Lisdksi tehtiin sdilyvyyskokeita aiempien
tutkimusten perusteella yleisimmin havikiksi paatyville hedelmille ja vihanneksille. Kéyttaméalla hyodyksi
paivékirjoja seka kansallisia tilastoja ja suosituksia saatiin selville, ettd brittitalouksissa séilytetédéan
jaékaapin ulkopuolella ainakin 1,2 miljoonaa tonnia hedelmi& ja vihanneksia, jotka tulisi pitd4 kylméassa.
Kuluttajien havaittiin tarvitsevan liséa tietoja hedelmien ja vihannesten oikeanlaisesta sailyttdmisesta.
(WRAP 2008b, s. 1-4)

Y1la mainitussa tutkimuksessa selvitettiin myos kuluttajille saatavissa olevien séilytysohjeiden laatua ja
I0ydettdvyyttd. Suurimmassa osassa valmiiksi pakattujen hedelmien ja vihannesten pakkauksista oli
tietoja oikeanlaisesta sdilytyksestd, mutta irtomyytéaville hedelmille ja vihanneksille sailytysohjeita oli
saatavissa keskimadrin vain 7 %:ssa tutkimukseen osallistuneista myyntipaikoista. Hedelmien ja
vihannesten havikin vahentdmiskeinoiksi ehdotettiin, ettd kuluttajille olisi pakkauksissa, kaupoissa ja
Internetissé tarjolla enemman riittdvan selkeda informaatiota tuotteiden oikeanlaisesta séilytyksestd seké
perustietojen lisaksi asiaankuuluvia vinkkejé ja neuvoja. (WRAP 2008b, s. 1-4)

Elintarvikkeiden pakkaukset auttavat vahentdmaan havikkia, koska ne suojaavat tuotteita pilaantumiselta
ja fyysisilta vaurioilta. Ne myds tarjoavat tietoa tuotteen sdilyvyydesta ja oikeista séilytysolosuhteista,
mikd auttaa estdmdaan pilaantumista. Esimerkiksi Scott ja Butler (2007) ovat tutkineet, minkalaisilla
pakkausten ominaisuuksilla on vaikutusta kotitalouksien ruokahavikin méériin. Heidan mukaansa tarkeita
hévikkiin vaikuttavia ominaisuuksia ovat:

uudelleen suljettavuus

annostelu

materiaalit ja ominaisuudet
viestinta (Scott and Butler 2007)

Pakkausten vaikutusta havikkiin ja sen vahentdmiseen kasitellaan tarkemmin luvussa 7.

Maito- ja lihatuotteiden ympéristdvaikutusten vahentdmismahdollisuuksia selvittdneessa tutkimuksessa
(Weidema ym. 2008) todettiin havikin olevan yksi merkittavimmistd ympéristdvaikutusten aiheuttajista
kyseisten tuotteiden tuotantoketjuissa. Yhtend osana tutkimusta yritettiin 10ytdd ehkéisykeinoja
kotitalouksissa syntyvalle hévikille. Tutkimuksessa arvioitiin muutamien aiempien julkaisuiden
perusteella, ettd maito- ja lihatuotteiden havikki olisi kotitalouksissa karkeasti 20 % suuruusluokkaa.
Suurimman osan havikisté arvioitiin syntyvén tuotteiden varastoinnin aikana. Noin puolet ruokahdvikista
arvioitiin - olevan estettdvissd huolellisemman suunnittelun avulla. Tutkimuksessa ehdotettiin
suunnitteluun kaytettdvaksi erilaisia tyokaluja, kuten Internetissa toimiva ruokaostosten tilaus- ja
toimituspalvelua tai sahkgista aterioiden suunnitteluohjelmaa, joka mm. voisi luoda ostoslistan valittujen
reseptien pohjalta tai ehdottaa viimeksi ostetuista tuotteista valmistettavissa olevia aterioita.
Tutkimuksessa pohdittiin myds mahdollisuuksia véhentdd maito- ja lihatuotteiden havikkia pidentdmélla
sdilyvyysaikoja pakkausratkaisuiden avulla. Lihan sdilyvyyden kannalta keskeistd on sdilytyslampdtila,
joka on kotitalouksien jadkaapeissa usein liha- ja maitotuotteille liian korkea eli n. 4-6 °C. Suositeltavaa
0-2 Celcius -asteen séilytyslampétilaa korkeammassa lampdtilassa lihatuotteet eivét voi sdilyd kovin
pitkddn mink&énlaisessa pakkauksessa. Maitotuotteille sen sijaan on onnistuttu kehittdmaén
avaamattomien pakkausten sdilyvyysaikaa pidentavid pakkausteknologioita, mutta avattujen tuotteiden
osalta sailyvyysaikaa ei pystyta yhté lailla pidentdméaan. (Weidema ym. 2008, s. 58 — 60)

2.5_Ktotitalouksien ruokahavikkia koskevien tutkimusten tuloksia eri
maista

2.5.1 Suomi

Suomessa ei ole tehty laajoja kotitalouksien ruokahdvikkid koskevia tutkimuksia. YTV Jatehuolto on
toteuttanut vuonna 2008 pienen ruokahdvikkid koskevan seurantatutkimuksen (Tarvainen 2009)
Uudenmaan alueella. 2-3 viikkoa kestdneeseen ruokajatteen punnitustutkimukseen osallistui Uudenmaan
alueelta 22 lapsiperhettd, yhteensd 89 henkil6d, joista oli 44 aikuisia. Koska tutkimusryhm@ oli hyvin
pieni ja késitti pelkastddn Uudellamaalla asuvia lapsiperheitd, ei tuloksia voida yleistdd kuvaamaan koko

26 MTT RAPORTTI 12



Suomen véeston kayttdytymistd. Tutkimukseen osallistuvat perheet punnitsivat ja kirjasivat ylos 2-3
viikon (keskimé&arin 20,5 péivéaa) ajan kaiken kotitalouksissaan syntyneen ruokahavikin ja ruokajatteen
sekd vastasivat taustatietokyselyyn. Tutkimustulosten mukaan osallistuneissa kotitalouksissa syntyy
ruokajatettd keskiméaarin 50 kg ja ruokahdvikkid 17 kg henkeéd kohden vuodessa (Tarvainen 2009, s. 39-
42). Helsingin seudulla 2003-2004 toteutetun jateanalyysin mukaan biojatetta lajittelevissa talouksissa
syntyi ruokajatettd n. 43 kg henked kohden wvuodessa (YTV 2004). Ruokahavikkia syntyi
punnitustutkimukseen osallistuneissa perheissd keskim&arin 171 g kotitaloutta kohden viikossa mikéa
tekee vuodessa n. 63 kg ruokahévikkia taloutta kohden. Kotitalouskohtaisen vuosittaisen hévikin maéré
vaihteli 16 kilogrammasta 122 kilogrammaan. Henkeé& kohden havikkia syntyi eniten kahden ja kolmen
hengen talouksissa, joissa tuotettiin vuositasolla havikkia 36—-41 kg henked kohden (Tarvainen 2009, 41).

YTV:n punnitustutkimuksen tuloksena saadut ruokahdvikkimadrat olivat muissa maissa julkaistuihin
tutkimuksiin verrattuna hyvin matalia. Tutkimuksessa ei ollut mukana ollenkaan yhden hengen talouksia,
joiden on mm. WRAP:n tutkimusten (WRAP 2008a) mukaan todettu tuottavan eniten ruokah&vikkia
henked kohden. Lisaksi tutkimukseen osallistuneiden perheiden todettiin todenndkdisesti olevan
keskimadraistd ympéristotietoisempia, minkd vuoksi he saattavat myos Kkiinnittdd keskivertosuomalaisia
enemman huomioita ruokahavikin véhentdmiseen (Tarvainen 2009, s. 45). Tutkimuksessa ei mydskaan
huomioitu nestemaisia elintarvikkeita (Tarvainen 2009, 12). Suomessa 40 % kaikista kotitalouksista on
yhden hengen talouksia (Tarvainen 2009, 36), joten on todennékdistd, ettd suomalaisissa kotitalouksissa
syntyy keskimaarin henked kohden enemman ruokahavikkia kuin punnitustutkimukseen osallistuneissa
lapsiperheissé.

YTV on tutkinut vuonna 2007 Helsingin alueen jatemé&arid ja tutkimuksessa (Pulkkinen ym. 2008)
selvitettiin my0s sekajatteessa olevan seka erilliskeratyn biojatteen maéra. Sekajétteen seassa havaittiin
hévitettdvan henked kohden vuodessa 67 kg biojatettd, josta noin 63 % eli 42 kg oli ruokajatetta.
Ruokajatettd oli 25,6 % sekajatteen painosta. Tama ei kerro kuinka paljon tutkimusalueen kotitalouksissa
heitetddn pois ruoka- tai ruoanvalmistustahteitd, silld osassa alueen kotitalouksissa on
biojatteenerilliskerdys (yli 10 kiinteiston talot). Biojatteenerilliskerdyksen piiriin  kuuluvissa
vuokrakiinteistoissa sekajatteen seassa ruokajatettd oli 48,6 kg henked kohden vuodessa (74,5 %
biojatteestd) ja omistuskiinteistdissd 34,5 kg henked kohden vuodessa (64,7 % biojatteestd). Alle
kymmenen asunnon kiinteistdissa ruokajatetta oli sekajatteen seassa kiinteistotyypista riippuen 47 — 60 kg
henked kohden vuodessa (Pulkkinen ym. 2008, s.24).

YTV:n tutkimuksista saaduista tiedoista voidaan laskea hyvin karkea arvio péakaupunkiseudulla
jatteenkerdyksen kautta hdvitettdvan ruokajatteen maéaéralle. Vuonna 2007 péakaupunkiseudun
Kiinteistoista keréattiin yhteensd 36 171 tonnia biojatettd ja 184 475 tonnia sekajatettd (HSY 2010, s. 5).
YTV:n jatteenkerdyksen piiriin kuului vuonna 2007 966 071 asukasta (Virtavuori 2009, liite 2). Mikali
oletetaan, ettd sekajatteestd ruokajatettd oli 25,6 % ja biojatteestd 63 %, saadaan kerdtyn ruokajatteen
maéaréksi noin 72 kg asukasta kohden vuodessa. Muissa maissa julkaistujen tutkimusten (WRAP 2009a,
Kjeer ja Werge 2010, KFS 2009, Fredriksen ym. 2010) perusteella hdvikin osuus keratystd ruokajatteesté
on ollut 50-60 %. Mikali osuus olisi sama pé&akaupunkiseudulla, voitaisiin jatteenkerdyksen kautta
hévitettdvad ruokahadvikkia arvioida syntyvan karkeasti noin 40 kg asukasta kohden vuodessa.

Lounais-Suomen Ympéristokeskus on tutkinut vuonna 2002 Turun alueen kotitalouksien ja
elintarvikeliikkeiden sekajatteen koostumusta lajittelututkimuksen avulla. Tutkimuksessa mééritettiin
myos sekajatteessd olevan ruokajatteen madrd. Tutkimuksen mukaan 34 % omakotitalojen, 32 %
kerrostalojen ja 52 % elintarvikeliikkeiden sekajatteestd koostui ruokajatteestd. Omakotitalojen asukkaat
tuottivat Turussa vuonna 2002 sekajatettd n. 180 kg henke& kohden vuodessa ja kerrostalojen asukkaat
162 kg. Naéista tuloksista voidaan laskea, ettd turkulaiset omakotitaloasukkaat tuottivat ruokajatettd n.
66,5 kg henked kohden vuodessa ja kerrostaloasukkaat 51,9 kg. Tutkimuksessa ei huomioitu muilla
tavoin kuin sekajatteenkerdyksen kautta havitettdvia jatteitd. Vain muutamassa kiinteistdossd oli
biojatteenerilliskerdys, mutta ndissa kohteissa ei huomattu muista poikkeavia biojatemé&arié. (Rohstrom ja
Uggeldahl 2003)

2.5.2 Muut Pohjoismaat
Pohjoismaissa ruokahdvikki on heréttdnyt paljon kiinnostusta viime vuosina. Suomen ohella sek&

Tanskassa, Ruotsissa ettd Norjassa on tehty tai on parhaillaan kdynnissa ruokahavikkiin liittyvia
tutkimuksia.
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Tanskan ympadristoministerion vuonna 2010 julkaiseman kirjallisuuskatsauksen mukaan tanskalaisissa
kotitalouksissa syntyi jateanalyysitulosten perusteella vuonna 2001 keskimdarin 88,5 kg ruokajatetta
henked kohden vuodessa. Ruokajétettd syntyi henked kohden selvasti enemmén omakotitaloissa kuin
kerrostaloissa. Samassa tutkimuksessa oli selvitetty myds, ettd itse ruokajatteitddan kompostoivat taloudet,
joita on alle kolmannes kaikista omakotitalokiinteistdistd, kompostoivat taloutta kohden vuodessa 45 — 55
kg ruokajatettd. Kirjallisuuskatsauksessa todetaan, ettd Jgrgensen (2009) on arvioinut aiempien
tutkimustietojen pohjalta, ettd ruokajatettd syntyy tanskalaistalouksissa n. 125 kg asukasta kohden
vuodessa. Havikkid ruokajatteestd on Jgrgensenin arvion mukaan 60-65 kg eli noin puolet (Kjer ja
Werge 2010, s. 38-39).

Tanskalaisen kirjallisuustutkimuksen (Knudsen 2009) mukaan ruokahavikkia syntyy maan kotitalouksissa
noin 60-65 kg henkeéd kohden vuodessa ja ruokajatettd 135 kg henkeéd kohden vuodessa. Arviolta 10-20
% ostetusta ruoasta paatyy hukkaan. Julkaisusta ei kdynyt selvésti ilmi, paatyyko ruuasta hukkaan 10-20
% kotitalouksissa vai koko elintarvikeketjun aikana ja onko hukkaan joutuneeksi ruoaksi laskettu kaikki
ruokajate eli 135 kg henked kohden vuodessa. Mikéli 60-65 kg vastaisi 20 % ruokaostoista, se
tarkoittaisi, ettd tanskalaiset ostaisivat vuodessa vain 300-325 kg ruokaa, mika olisi muihin maihin
verrattuna hyvin véhéinen maard. Nain ollen ainakin jatteenkerdyksen kautta havitettava ruokahavikki on
todennakaisesti lahempand kymmenta kuin 20 prosenttia ruokaostoista. Vuonna 2002 noin 89 % kaikesta
Tanskassa keréttavéstd ruokajatteesta oli perdisin kotitalouksista ja 4,8 % suurkeittidistd. Noin 28 %
paivittéisestd kotitalousjatteesta koostui ruokajatteesta (Knudsen 2009, s. 63)

Ruotsissa tehtiin vuonna 2008 tutkimus (KFS 2009), jossa selvitettiin 72 kotitaloudessa viikon aikana
syntyvan ruokajatteen maardd ja laatua. Tutkimuksessa Kkeréttiin ja lajiteltiin 72:ssa  Tukholman
ulkopuolisella asuinalueella sijaitsevassa kotitaloudessa viikon aikana syntyneet jétteet ja analysoitiin
niiden koostumus. Tutkimusalueen Kiinteistdistd oli omakotitaloja 80 %, rivitalokiinteistdja 10 %,
huoneistoja 5 % ja yrityskiinteistoja 5 %. Alueen véestd oli sekalaista, mutta sisdlsi korostuneesti
lapsiperheitd, joissa on yli 10-vuotiaita lapsia sekd tulotasoltaan keskitason ylapuolelle sijoittuvia
kotitalouksia. Tutkimuksen mukaan 34 % kotitalouksien jatteestd oli ruokajatettd. Ruokajatettd syntyi
viikon aikana keskimé&arin 5,6 kg taloutta kohden, mika tekee vuodessa yhteensd n. 290 kg taloutta
kohden. Ruokajatteestd oli havikkia 57 %, mika vastaa vuodessa n. 166 kg taloutta kohden (KFS 2009).
Ruotsin keskimaarainen perhekoko oli vuonna 2008 1,97 henkil6 taloutta kohden (SCB 2010). Jos
oletettaisiin, ettd tutkimuksen tulosten mukainen ruokah&vikkimddra vastaisi ruotsalaistalouksien
keskimaaraistd ruokahdvikkid, syntyisi Ruotsissa jatteen kerdyksen kautta hdvitettdvaa ruokahavikkia
noin 84 kg henkeé kohden vuodessa. On varsin todennakdistd, ettd paljon omakotitaloja ja korostuneesti
lapsiperheita sisaltavalld tutkimusalueella keskiméardinen talouskohtainen asukasmaaré on jonkin verran
suurempi kuin koko maan talouksissa keskimaarin. Toisen ruotsalaisen jatetutkimuksen (Avfall Sverige
2005) mukaan henked kohden laskettu ruokajatemaaré oli n. 40 % talouskohtaisesta ruokajatemaarasta,
jolloin keskimé&aréinen perhekoko olisi ollut 2,5 henkildd/talous. Perhekoolla 2,5 laskettuna 166 kg
ruokahavikkia taloutta kohden vastaisi 66 kg ruokahavikkia henkea kohden vuodessa.

Pelkan ruokajatteen méérdd on mitattu Ruotsissa kotitalouksien sekajatteenlajitteluanalyyseissa vuonna
1997 ja seurantatutkimuksissa vuosina 2000 ja 2005. Vuoden 2005 tutkimuksen mukaan ruotsalaisissa
kotitalouksissa syntyi ruokajatettd 99 kg henked kohden ja 250 kg taloutta kohden vuodessa (Avfall
Sverige 2005, Lingvist ja Thidell 2009, s. 35-38 ). Konsumentféreningenin (2009) tutkimuksessa saatiin
ruokajatteen maaraksi 290 kg taloutta kohden vuodessa, mikd on samaa suuruusluokkaa Avfall Sverigen
(2005) ilmoittaman tuloksen, 250 kg taloutta kohden vuodessa, kanssa. Edellda mainittujen
jateanalyysitutkimusten perusteella voidaan Ruotsissa arvioida syntyvan jatteenkerdyksen kautta
havitettavaa ruokah&vikkia noin 55-65 kg henke& kohden vuodessa, mika vastaisi noin kymmenesosaa
ruotsalaisten ruokaostoista.

Ungerth ym. (2008) ovat arvioineet ruotsalaisten ruokahdvikkié Iso-Britanniassa tehdyn tutkimuksen
(WRAP 2008) havikkiprosenttien ja Ruotsin kansallisten elintarvikkeidenkulutustilastojen perusteella.
Heidan arvionsa mukaan Ruotsissa syntyisi 900 000 tonnia ruokahdvikkid vuodessa, mika vastaisi
Ruotsin vékilukuun (SCB 2008) suhteutettuna noin 98 kilogramman havikkia henked kohden vuodessa.
Ungerthin ym. (2008) tutkimuksessa kerrottiin myds, ettd Avfall Sverigen tekemien kotitalousjatteen
koostumusanalyysien perusteella kaikkea ruokajatettd syntyi kotitalouksissa 920 000 tonnia vuodessa eli
vain hieman enemman kuin heidan laskelmiensa mukaan syntyisi ruokahdvikkid. Ruotsalaisten todettiin
ostavan ruokaa vuosittain keskimddrin 595 kg henke& kohden vuodessa, jolloin 98 kilogramman
vuotuinen havikki vastaisi 16,5 % ruotsalaisten ruokaostoista (Ungerth ym. 2008). Tutkimuksessa siis
sovellettiin suoraan Iso-Britanniassa tehdyn tutkimuksen tuloksia olettaen, ettd ruotsalaiset heittdisivéat
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pois jokaisen tuotekategorian tuotteita prosentuaalisesti yhtd paljon kuin isobritannialaiset heittivat
WRAP:n (2008) laajan ruokah&vikkitutkimuksen perusteella. Tutkimuksessa kaytetty menetelma on altis
suurillekin virheille, joten tulosta voidaan pitéa lahinna suuntaa-antavana. Tutkimusraportissa ei selkeasti
mainittu késittiko laskettu arvio kaikilla tavoilla hévitetyn ruoan vai ainoastaan jatteenkerdyksen kautta
havitetyn ruoan. Koska vuotuinen hdvikkiméaréd on laskettu WRAP:n esittdmien havikkiprosenttien
mukaisena osuutena ruotsalaisten tilastoiduista ruokaostoista, se sisaltdd oletettavasti kaikilla tavoilla
kotitalouksissa havitetyn ruokahavikin. Mikéli tdma pitéa paikkansa, on mahdollista, ettd havikkia todella
syntyy kotitalouksissa yhteensd lahes yhtd paljon kuin kaikkea ruokajatettd hévitetddn muiden
ruotsalaisten tutkimusten (KFS 2009, Avfall Sverige 2005) mukaan jatteenkerdyksen kautta. WRAP on
kuitenkin Ungerthin ja muiden l&hteend ké&yttdmén tutkimuksen “The food we waste” (WRAP 2008)
jalkeen tehnyt lisatutkimuksia kotitalouksien ruokahévikista ja myéhemmin julkaistussa "The food we
waste” —raportin korvaavassa julkaisussa (WRAP 2009a) on todettu, ettd vieméarin kautta ja muilla tavoin
havitetdén lisatutkimusten mukaan enemmaén ruokaa kuin “The food we waste” —raportissa oli arvioitu.

Aiemmin Kotitalouksien ruokah&vikkid on tutkittu Ruotsissa jo vuonna 1985, jolloin vain 3 - 4 %
ostetusta ruuasta joutui hukkaan (Karlsson 2001). Ruokakulttuurin ja yhteiskuntarakenteen muutokset
ovat oletettavasti vaikuttaneet my0s ruokahédvikin méaaréan. Ungerth ym. (2008) tutkimustuloksiin
verrattuna kotitalouksien ruokahavikki olisi kasvanut reilussa parissa kymmenessd vuodessa kolmesta 16
prosenttiin.

Useamman norjalaisen tahon vuonna 2009 toteuttaman EMMA-projektin (Fredriksen ym. 2010) tulosten
mukaan norjalaisissa kotitalouksissa syntyi vuodessa 420 000 tonnia ruokajatettd, josta oli hévikkié noin
54 painoprosenttia. Henke&d kohden tdmé tarkoittaa keskimdarin noin 90 kg ruokajétettd ja noin 50 kg
ruokahavikkia vuodessa. Esitetyt luvut perustuvat kotitalousjatteiden kerdys- ja lajittelututkimuksiin, eiké
niissa ole mukana nestemdisid tai muita viemariin kaadettuja ruokajatteitd eikd itse kompostoituja
ruokajatteitd. Projektin raportin mukaan Ostfoldforskning p&atyi vuonna 2008 toteuttaneessaan
tutkimuksessa tulokseen, ettd Norjassa syntyi ruokahavikkia 71 kg henkeéd kohden vuodessa, josta 58 kg
syntyi kotitalouksissa. Ostfoldforskning ei ollut ottanut tutkimuksessaan huomioon ravintoloissa,
laitoksissa, pitopalveluissa, hotelleissa eikd vastaavissa paikoissa syntyvéa ruokah&vikkid, joten
tutkimuksessa mainittu 71 kg ruokahdvikki& henked kohden vuodessa syntyi ilmeisesti teollisuudessa,
kaupassa ja kotitalouksissa. Ostfoldforskningin tutkimusraportissa oli kuitenkin todettu, ettd
elinkeinoeldaméssé saattaa syntya jopa yhta paljon ruokah&vikkid kuin kotitalouksissa. (Fredriksen ym.
2010)

Hanssenin (2010) mukaan yll& mainitun Ostfoldroskningin ruokah&vikkitutkimuksen perusteella Norjassa
ruokahdvikkid syntyy vuosittain kotitalouksissa noin 278 000 tonnia, teollisuudessa 14 000 tonnia ja
paivittaistavarakaupassa 43 000 tonnia. Tutkimuksen perusteella 83 % havikistd syntyisi kotitalouksissa,
13 % kaupassa ja 4 % teollisuudesta. Hanssenin mukaan norjalaiset ostavat vuodessa kiintedd ruokaa
231,4 kg, josta hévitetéan jatteenkerdyksen kautta 58 kg eli noin 25 %. (Hanssen 2010)

Norjalaisen kauppaketjun (Norgesgruppen 2010) mukaan koko elintarvikeketjun aikana ruokajatetta
syntyy vuosittain noin 600 000 tonnia, josta 150 000 tonnia syntyy teollisuudessa, 50 000 tonnia kaupassa
ja 400 000 tonnia ruoan kulutuksessa. N&in ollen noin kaksi kolmannesta ruokajétteesta syntyisi ruoan
kulutusvaiheessa, 25 % teollisuudessa ja vain 8,3 % pdivittdistavarakaupoissa. (Norgesgruppen 2010).
Julkaisusta ei selvinnyt, onko ruoan Kkulutusvaiheen ruokajatteessd huomioitu muualla kuin
kotitalouksissa syntyvdd ruokajétettd. Esitetty ruokajatemaddrd on kuitenkin hyvin l&helld toisessa
norjalaistutkimuksessa (Fredriksen ym. 2010) esitettyd pelkastddn kotitalouksissa syntyvaa
ruokajatemaarédd, joten todenndkdisesti myds Norgesgruppenin esittdmdssa luvussa on mukana vain
kotitalouksissa syntyvd ruokajate. Jos nditd lukuja verrataan Hansssenin (2010) esittdmiin
ruokajatemaariin kulutuksessa, kaupassa ja teollisuudessa, huomataan, ettd Kkotitalouksissa syntyy
selkedsti suurin osa seka ruokahavikisté ettd -jatteestd. Elintarviketeollisuudessa sen sijaan syntyy noin
neljannes koko ketjun ruokajatteestd, mutta vain 4 % havikistid. Kaupoissa taas syntyy alle kymmenesosa
ruokajétteestd, mutta ruokahévikista kauppojen osuus onkin jo 13 %. Pitd4 muistaa, etta luvuista puuttuu
kokonaan ravintoloissa sekd lounas- ja laitosruokaloissa syntyvd ruokahdvikki, jota voi
Ostfoldforskningin (Fredriksen ym. 2010) mukaan syntyd jopa yhtd paljon kuin kotitalouksissa. Kun
ravintoloissa seké@ lounas- ja laitosruokaloissa syntyva hévikki otetaan huomioon, on Norjassa ruoan
kulutusvaiheen osuus koko ketjun aikaisesta ruokahdvikista todellisuudessa luultavasti selvasti suurempi
kuin edell4 esitetty 83 %.
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Islannissa kotitalousjatteestd oli ruokajatettd vuonna 2004 31 % ja 2005 33,8 %. Jos vuoden 2005
prosenttiosuus suhteutetaan Islannin kansallisista tilastoista saatuun kotitalousjatteen syntyméaéaraan, olisi
islantilaistalouksissa syntynyt vuonna 2005 ruokajatettd noin 92 kg henked kohden vuodessa. M&é&réa on
hyvin lahelld Ruotsin ja Norjan vastaavia lukuja. (Statistic Iceland)

2.5.3 Yhdysvallat

Yhdysvalloissa ruoan havikkid on tutkittu Arizonan yliopistossa koko elintarvikeketjun osalta (Society of
St. Andrew). Ruokahdvikkid pitkdan tutkinut antropologi Timothy Jones Arizonan yliopistosta on
todennut ruokahavikin olevan Yhdysvalloissa suuri, mutta huonosti tiedostettu ongelma. Hanen mukaansa
amerikkalaiset eivat ole tietoisia havikin mééarasta ja aliarvioivat sitd merkittavasti (Jones 2005).

Arizonan yliopiston tutkimuksissa jakelun, ravitsemuspalveluiden ja kotitalouksien ruokahdvikin maarié
on tutkittu jatteenlajittelututkimuksilla sekd mittaamalla kvantitatiivisesti ostetun ja kulutetun ruoan
mé&arid. Vuonna 2005 julkaistun ruokaostoja ja kulutusta selvittdneen tutkimuksen mukaan
yhdysvaltalaisissa kotitalouksissa paatyi havikiksi 14 % kaikista hankituista vihanneksista, hedelmisté
sekd vilja- ja lihatuotteista. Havikin osuutta ostetusta maaréstd ei selvitetty, tai ainakaan raportoitu,
muiden elintarvikeryhmien osalta. Maitotaloustuotteet ovat ainoa puuttuva tuoteryhmd, jossa
kotitalouksiin hankittujen elintarviketuotteiden kokonaismaaré on kasvisten, hedelmien sekd liha- ja
viljatuotteiden kanssa samaa suuruusluokkaa. Muita elintarvikkeita hankitaan selkedsti véhemman (Jones
2005).

Keskimaarin amerikkalaisissa Kkotitalouksissa syntyi vuonna 2004 tehdyn jateanalyysitutkimuksen
mukaan 212 kg ruokahdvikkia taloutta kohden. Asukaskohtaisia havikkilukuja ei kerrottu tutkimuksessa.
Yhdysvalloissa keskimadrdinen perhekoko oli vuonna 2001 2,6 henked (U.S. Census Bureau, 2004), joten
jatteen kerdyksen kautta hdvitetyn ruoan hévikin voidaan laskea olleen arviolta 82 kg henked kohden
vuodessa. 82 kg:n suuruinen ruokahadvikki vastaa noin 14 % amerikkalaisten vuonna 2007 keskimé&arin
henked kohden tekemista ruokaostoksista (USDA, Jones 2005).

Latinalaisamerikkalaisissa talouksissa syntyi muihin verrattuna n. 25 % v&hemman hévikkid (Jones
2005). Jones on arvioinut, ettd jos Yhdysvaltojen ruokahdvikin maéra véhenisi puolella, sen aiheuttamat
ympéristévaikutukset véhenisivét 25 % (Food Production Daily 2004). Yhdysvalloissa on uutisoitu, ettd
Arizonan yliopiston tutkimusten mukaan koko elintarvikeketjussa alkutuotannosta kuluttajille ruoasta
joutuu hukkaan n. 40 — 50 % (Food Production Daily 2004).

Yhdysvalloissa Maatalousviraston (USDA) Taloustutkimus (ERS) pitdéd jatkuvasti yll4 tilastotietoja
Yhdysvalloissa kansalaisten kdyttoon saatavissa olevien elintarviketuotteiden kokonaisméaérista (USDA
2010). Tietopankki Kkattaa satoja yleisimpid tuotteita. Luvut ovat arvioita siitd, kuinka paljon
elintarvikkeita on kaytettdvissd kansalaisten ravinnoksi, silld niistd on védhennetty maatalouden ja
teollisuuden kéayttéon sekd vientiin menevat tuotemddrat. Arviot on laadittu vahentdmalld tuotannon,
tuonnin ja alkuvarastojen summasta maatalouteen (esimerkiksi rehuksi) kdytettavan elintarviketuotannon,
viennin ja loppuvarastojen summa. Elintarvikkeiden saatavuusmadrat kuvaavat siis prosessoinnin
alkuvaiheessa saatavissa olevia elintarvikemadrid, joten pitkélle jalostetuista elintarvikkeista ovat mukana
niiden vdhemmén jalostetut raaka-aineet, kuten sokeri, jauhot tai tuoreet vihannekset. T&std johtuen
elintarvikkeiden kulutusta suoraan USDA:n elintarvikkeiden saatavuusarvoihin vertaamalla lasketut
havikkiarviot siséltavat ilmeisesti myos prosessoinnissa poistuvan veden, jonka maéra voi olla monille
hedelmille ja vihanneksille hyvinkin suuri. 90-luvulta lahtien USDA:n on laatinut my0s arviota siit4, mika
osa saatavissa olevista elintarvikkeista ei koskaan paddy ihmisten ravinnoksi (USDA 2010). Ensin arviot
eri elintarvikeketjun vaiheiden hévikeille laadittiin julkaistun kirjallisuuden ja asiantuntijahaastatteluiden
perusteella (Kantor ym. 1997). Monien tuotteiden hdvikkiarviot pohjautuivat viel& 2000-luvun puolessa
vélissd 1970-luvulla tai aiemmin julkaistuihin tutkimuksiin, joten USDA on k&ynnistanyt projektit
alkutuotannon ja teollisuuden, jalleenmyynnin sekd kulutuksen havikkien selvittdmiseksi. Jalleenmyynnin
osalta tuoretta tutkimustietoa on jo julkaistu (Buzby ym. 2009) ja saatu kaytettyd hé&vikkiarvioiden
péivittdmiseen, mutta teollisuuden ja kulutuksen osalta pdivitettyd tutkimustietoa ei ole vield julkaistu.
Elintarviketuotannon hdvikkien laskemiseen kaytetddn muuntokertoimia, joiden avulla voidaan laskea
maataloustuotteesta prosessoinnin aikana havikiksi pdatyva osuus. Muuntokertoimia on paivitetty
tuoreella tutkimustiedolla liha-, kasvis- ja hedelmétuotteiden osalta ja loppujen tuotteiden osalta
tutkimukset ovat kdynnissé. Kulutuksessa syntyvan ruokahévikin arvioiden paivittdmiseksi on kayty lapi
uudempia amerikkalaisia tutkimuksia ja tehty muutamia ravintolahaastatteluita. Lisdksi kehitetddn
numeerista arviointimallia perustuen Nielsenin homescan — dataan ja kansalliseen terveys- ja
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ravitsemustutkimukseen. Kulutuksen havikin osalta uusia tietoja ei ilmeisesti ole vield kaytetty
tietopankin paivittdmiseen. Etenkin kulutuksen ja tuotannon havikkiarviot perustuvat siis vield osittain
hyvinkin vanhoihin tutkimuksiin. Havikin liséksi saatavissa olevista elintarvikemé&aristd on véhennetty
kaikkien tuotteiden sydmdakelvottomien osien osuus. Tarkemmin ei ole kerrottu, milla perusteilla
syomékelvottomien osien osuudet on laskettu. Tietopankissa on tilastoitu elintarvikkeiden
saatavuusméaarét seka arvioidut todelliset kulutusmaarat (USDA 2010). Tarkempia tietoja tietoldhteist,
laskentaperusteista, virhearvioista ja datan kaytettdvyydestd I6ytyy tietopankin Internetsivuilta:
http://www.ers.usda.gov/Data/FoodConsumption/.

Kéyttamalld hyvéksi USDA:n tietopankkeja elintarvikkeiden saatavuudesta ja kulutusméarista (USDA
2010) saadaan laskettua, ettd yhdysvaltalaisilla oli vuonna 2008 saatavissa elintarvikkeita n. 751 kg
henked kohden vuodessa ja niistd kulutettiin n. 422 kg eli havikki syntyi prosessoinnin, jalleenmyynnin
ja kulutuksen aikana yhteensd keskiméarin n. 293 kg henked kohden vuodessa. USDA:n uusimmista
tiedoista itse laskettujen karkeiden suuntaa-antavien arvioiden mukaan havikiksi paatyisi siis n. 41 %
kaikesta kansallisesti saatavissa olevista elintarvikkeista (tilastoihin siséltyvissa tavallisimmissa
elintarvikeryhmissd).

Yhdysvaltojen ympéristonsuojeluviraston (US EPA 2010) mukaan 12,7 % yhdysvaltalaistalouksissa
vuonna 2008 syntyneestd kotitalousjatteestd (250 miljoonaa tonnia) oli ruokajatettd. Tasta voidaan laskea
ettd ruokajatettd havitettiin Yhdysvalloissa kotitalousjatteenkerdyksen kautta n. 104 kg henked kohden
vuodessa.

Kantor ym. (1997) esittivat, ettd vuonna 1995 26 % saatavissa olevasta ruuasta padtyi kotitalous- ja
ravitsemispalvelusektoreilla havikiksi. Jos mukaan laskettiin ruoan jakelu, havikiksi paatyva osuus oli 27
% saatavissa olevasta ruuasta. Luvut on mééritetty USDA:n taloustutkimuksen tekemassa tutkimuksessa,
jossa madritettiin kansallisesti saatavissa olevasta ravinnosta hévikiksi padtyvat osuudet aiemmin
julkaistujen tutkimusten ja asiantuntijahaastatteluiden perusteella.

Yhdysvalloissa on vastik&an julkaistu tutkimus, jossa on laadittu matemaattinen malli, jolla on laskettu
arvio Yhdysvaltojen ruokah&vikista hukattuna energiasisaltond. Kyseisessa tutkimuksessa laskettiin arvio,
sille kuinka paljon amerikkalainen keskimd&rin nauttii ravintoa vuorokaudessa ja vahennettiin tdmé arvio
Yhdysvaltojen kansalaisille saatavissa olevasta elintarvikeméaarésta. Elintarvikkeiden saatavuustiedot
saatiin  FAO:n tilastoista. Matemaattisen mallin, jolla arvioitiin amerikkalaisten todellisuudessa
kuluttaman ruoan ma&rdd, toimivuutta testattiin ennustamalla silld kontrolloitujen ruokintakokeiden
tuloksia ja mallin havaittiin toimivan suhteellisen hyvin. Tutkimuksessa tultiin siihen tulokseen, ett4
Kantor ym. (1997) esittdmissd héavikkiarvioissa yliarvioidaan amerikkalaisten todellista elintarvikkeiden
kulutusta ja siten samalla aliarvioidaan havikin méaréa. Tutkimuksessa todettiin, ettd ruokah&vikin maara
on kasvanut selkeésti 1970-luvulta lahtien 30 %:sta 40 %:iin kansallisesti saatavissa olevasta
elintarvikeméaarésta. Kehitetylla matemaattisella mallilla saatiin ruokahavikille vuonna 2003 arvio 1400
kcal henked kohden péivéassd. Tutkimuksessa ilmoitettiin amerikkalaisten ravinnon keskiméaéraiseksi
energiasisélloksi 1,9 kcal/g. Keskimaardisen energiasisallon avulla saadaan laskettua havikille hyvin
karkea arvio 269 kg henked kohden vuodessa. Tosin tdssd luvussa on mukana kaikissa elintarvikeketjun
vaiheissa syntyvé havikki (Hall ym. 2009). Havikki& ei ole tarkemmin madritelty tutkimuksessa, mutta
koska lukuja verrataan suoraan USDA:n havikkiarvioihin, on maéritelma todenndkdisesti tutkimuksessa
sama kuin USDA:n kayttdma eli ainakin suurin osa syomakelvottomista elintarvikkeiden osista on
luultavasti rajattu havikin ulkopuolelle.

2.5.4 Iso-Britannia

Iso-Britanniassa ruokah&vikkiin on kiinnitetty viime vuosina paljon huomiota ja valtion tukema
organisaatio Waste & Resource Action Programme (WRAP) on julkaissut aiheesta useita tutkimuksia.
Britanniassa on lisaksi k&ynnissa laaja nimell4 ”Love Food Hate Waste” kulkeva kuluttajakampanja, jolla
pyritadn levittamaén tietoisuutta hévikin suuruudesta sekd ekologisista ja taloudellisista vaikutuksista.
Ruokah&vikkikampanjan sivuilta 10ytyy ladattavaksi valmis lomake, jolla voi seurata oman kotitaloutensa
ruokahadvikin maaraa viikon ajan (WRAP 2009c).
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WRAP:n tutkimuksissa ruokajate on jaettu kolmeen kategoriaan

» viltettdvissa oleva ruokajate

» mahdollisesti valtettdvissa oleva ruokajte (periaatteessa syomékelpoiset elintarvikkeiden osat,
joita toiset sydvat ja toiset eivét, kuten perunan kuoret tai leivén kannat)

= vaistdmattd syntyva ruokajate (syomakelvottomat elintarvikkeiden tahteet, kuten luut, kuoret tai
kahvinporot)n (WRAP 20083, s. 15 ja WRAP 20093, s. 14-15)

Laajin yksittdinen kotitalouksia koskeva ruokajatetutkimus toteutettiin Englannissa ja Walesissa vuonna
2007. Tutkimuksessa haastateltiin 2715 kotitaloutensa elintarvikehankinnoista vastaavaa henkil6d ja
keréttiin ja analysoitiin néytteitd 2138 haastatellun henkilon kotitalouksien jateastioista. Tulokset
laajennettiin koskemaan koko Britannian vaestfa. Kyseisessa tutkimuksessa saatiin selville vain jatteen
kerdyksen kautta havitettdvan ruokajatteen méaéra ja muilla tavoilla pois heitettdvien elintarvikkeiden
madrat arvioitiin aiemmin toteutetun julkaisemattoman ruokapéivékirjatutkimuksen avulla (WRAP
2008a, s. 13-15). Vuonna 2007 tehdyn tutkimuksen jélkeen julkaistiin laaja "Food We Waste” -raportti
(WRAP 2008a), jossa raportoitiin jateanalyysin, kyselyn ja aiemman ruokapéivékirjatutkimuksen
perusteella saatuja tuloksia mm. ruokahdvikin madarista, laadusta ja syista.

Ruokahavikin tutkimus on jatkunut Britanniassa myds Food We Waste -raportin julkaisun jélkeen.
Aiempia tutkimuksia tdydennettiin toteuttamalla jateanalyysitutkimus myds Skotlannissa (WRAP 2009b)
ja tutkimalla viemdrin kautta havitettavié elintarvikkeita pdivakirjatutkimuksella (Gray 2009). Viemadrin
kautta hévitettdvaa ruokajatettd koskevaan tutkimukseen osallistui 355 vastaajaa Englannista, Walesista ja
Skotlannista. Osallistujat pitivat viikon ajan pdivékirjaa, johon he merkitsivat kaiken viemdarin kautta
havittdmiensa elintarvikkeiden madarat. Tutkimuksen mukaan brittitalouksissa kaadetaan vuosittain
viemérin n. 1,8 miljoonaa tonnia ruokia ja juomia, josta havikkia on n. 1,5 miljoonaa tonnia. Havikkia oli
siis selkedsti suurin osa viemariin kaadetusta ruokajatteestd; 92 % juomista ja 78 % ruoista (Gray 20009, s.
23).

Vuonna 2009 julkaistiin kaikkea kotitalouksien ruokajatetté kasittelevéd Household Food and Drink Waste
in the UK -raportti (WRAP 2009a), jonka pdivitetyt jdte- ja h&vikkiarviot oli laadittu perustuen
ruokajateanalyyseihin (WRAP 2008a ja 2009b), muihin Britanniassa tehtyihin sekajateanalyyseihin,
jatetietokantaan, julkaisemattomaan ruokapaivékirjatutkimukseen sekd viemérin kautta havitettdvaa
jatettd koskevaan tutkimukseen (Gray 2009). Household Food and Drink Waste in the UK -raportin
mukaan isobritannialaisissa kotitalouksissa syntyy vuodessa 8,3 miljoonaa tonnia ruokajétetta (ruokaa 7
miljoonaa tonnia ja juomia 1,3 miljoonaa tonnia), josta kaksi kolmannesta eli 5,3 miljoonaa tonnia on
ruokahdavikkié (ruokaa 4,43 miljoona tonnia ja juomia 0,87 miljoona tonnia). Ruokajétetta syntyy n. 138
kg henked vuodessa, josta hédvikkid on 88 kg henked kohden vuodessa. Havikiksi paatyy 14 %
hankituista elintarvikkeista, 16 % ruoasta ja 8 % juomista. Kaiken ruokajatteen osuus hankituista
elintarvikkeista on n. 22 %, kaiken poisheitetyn ruoan osuus hankitusta ruoasta 25 % ja poisheitettyjen
juomien osuus hankituista juomista 12 % (WRAP 2009a, s. 89). Defran tietojen mukaan kaikesta
kotitalousjatteestd 17,8 % on ruokajatettd. 64 % kaikesta ruokajatteestd puolestaan on valtettavissa, 18 %
mahdollisesti valtettavissa ja 18 % vaistaméttd syntyvadd. Ruokahdvikista havitetadn jatekerdyksen kautta
65 %, viemarin kautta 28 % ja muilla tavoilla 7 %. Jatekerdyksen kautta hadvitettdvasta ruokajatteesta
héavikkid on 61 %, viemériin kaadetusta 82 % ja muilla tavoin havitettdvastd 51 %. Yleisimmat syyt
hévikin syntymiselle olivat; elintarvikkeita ei kdytetty ajoissa (54 % hévikistd) ja ruokaa tai juomaa oli
valmistettu tai tarjoiltu liikaa (41 %) (WRAP 20093, s. 25-27).

Ruokahé&vikkid on tutkittu Britanniassa aiemminkin. INCPEN:in (1996) julkaisemassa raportissa esiteltiin
tuloksia ruokaostojen ja -hdvikin seurannasta kotitalouksissa ruokapdivakirjojen avulla. Tutkimuksessa
selvitettiin ruoan valmistuksessa ja kulutuksessa syntyvén valtettdvissd olevan ja vaistamattoman
ruokajatteen sekd tyhjennettyihin pakkauksiin jadvan jatteen méarid. Ruoan valmistuksessa syntyi
ruokajétetta 3-6 % ostetusta ruokaméaarésta. Oletettavasti merkittava osa ruoanvalmistuksessa syntyvéasta
jatteestd koostuu syémékelvottomista ruoan osista, mutta jatteen koostumusta ei ollut tarkemmin eritelty
raportissa. Tutkimuksessa saatiin myos selville, ettd valmistetusta syomadkelpoisesta ruoasta paatyi
hévikiksi 10-12 %. Tyhjennettyjen valmisruokapakkauksen mukana havitetty tuotemaéra vaihteli
merkittavésti eri elintarvikkeiden vélilla, vain 1 %:sta jopa 20 %:iin. Kaikki pakkauksen mukana hdvitetty
ruoka ei kuitenkaan ollut syotavéksi tarkoitettua (esimerkiksi suolaliemi), eiké tutkimuksessa mainittu,
mika osuus tyhjennettyyn pakkaukseen jaaneesta ruokajatteestd oli sydmakelpoista. (INCPEN 1996, s. 9-
11)
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2.5.5 ltavalta

Itdvallassa Wienildisessa yliopistossa (Universitdt fir Bodenkultur) ruokajitettd on tutkittu laajalti
vuodesta 2002 lahtien. Kotitalouksien ruokajéatteen osalta tutkimukset ovat keskittyneet sekajatteen seassa
hévitettdvan ruoan maérdn, laadun ja hdvikin syiden selvittdmiseen. Ruokajatetutkimukset aloitettiin
yksityiskohtaisella sekajatteessa olevan ruokajatteen lajittelu- ja analysointitutkimuksella Wienissé
vuonna 2002. Tdémén jalkeen sekajétteessd olevaa ruokajatettd on lajiteltu ja analysoitu vuosina 2003
(Wassemann and Schneider 2005a), 2005-2006 (Obersteiner ja Schneider 2006) ja 2009 (Schneider ja
Lebensorger 2009). Itavallassa on joillakin alueilla biojatteen erilliskerdys, mutta kuitenkaan esimerkiksi
Wienissd tehdyssd tutkimuksissa (Wassemann and Schneider 2005a) ei havaittu Kkorrelaatiota
biojatteenerilliskerdyksen piiriin kuulumisen ja sekajatteessd olevan ruokahévikin maarén vélilla. YI&-
Itdvallassa tehdyssa jateanalyysissa havaittiin, ettd ruokah&vikin osuus sekajatteen painosta oli suurempi
talouksissa, joiden Kiinteistdssa oli biojatteenerilliskerdys. Tutkimuksessa muistutettiin kuitenkin, etta
kyse oli massaosuudesta eika absoluuttisesta méarésta (Schneider ja Lebensorger 2009,s. 21). Sill4, onko
kiinteistdssé biojatteenerilliskerdys tai kompostoidaanko biojatettd itse, ei kyseisessd eikd aiemmissa
tutkimuksissa ole havaittu olevan merkittdvad vaikutusta talouden sekajatteen seassa olevan ruokahdvikin
mé&araén. Ruokahdvikin keskimaarin suuremman massaosuuden biojatteenkerdyksen piiriin kuuluvissa
talouksissa péateltiin johtuvan siitd, ettd osa biojatteestd, etenkin puutarhajéte ja ruoanvalmistustihteet,
heitetddn kyseisissd talouksissa biojateastiaan, jolloin sekajatettd syntyy keskiméarin vdhemmén ja
massaltaan yht4 suuri ruokahdvikin mé&ard vastaa suurempaa massaosuutta kaikesta sekajatteestd
(Schneider ja Lebensorger 2009, s. 49 - 50).

Itdvaltalaisissa tutkimuksissa ruokajate on yleensé jaettu seuraavanlaisiin alakategorioihin:

= ruoanvalmistustéhteet (kuoret, perkeet, kahvinpurut...)

» lautastéhteet

= pilaantuneet tai pilaantumattomat kokonaiset tai osittain koskemattomat elintarvikkeet (ennen
ruoanvalmistusta syntynyt havikki, avaamattomat tai osittain kulutetut elintarvikepakkaukset tai
irtotuotteet).

Ruoanvalmistustéhteiden ja lautastdhteiden joukossa on sekd syotdvia ettd syotavéksi kelpaamattomia
osia. Ruoanvalmistustéhteet eivat kuitenkaan ole suurimmalta osin véltettdvissd. Lautastéhteet ovat
suurelta osin syotavaa, mutta sisaltavat myos valmistetussa ruoassa olleita sydmakelvottomia osia, kuten
keitettyjen perunoiden kuoria tai keitettyjé luita. Kokonaisten tai osittain kaytettyjen elintarvikkeiden
poisheittdminen on valtettavissa (Wassemann and Schneider 2005a) ja ne ovat siten selkedsti
ruokahavikkié. Itavaltalaistutkimuksissa véltettdvissa olevana havikkina pidettiin yleensa vain viimeiseen
ryhmdén kuuluvaa ruokajétetta (Glanz ja Schneider 2009), mutta ainakin lautastéhteistd todennékdisesti
suuri osa oli ylijdanytta syotavaksi kelpaavaa ruokaa eli siten téssé tutkimuksessa kéytettdvan
maaritelman mukaan havikkia. Varmasti ei voida kuitenkaan tietdd, mika osa lautastahteista on havikkia
ja mika vaistamatta syntyvaa jatetta.

Wassermannin ja Schneiderin (2005a) mukaan asukaskohtainen ruokajatteen méaara vaihteli Wienissé
tehdyssa jateanalyysissa suuresti eri kotitalouksien vélilla, 45 kilogrammasta 250 kilogrammaan
vuodessa. Lautastdhteiden méaaré vaihteli vélilla 5-25 kg henke& kohden vuodessa ja kokonaisten tai
osittain kaytettyjen elintarvikkeiden madra 13,5-79 kg henked kohden vuodessa (Wassermann ja
Schneider 2005a). Keskiméaarin n. 12 % wienildisten kotitalouksien sekajatteesté oli osittain tai kokonaan
koskemattomia elintarvikkeita ja 6,1 % lautastédhteitd (Schneider ja Obersteiner 2007). Itavallan
sekajateanalyyseja kasittelevéssa esityksessé Schneider (2007b) toteaa, ettd koskemattomista ja osittain
kaytetyista elintarvikkeista syntyy Wienissa havikkia noin 40 kg henked kohden vuodessa. Wienissa
syntyi sekajatettd vuonna 2005 330 kg henked kohden vuodessa (BAWP 2006), josta koskemattomien ja
osittain kaytettyjen elintarvikkeiden maéra 40 kg vastaa 12 % sekajatteestd. Koska lautastéhteitd oli
Schneiderin ja Obersteinerin (2007) mukaan 6,1 % sekajatteestd kokonaishavikin maaréksi saataisiin 60
kg henked kohden vuodessa, mikali kaiken lautastdhteen oletettaisiin olevan havikkid. Schneider ja
Wassermann (2005a) ovat todenneet maksimi- ja minimiarvon valisend erotuksena lasketun ruokajatteen
véhentamispotentiaalin olevan Wienissé 34 kg/hl6/v osittain kaytetyille ja 33 kg/hl6/v koskemattomille
elintarvikkeille ja 20 kg/hlo/v lautastéhteille.

Glanz (2008) on kasitellyt diplomitydssadn itdvaltalaisten kotitalouksien ruokahdvikkia ja ruokajétetta.
Hén on kayttanyt yll4 mainitun Wienissé vuonna 2003 tehdyn jateanalyysin (Wassemann and Schneider
2005a) tuloksia ja h&nen mukaansa wienildisissd kotitalouksissa heitettiin pois henked kohden vuodessa
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34 kg avaamattomia elintarvikepakkauksia, 33 kg osittain koskemattomia elintarvikkeita ja 20 kg
lautastahteitd. Eli wienildisissa kotitalouksissa olisi syntynyt vuonna 2003 ruokahdvikkié yhteensa n. 87
kg henked kohden vuodessa. Glanzin esittdmét havikkimaarat ovat suuremmat kuin jateanalyysin
tuloksina saadut havikkimaarat, mutta yhta suuret kuin Wassermannin ja Schneiderin (2005a) esittamét
hévikin vahentdmispotentiaalit. Glanz on kuitenkin myds todennut, kuten Schneider ja Obersteiner (2007)
konferenssijulkaisussaan, etté osittain tai kokonaan koskemattomia elintarvikkeita oli 12 % sekajatteesta.
Glanzin esittdmien ruokahdvikin Kkilom&&rien ja prosenttiosuuksien perusteella sekajatteen
keskimaardinen méaard olisi ollut 642 kg henked kohden vuodessa, vaikka se oli Valtion
jatehuoltosuunnitelman (BAWP 2006) mukaan 330 kg vuodessa. Nayttdisi siltd, ettd on hieman
epadvarmaa, miten jateanalyysin tuloksia tulisi tulkita ja kuinka paljon havikkia itse asiassa syntyy
wienildisissa kotitalouksissa.

My0s Lebensorger ja Hauer (2003) ovat raportoineet tuloksia wienildisten kotitalouksien sekajatteen
koostumuksesta ja sen siséltdmédn ruokajatteen madristd. Heiddn tutkimuksessaan analysoitiin 27
asuinkiinteiston sekajatettd, jota syntyi tutkittavalla alueella keskimééarin 260 kg henked kohden vuodessa
(vaihteluvali 217 — 500 kg henked kohden vuodessa). Tutkimuksessa selvitettiin 10:11& eri elamanalueella
syntyvan jatteen méarid ja niiden vaihtelun syitd. Yksi alue oli elintarvikeperdinen jate (Bereich
Erndhrung), johon laskettiin ruoka- ja elintarvikepakkausjite. Elintarvikeperdistd jatetta syntyi
tutkimusalueella henke& kohden vuodessa 120 — 240 kg, josta noin puolet oli pakkausjatetta ja puolet
(noin 60 — 120 kg) elintarvikkeita ja niiden téhteitd. (Lebensorger ja Hauer, 2003)

Salzburgissa vuonna 2007 tehdyn jateanalyysitutkimuksen mukaan kotitalouksien sekajatteesta 13,4 % oli
ruoanvalmistus- ja lautastéhteitd ja 10,1 % osittain tai kokonaan koskemattomia elintarvikkeita (Land
Salzburg 2007). Vuonna 2005 Salzburgissa syntyi sekajétettd 168 kg henked kohden vuodessa (BAWP
2006). Olettaen, ettd sekajatettd syntyi suurin piirtein yhtd paljon vuonna 2007 kuin vuonna 2005, oli
ruoanvalmistus- ja lautastihteitd sekajatteessa noin 22,5 kg henked kohden vuodessa ja osittain tai
kokonaan koskemattomia elintarvikkeita noin 17 kg henked kohden vuodessa (Land Salzburg 2007).
Kaikkea ruokajatetta syntyi Salzburgissa siis yhteensé noin 40 kg henke& kohden vuodessa. Vuonna 2004
sekajatteen koostumusta analysoitiin Steiermarkin osavaltiossa, jossa kuitenkin selvitettiin ainoastaan
kaiken ruokajatteen osuus sekajétteestd. Sekajatteeseen heitettdvéd ruokajatettd syntyi henked kohden
kyseisen tutkimuksen mukaan keskimé&arin noin 35 kg vuodessa. (Taibon ym. 2004)

Vuosina 2005 — 2006 Ala-Itdvallan osavaltiossa suoritettiin kotitalousjatteen koostumustutkimus, jossa
keskityttiin erityisesti ruokajatteeseen. Lajittelututkimus suoritettiin kahdessa osassa, kesalla 2005 ja
talvella 2006. Tutkimuksen mukaan sekajatteestd ruokahdvikkié oli noin 8,9 % eli 12 kg henked kohden
vuodessa. Sekajatteen seassa olevasta biojatteestd 43 % oli ruokahavikkia. Ruokajatteestd havikkia oli 68
%. Tutkimuksessa havaittiin, ettd ruokahdvikkia syntyi kaupunkialueilla selvdsti enemmén kuin
maaseudulla. Ala-Itdvallan péadkaupungissa biojatettd oli 27 %, muissa kaupunkikunnissa 16,1 %,
maaseutukunnissa 12,1 % ja harvaan asutulla maaseudulla vain 9,1 % sekajatteestd (Obersteiner ja
Schneider 2006, s. 33—-40). Ala-Itdvallan biojatteen keskimaardinen koostumus on esitetty taulukossa 8.
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Taulukko 8. Ala-Itdvallassa sekajatteen seassa havitetyn biojéatteen koostumus (Obersteiner ja Schneider
2006, s. 100 ja 77-79)

Jatemaara Jatelajin osuus Osuus biojatteen kokonaismaarasta
kg/henkil6/v sekajatteen (massaprosentteina)
Jatelaji kokonaismaarasta
(massaprosentteina)

Valtettdvissa oleva ruokajate ~12 ~9 % ~57 %

e Koskemattomat elintarvikkeet 4,5 3,3% 21,1%

e  Vaurioituneet elintarvikkeet 4,5 3,3% 21,2 %

e  lautastdhteet 31 2,3% 14,7 %
Ruoan valmistustahteet 5,6 4,1% 26,5 %
Biojate 21,1 153 % 100 %

Schneider ja Obersteiner (2007) ovat konferenssijulkaisussaan yhdistaneet ja vertailleet Wienissa ja Ala-
Itdvallassa 2003 — 2006 suoritettujen ruokajatetutkimusten tuloksia. Taulukossa 9 on kuvattuna
sekajatteestd 10ytyneen ruoanvalmistustdhteiden ja véltettdvissd olevan ruokahévikin osuudet
massaprosentteina sekajatekertymasta erityyppisilla alueilla.

Taulukko 9. Ruokajatteen eri lajien massaosuudet Itévallan kotitalouksien sekajétteestd (Schneider and
Obersteiner 2007)

Suuri Pieni Kaupunkimainen Maaseutu, jossa on Haja- .
. . ; n Keskiarvo
kaupunki kaupunki alue asutuskeskittyma asutusalue
R Imi
uoanvalmistus 9,5% 8,5% 5,0% 3,6% 3,0% 6,0%
tihteet
Ruokahavikki 17,9% 14,9 % 11,1% 8,5% 6,1% 11,6 %
Ruokajate 27,4 % 23,4% 16,1 % 12,1% 9,1% 17,6 %

Ruokahavikkiin keskittynyt sekajateanalyysitutkimus on tehty myos Yla-1tvallan osavaltiossa (Schneider
ja Lebensorger 2009). Kevaalla 2009 toteutetun tutkimuksen tulosten mukaan sekajdtteen seassa oli
ruokahévikkia 12,9 % eli 15,6 kg (x2,4) henkeé kohden vuodessa (Schneider ja Lebensorger 2009, s. 40).
Ruokahavikin taloudellinen arvo oli 133 euroa henked ja 325 euroa taloutta kohden vuodessa (Schneider
ja Lebensorger 2009, s. 34). Havikin maard kilogrammoina sekd osuus sekajatteestéd olivat maaseudulla
selvasti pienemmat kuin kaupungissa. Maaseudulla havikkié syntyi keskiméarin 10,4 kg henked kohden
vuodessa (10,3 % sekajatteestd) ja kaupungissa 26,4 kg henked kohden vuodessa (16,6 % sekajétteestd).
Taloudellisella arvolla mitattu kaupunkialueella (191 euroa henked kohden vuodessa) syntyi yli
kaksinkertainen maard ruokahdvikkid maaseutuun (78 euroa henked kohden vuodessa) verrattuna.
Ruokahdvikin osuus sekajatteen seassa olevasta biojatteestd oli noin 49 % ja ruokajatteestd noin 68 %
(Schneider ja Lebensorger 2009, s. 15-17).
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Taulukko 10. Ruokahdvikin ja —jatteen méaarat Itdvallan eri alueilla

Ala-Itdvalta Salzburg Wien Yla-Itavalta
(Schneider ja Lebensorger (Schneider ja Lebensorger (Schneider ja (Schneider ja
2009, 46-47) 2009, 46-47) Obersteiner Lebensorger
2007) 2009, 46-47)
Koskemattomat ja
vaurioituneet elintarvikkeet 6,6 % 10,1 % 12% 10,6 %
(massaosuus sekajatteesta)
Koskemattomat ja
vaurioituneet elintarvikkeet 9,0 17,7 40 12,8
(kg/hl6/v)
Laut‘?\"stahteeit (massaosuus 23% i 59% 18%
sekajatteesta)
Lautastdhteet (kg/hl6/v) 3,1 - 19,5 2,2
Ruokahavikki (kg/hlé/v) 12,1 - 59,5 15,6
Ruokajate (massaosuus 12,9% 23,5 % 27,4% 23,1%
sekajatteestd)
Ruokajate (kg/hlo/v) 17,7 41,0 90,4 27,9

Itavallan eri osissa tehtyjen sekajdteanalyysien perusteella nayttdd siltd, ettd padkaupungissa
ruokahévikkia on sekajatteen seassa selkedsti enemman kuin maan muissa osissa. Muiden kuin Wienissa
tehtyjen tutkimusten mukaan ruokahdvikkid syntyi alle 20 kg henked kohden vuodessa, mikd on
esimerkiksi Yhdysvaltojen ja Britannian tuloksiin verrattuna hyvin vahén. Luvuissa on kuitenkin mukana
vain sekajatteen seassa ollut havikki, eikd muilla tavoin havitettyjd elintarvikkeita. Osissa
tutkimusalueiden Kiinteistdista oli biojatteen erilliskerdys ja osa kompostoi itse ruokajatettd, joten osa
muutoin sekajatteeseen heitettdvasta ruokahavikista on voitu heittdd biojatteeseen tai kompostoida kotona.
Toisaalta tutkimuksissa havaittiin, ettd biojatekerdyksen piiriin kuuluminen ei merkittavasti vaikuttanut
sekajatteen seassa olevan ruokahdvikin maaraén, joten tdmén havainnon perusteella ruokahavikkiméaarien
voisi olettaa ainakin suuruusluokaltaan vastaavan todellisia jatteenkerdyksen kautta héavitettavia
ruokahdvikin madriéd. Luvuissa ei ole kuitenkaan ole mukana viemadrin kautta havitettavaa tai lemmikeille
syOtettdvaa ruokaa.

2.5.6 Kypros

Kyproksella tehdyssa ruokajatteen synnyn seurantatutkimuksessa havaittiin, ettd kotitalouksissa
ruokajatettd syntyi keskimaarin 0,35 kg henked kohden pdivassa (128 kg vuodessa). Kyseisessd
tutkimuksessa selvitettiin ruoka- ja puutarhajatteen syntya kaupunki- ja maaseutualueilla. Otoskoko oli
selvasti suurempi kaupunki- kuin maaseutualueella. Valitut kaupunki- ja maaseutualueet jaettiin
pienempiin osa-alueisiin, joista valittiin sattumanvaraisesti alueet, joiden asukkaita pyydettiin
osallistumaan tutkimukseen. Alueilla ei ollut erilliskerdysta biojatteelle, mutta kahden viikon
seurantajakson aikana osallistuneissa talouksissa lajiteltiin ruoka- ja puutarhajatteet erilleen sekajatteesta.
Erilleen lajitelluista jatteista kerdttiin ndytteet ensimmadiselld ja toisella tutkimusviikolla. Kaupungissa
ruokajatettd syntyi 0,37 kg henkea kohden pdivassa (135 kg vuodessa) ja maaseudulla 0,31 kg henked
kohden pdivassa (113 kg vuodessa). Tutkimuksessa todettiin, ettd aineiston perusteella ruokajatteen
syntymisessé ei voitu havaita olevan merkittdvan suurta eroa maaseudun ja kaupungin valilla. (Skourides
ym. 2008)

2.5.7 Belgia

Biojatteen vahentamistd kasittelevan julkaisun (Van Bambeke 2010) mukaan Belgiassa on mitattu
ruokahdvikin syntymistd péékaupungin Brysselin seudulla. Kaotitalouksissa raportoitiin syntyvén
vuosittain 15 kg ruokahévikkid henkea kohden (Van Bambeke 2010). Alkuperéistd tutkimusjulkaisua ei
ollut saatavissa, joten ei voida tietdd, onko tutkimuksessa analysoitu sekajatteen lisdksi erilliskerattya
biojatettd. Tarkastellussa julkaisussa kerrottiin tuloksen perustuvan Kkotitalouksien jateastioiden sisallén
lajitteluun, mutta ei mainittu, kuinka suurta otosta on kaytetty ja mité jatejakeita on kerétty ja lajiteltu.
Koska puhutaan pelkastaan jateastioiden sisallon lajittelusta, ei mainittuun kotitalouksissa syntyvéan
ruokahavikkimaaraén, 15 kg/hlo/v, oletettavasti sisélly ainakaan viemdriin kaadettavaa tai itse
kompostoitavaa ruokahavikkia.
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2.5.8 Ranska

Ranskassa on tehty laaja kansallinen sekajatteen koostumuksen analysointi tutkimus 100:ssa satunnaisesti
valitussa kunnassa. Tutkimuksessa selvitettiin biojatteen alajakeista erikseen ainoastaan pakkauksessaan
hévitetyn ruokahdvikin maérd. Tutkimuksen tulosten perusteella ranskalaisissa talouksissa syntyi
biojatettd keskimaarin 100 kg henkeéd kohden vuodessa, josta pakkauksessaan havitettyd ruokaa oli 7 kg
(ADEME 2010).

2.5.9 Alankomaat

Alankomaiden ymparistokeskuksen mukaan kolmen sekajateanalyysin perusteella Alankomaiden
kotitalouksissa syntyy 76-149 kg ruokajatetta henke& kohden vuodessa. Ruokajétteestd noin puolet, 41—
63 kg henked kohden vuodessa, on havikkid (Mileu centraal 2010). Ruokahavikin osuus on noin 10 %
ostetusta ruoasta (Voedingscentrum 2009). Maan maatalous-, luonto- ja elintarvikeministerion
julkaiseman ruokahdvikkitiedotteen mukaan hollantilaiset kuluttajat heittdvat pois vuosittain 2,4
miljoonan euron arvosta ruokaa, mika vastaa 8-11 % hollantilaisten ruokaostoista. Henked kohden
héavikkid syntyy ainakin 50 kg vuodessa. Ministerion mukaan elintarvikeketjussa pellolta kauppaan joutuu
hukkaan n. 2 miljoonan euron arvosta ruokaa. Joillain sektoreilla havikki on jopa 30-50 %. Ruokaa
hukataan alkutuotannossa 10-20 %, teollisuudessa ja tukkukaupassa 2-10 % ja vahittéiskaupassa ja
kotitalouksien ulkopuolisilla markkinoilla 3-6 %. Syntyvésta hdvikistd 75-90 % koostuu tuoretuotteista
(Ministry of Agriculture, Nature and Food quality 2010).

2.5.10 Australia

Australiassa on lehtiartikkeleiden (mm. The Age ja Notebook magazine) perusteella tehty ruokajétteen ja
-havikin syntyd koskevista tutkimuksia, mutta kyseisten tutkimusten alkuperdisia julkaisuita ei
valitettavasti ole 16ydetty ja eri lehdissa on esitetty osittain keskendan ristiriidassa olevaa tietoa.

The Age - lehden artikkelin mukaan Victorian osavaltiossa heitetddn pois ruokaa 250 kg taloutta kohden
vuodessa, mika vastaa viidesosaa ruokaostoksista. Artikkelissa sanotaan myohemmin Kkuitenkin, etta
Victoriassa ostetaan taloutta kohden vuodessa ruokaa noin 800 kg, josta viidennes olisi vain 159 kg (The
Age 2008). Notebook magazine -lehden mukaan australialaiset heittdvét vuosittain pois 145 kg ruokaa,
mika vastaa lahes 20 % ruokaostoista (Notebook magazine). Australialaisen ruokajatekampanjan sivuilla
kerrotaan australialaisten heittdvan pois ruokaa n. 136 kg henked kohden vuodessa (Foodwise).
Julkaisuista ei kuitenkaan selvinnyt tarkoitetaanko ruokajatteelld alun perin sydomékelpoista ruokaa vai
onko mukana myds kuoria, perkeitd yms.

Canberrassa on tehty tutkimus, jossa kerdttiin ja lajiteltiin valittujen kotitalouksien (315 -344) sekajatteet
ja kierratettavat jatteet. Jatteiden kerdys ja lajittelu tehtiin yhteensa kolme kertaa vuosina 2003 - 2004
(Aprince consulting 2003, 2004a, 2004b). Edellisten kaltainen jateanalyysitutkimus jélleen vuonna 2007
ja siihen osallistui 250 kotitaloutta (Aprince consulting 2007). Canberran alueen Kkotitalousjateanalyysien
tulokset on koottu taulukkoon 11. Tutkimusraporteista ei kdynyt ilmi osallistuneiden talouksien
asukasmaéaria, joten keskimaardinen ruokajatemadra henked kohden vuodessa on laskettu jakamalla
tutkimukseen osallistuneiden kotitalouksien talouskohtainen ruokajatemadra Canberran alueen
keskimadraiselld talouskohtaisella asukasluvulla (n. 2,55 (ACT government 2007)). N&in ollen henked
kohden lasketut ruokajatemaarat ovat hyvin karkeita arvioita.
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Taulukko 11. Canberran alueen kotitalousjateanalyysien tulokset (Aprince consulting 2003, 2004 a ja b,
2007)

maaliskuu 2003 loka-joulukuu huhtikuu 2004 marraskuu 2007 Vaihteluvali
2003
omakotitalo 190 224 198 224 190224

kg/talous/vuosi

useamman asunnon
kiinteisto 109 151 78 198 78 — 198
kg/talous/vuosi

kaikki kiinteistot
keskimaarin 160 192 146 218 146 - 218
kg/talous/vuosi

kaikki kiinteistot
keskimaarin 63 75 57 85 57-85
kg/hl6/vuosi

Muutamassa australialaisessa kunnassa analysoitiin  vuonna 2008 kotitalouksien sekajéteastioiden
sisaltoja. Tutkimukseen valittiin 260 kotitaloutta. Kun sekajatteen seasta I0ydetyn ruokajatteen
absoluuttiset mééarat ekstrapoloitiin kuvaamaan vuosittaista ruokajatekertymaa, paadyttiin tulokseen, etta
sekajatteen seassa hévitetddn ruokajatettd kunnasta riippuen keskiméarin 166-287 kg taloutta kohden
vuodessa. Henked kohden ruokaa hévitettiin sekajatteen mukana 70-110 kg vuodessa. Tutkimuksessa
todettiin, ettd keskiméaarin tutkimusalueen kotitalouksissa syntyi sekajatettd 486 kg taloutta kohden
vuodessa, josta 32 % tarkoittaisi 156 kg:n ruokahdvikkia taloutta kohden vuodessa. (EC Sustainable
2008)

Australiassa ruokah&vikin maéraé on selvitetty kahteen otteeseen kyselytutkimuksilla, joissa on kuitenkin
mitattu vain havikin taloudellista arvoa. 2009 verkkokyselynd toteutetun pelkéstddn ruokahavikkia
koskeneen tutkimuksen mukaan australialaiset heittdvat vuosittain pois keskimaarin henked kohden 239 $
arvosta ruokaa. (Baker ym. 2009, 4)

2.5.11 Japani

Japanin Maa-, metsé- ja kalatalouden ministerionruokahdvikkitutkimuksesta julkaistun tiedotteen (MAFF
2006) mukaan japanilaisissa kotitalouksissa hankitaan vuosittain keskiméarin elintarvikkeita henked
vuodessa 423 kg, josta havikiksi paatyy vain 17,1 kg. Ruokah&vikin osuus oli kyseisen tutkimuksen
perusteella japanilaisissa kotitalouksissa vain 4,1 % hankitusta ruuasta. Tutkimus perustui ruoan
kulutuksen ja hévikin mittaamiseen viikonmittaisina seurantajaksoina kesdkuussa, syyskuussa ja
joulukuussa 2005 ja marraskuussa 2006 (MAFF 2006). Alkuperdistd tutkimusjulkaisua ei valitettavasti
ollut saatavissa englanninkielisend, joten tutkimusmenetelmista ja otoksen suuruudesta ei saatu tarkempaa
tietoa.

Japanin maa-, metsé- ja kalatalousministerion vuonna 2008 julkaiseman tiedotteen (MAFF 2008) mukaan
Japanissa syntyy vuosittain ruokajatettd n. 22 miljoonaa tonnia, josta puolet on perdisin kotitalouksista.
Kotitalouksien ruokajatteestd havikkid on n. 2—-4 miljoonaa tonnia ja muissa elintarvikeketjun vaiheissa
syntyvastd ruokajatteestd havikkid on 3-5 miljoonaa tonnia (MAFF 2008, 23). Edelld mainitun
tutkimuksen pohjalta ruokah&vikin painon osuus kaiken ruokajatteen painosta on kotitalouksissa 18-36
%, muissa elintarvikeketjun vaiheissa 27-45 % ja koko elintarvikeketjun aikana 23-41 %. Tastdkaan
tutkimuksesta ei valitettavasti 10ydetty enempéé englanniksi julkaistua tietoa. Jos Japanin kotitalouksissa
syntyvé ruokah&vikki, 2—-4 miljoonaa tonnia, jaetaan Japanin vékiluvulla (127,7 miljoonaa (Statistics
bureau 2008)), saadaan havikille arvio 16-31 kg henked kohden vuodessa. Samalla periaatteella saadaan
muiden elintarvikeketjun vaiheiden aikaiselle hévikille arvio 23—-39 kg ja koko elintarvikeketjun aikaiselle
hévikille henked kohden vuodessa 39-70 kg henked kohden vuodessa.

Takahiko Kimuran Tokion kaupungin Ympéristoosastolta (Bureau of Environment, Tokyo metropolitan
government) Internetissé julkaiseman esityksen mukaan Japanissa kaikista maassa tuotetuista ja maahan
tuoduista elintarvikkeista paatyy energiasisallon perusteella mitattuna jatteeksi noin 24 % (yhteensa 22
miljoonaa tonnia vuodessa). Tokion kotitalouksissa ruokajétetta syntyy 809 000 tonnia vuodessa, mika
tekisi Tokion vékiluvulla (vuonna 2007 oli noin 12,8 miljoonaa) jaettuna noin 63 kg henked kohden
vuodessa (Kimura). Julkaisusta ei kaynyt ilmi, sisaltdako ruokajate my0s vaistaméatta syntyvaa
ruokajatett.
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Jateanalyysien perusteella Japanin elintarvikeketjussa syntyi ruokahdvikkia 203,5 g henked kohden
paivéssa, josta 106 g syntyi kotitalouksissa. Ruokajatettd kotitalouksissa syntyi 249 g henked kohden
paivéssa. Jateanalyysien tulosten perusteella ruokajétettd syntyisi vuodessa 91 kg henked kohden ja
ruokahdvikkid 39 kg henked kohden. Japanissa koko elintarvikeketjun aikana syntyvdn ruokahdvikin
madrd on madritetty myds laskennallisesti vahentamalld saatavissa olevan ruoan madrastd kansalaisten
nauttiman ruoan maard. Talla tavalla hdvikin arvoksi saatiin 540 g henked kohden péivéssé (197 kg
vuodessa), mika on yli kaksi kertaa suurempi kuin jateanalyysien avulla saatu tulos (Watanabe 2009).

2.5.12 Turkki

Turkissa tehdyssa ruokahdvikkitutkimuksessa tutkittiin kulutetun ja pois heitetyn ruoan méaéria.
Tutkimukseen valittiin 500 kotitaloutta Ankaran seudulta siten, ettd edustettuna oli erilaisia sosio-
demografisia ryhmid. Ruoankulutusta selvitettiin haastattelemalla perheen ruoanvalmistuksesta vastaavaa
henkilod. Kulutuksen jakautumista perheen jasenten kesken arvioitiin kéyttdmall4 tutkimustietoa i&n ja
sukupuolen vaikutuksesta ruoankulutukseen. Lisdksi pyydettiin jokaista tutkimukseen osallistuvien
talouksien henkil6d arvioimaan, kuinka usein he kuluttavat tiettyja ruokia tietyn ajanjakson aikana.
Tutkimuksessa huomioitiin vierailijoiden tutkimuksen kohteena olevassa taloudessa nauttimat ruoat,
mutta ei perheenjésenten kodin ulkopuolella nauttimia ruokia. Tutkimusaineiston perusteella laskettiin
erikseen arviot ennen ruoan valmistusta, ruoanvalmistuksen aikana ja aterian jalkeen syntyvélle
ruokajétteelle. Tutkimuksen mukaan ruokajatettd syntyi keskiméarin 216 kcal henkeé kohden péivéssa eli
9,8 % péivittdisestd energiankulutuksesta. Painossa mitattuna ruokajatettd syntyi 319 g henked kohden
paivéassa. Ennen ruoan valmistusta syntyva jate oli 121.5 g (38 % ruokajétteestd), valmistuksen aikana
85.4 g (27 % ruokajatteestd) ja aterian jalkeen 111.8 g (35 % ruokajatteesta) henke& kohden péivéssa.
Yhteensé ruokajatettd syntyi tutkimuksen mukaan 116 kg henked kohden vuodessa. (Peckan ym. 2006)
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3 Ruokahavikki ravitsemispalveluissa

Ravitsemispalveluissa, eli ravintoloissa ja lounas- ja laitosruokaloissa, ruokajatettd ja -havikkia syntyy
monessa eri vaiheessa. Ruotsalaisessa tutkimuksessa (Karlsson 2001) ravitsemispalveluiden ruokajate
jaettiin seuraaviin kategorioihin:

varastointihdvikki, varastossa pilaantuneet tuotteet
ruoanvalmistusjate, suurimmaksi osaksi kuoria ym. syéméakelvotonta
tarjoiluhdvikki, tarjoiluastioihin jaavé ruoka

tarjoilun ylijadma4, valmistettu ruoka, jota ei tarjoiltu

lautastéhteet, ruokailijoiden lautasille jaavét tahteet. (Karlsson 2001)

Ravitsemispalveluissa syntyvad ruokahdvikkid voidaan tutkia samoilla tutkimusmenetelmilld kuin
kotitalouksien héavikkid. Yksi tapa on kerétd varastoinnissa syntyvastd havikista tietoja henkilékunnan
tekemien muistiinpanojen avulla ja tutkia muita havikkityyppeja punnitustutkimuksilla (Schneider 2007).

Ravitsemispalveluiden tapauksessa kattavankin tutkimusaineiston kerddmiseen tarvitaan huomattavasti
pienempi joukko tutkimuskohteita kuin Kkotitalouksien kohdalla, joten tutkimusmenetelmid voidaan
helpommin raataléida niin, ettd tiedonkeruu voidaan toteuttaa mahdollisimman helposti ja luotettavasti
erityyppisissa yrityksissa tai yksikoissa. Koska tutkimuskohteita ei tarvita suuria madrid, on mahdollista
antaa tutkimuskohteiden henkilékunnalle henkilokohtaista opastusta tutkimuksen suorittamiseen ja saada
heiltd suoraan palautetta tutkimuksesta tai lahettdd tutkija/tutkijoita paikan péélle suorittamaan ja
valvomaan tutkimusta.

Toisaalta ravitsemispalveluiden osalta hévikin suhteuttaminen on ongelmallisempaa kuin kuluttajien
tapauksessa. Kuluttajien ollessa kyseessé yleinen ja loogiselta tuntuva kéytantd on suhteuttaa syntynyt
hévikki Kkotitalouksiin hankitun ruoan maaraan, sillda merkittdvd osa havikistd syntyy ennen
ruoanvalmistusta tai nauttimista. Ravitsemispalveluyksikdissd puolestaan suurin osa hévikista syntyy
todennékoisesti tarjoilun ylijadméastd ja lautastihteistd. Tarjoilun ylijadméa ja lautastdhteet voi olla
havainnollisempaa suhteuttaa yksikkdon hankittujen elintarvikkeiden maarén sijaan valmistetun tai
tarjolle laitetun ruoan maaraan. Havikkid on joissain tutkimuksissa suhteutettu myo6s yksikdssé
tarjoiltujen annosten maaraan tai yksikon tyontekijamaaraén. Toisaalta ennen ruoanvalmistusta syntynyt
hévikki on todenndkoisesti havainnollisempaa suhteuttaa myods ravitsemispalveluissa yksikkdon
hankittujen elintarvikkeiden maaraan. Mikéli selvitetddn vain yhdessd yksikossa tai yrityksessa tiettyna
aikana syntyvan havikin kokonaisméara suhteuttamatta sitd hankitun tai tarjoillun ruoan maaréén on eri
ravitsemuspalveluyksikoiden tuloksia vaikea verrata keskenddn. Erikokoisten ravitsemuspalveluiden
absoluuttisia kokonaishdvikkimaarid tarkasteltaessa ei voida tietdd johtuvatko niiden valiset erot
muustakin kuin eroista tarjoilluissa ruokaméaéarissa.

Suomessa on tutkittu biojatteen syntymaéria ja vahentdmistd mm. Tampereen yliopistollisessa
keskussairaalassa (TAYS) (Kujala 2009) ja henkilostoravintolassa (Repo 2008). Pirkanmaan
ammattikorkeakoulussa tehdyssd opinndytetydssd tutkittiin ruokajétteen syntya potilasruokailussa
TAYS:ssa. Tutkimuksessa punnittiin eri tutkimuspdéivind erikseen ylijdanyt péaruoka, salaatti, leipd ja
jalkiruoka lounaan ja paivallisen jalkeen. Aterioilta tdhteeksi jdavien osuuksien lisaksi selvitettiin taysin
koskemattomina palautuvien annosten osuus kaikista tarjoilluista annoksista. Taulukossa 12 on esitetty
punnitustutkimuksen tulokset.
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Taulukko 12. Annosten koot ja hévikit sairaalan potilasruokailussa (Kujala 2009)

Ruokalaji Annoksen paino (g) Havikin paino (g) Havikin osuus annoksesta %
Pippurinen lihapata 345 100 29,0%
Kalaleike 350 80 229%
Kirjolohikiusaus 250 70 28,0 %
Lemped kanakeitto 250 60 24,0%
Leipaannos 21 8 38,1%
Salaattiannos 80 25 31,3%
Vadelma-punaherukkakiisseli 150 20 13,3%
Marjarahka 130 25 16,9 %
Yhteensa 1576 388 24,6 %
Pippurinen lihapata 345 100 29,0%
Kalaleike 350 80 22,9%
Kirjolohikiusaus 250 70 28,0%
Lempea kanakeitto 250 60 24,0 %
Leipdaannos 21 8 38,1%
Salaattiannos 80 25 31,3%
Vadelma-punaherukkakiisseli 150 20 13,3%
Marjarahka 130 25 16,9 %
Yhteensa 1576 388 24,6 %

Téaman tutkimuksen mukaan keskimaarin noin kolmannes lampimisté ruoista ja kuudennes jalkiruoista
paétyi havikiksi. Tutkimuksessa havaittiin, ettd annoksiin laitettiin helposti liikaa perunaa, mika nakyi
myo6s palautuneen ruokahdvikin madréssa. Kuutena pdivand lounas- ja pdivéllisaterioista tehtyjen
selvitysten mukaan kahdesta yhdeks&&n prosenttia jaetuista aterioista palautui osastoilta taysin
koskemattomina. Tutkimuksen kohteena olleessa keittidssa valmistettiin arkipéivisin noin 700
lounasateriaa potilaille. (Kujala 2009)

Repo (2008) on tutkinut opinndytetydssédén ruokajdtteen syntya porvoolaisessa henkiléstéravintolassa.
Tutkimuksessa lajiteltiin viikon ajan erilleen keittiossd ja ruokailussa syntyneet ruokajétteet ja ne
punnittiin paivien paatteeksi. Lisdksi kahden pdivan ajan tarkkailtiin ihmisten kayttdytymistd ja
haastateltiin 39 asiakasta. Ruoanvalmistuksesta ja lautastihteistd ruokajétettd syntyi tutkimuksen aikana
keskiméérin 5 kilogrammaa péaivassd. Ruokalassa ruokaili viikon aikana 222-253 henkil6d péivassa ja
ruokajatetta syntyi keskimaarin noin 50 grammaa henkeé kohden paivéssa. Tutkimusviikon aikana ei ollut
tarjolla ruokia, joista jaisi tahteeksi paljon syomékelvotonta ruokajétettd, joten ainakin lautastdhde oli
lahes kokonaan ruokahdvikkid. Padsaantoisesti jatteeksi péatyi perunaa, riisid, pastaa, leipad ja salaattia
(Repo 2008, s. 6-7). Suurin osa haastatelluista kertoi heittdvdnsd ruokaa pois “harvemmin” ja vain
muutama my®onsi heittdvansa ruokaa pois viikoittain. Suurin osa kertoi heittdvansa ruokaa pois, siksi etta
se ei maistunut. Toinen merkittdva syy ruoan poisheittdmiselle oli haastattelujen perusteella se, ettd
asiakkaat eivét aina osaa arvioida oikein, kuinka paljon he jaksavat kunakin péivana syéda (Repo 2008, s.
26-27). Yksi tutkimuksen keskeisimmistd johtopaatoksistd oli, ettd ruoan laatu vaikuttaa merkittévasti
lautastahteiden madaréaén, joten havikkié voitaisiin védhentad parantamalla tarjotun ruoan laatua(Repo 2008,
s. 32).

Fazer Food Services -ravitsemispalveluyrityksen mukaan sen ravintoloissa syntyy punnitustutkimusten
perusteella lautastahteitd 36 grammaa ruokailijaa kohden (Fazer 2009a). Yrityksen Internet -sivuilla
olevan laskurin avulla voidaan laskea, ettd 600 kcal sisaltava lihapullalounasannos lisukkeineen painaa
noin 510 g ja lohikeittolounasannos lisukkeineen noin 570 g. Néin ollen lautashévikin osuuden voidaan
hyvin karkeasti arvioida olevan 6—7 % ruoka-annoksen painosta (Fazer 2009b).
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Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (MTT) on selvittdnyt h&vikin mé&arid osana kestdvan
kehityksen periaatteiden huomioimista julkisissa ravitsemispalveluissa ja kouluruokailussa. Hankkeessa
toteutettiin laaja kuntien ravitsemispalveluista vastaaville henkildille osoitettu kyselytutkimus, johon
vastanneista 70 % ilmoitti, ettd h&vikkid seurataan sekd valmistus- ettd tarjoiluvaiheessa. H&vikin
suuruuden arvioitiin vaihtelevan tarjotun ruoan mukaan muutamasta prosentista jopa 20 prosenttiin.
Suurin osa vastanneista arvioi h&vikin olevan jonkin verran suurempaa ruoan tarjoilu- kuin
valmistusvaiheessa (Risku-Norja ym. 2010, s. 34).

Huomattavia maariad syomaékelpoista ruokaa paatyy roskiin myds erilaisissa tilaisuuksissa, joissa
jarjestetdan ruokatarjoiluja. Esimerkiksi Helsingin ja Espoon asukaspuistoissa jarjestetaan kesélla lapsille
puistoruokailuja, joissa péatyy Helsingin Sanomien mukaan suoraan roskiin keskimé&arin noin 15 %
toimitetuista ruoka-annoksista. Paikasta ja saésté riippuen havikki nousee ajoittain jopa 30 % toimitetuista
ruoka-annoksista. Saannoksien mukaan henkilokunta tai vanhemmat eivat saa syodé lapsilta ylijadvaa
ruokaa eikd sitd saa terveysviranomaisten sdadosten mukaan mydskaan jakaa vahdvaraisille. (Helsingin
Sanomat 2008)

Vuonna 2001 Ruotsissa (Karlsson 2001) tutkittiin ruokajatettd neljassd suurkeittiossa (kaksi
kouluruokalaa, henkilostoravintola ja a la carte -ravintola Tukholmassa). Tutkimuksessa selvitettiin
erikseen eri vaiheissa (varastoinnissa, ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa ja ruokailussa) syntyvén
ruokajdtteen madrat. Tutkimuksessa ei eritelty véltettdvissa olevaa ja vaistaméatta syntyvaé ruokajatetta.
Ainakin ruoanvalmistuksen jatteestd suurin osa on saattanut olla vaistamatta syntyvaa (kuoria ja perkeitd),
kun taas muu ruokajate on voinut olla suurimmalta osin véltettdvissa olevaa. Eniten ruokajatettd kertyi
lautastéhteistd. Suurkeittidihin toimitettujen elintarvikkeiden maarasta paatyi lautastahteeksi keskimaarin
9-11 %. Tarjoillusta ruoasta lautastahteiksi péaatyi 11-13 %. Suurin osa lautastéhteistd oli kaikissa
suurkeittidissa kasviksia ja lisukkeita (perunoita, riisid ja pastaa). Lihan ja kalan osuus oli noin 7-20 %
lautastahteistd. Tarjoilun havikki oli keskim&arin 6 % toimitetusta ruokamdardstd. Varastoinnin
ruokajateméaarat olivat hyvin pienid. Yhdessd varastoinnin ja ruoanvalmistuksen jateméaard oli
keskiméarin 4 %. (Karlsson 2001)

RVF Utveckling on tutkinut ruokajitteen syntyd useissa eri kunnissa sijaitsevissa suurkeittioissa,
ravintoloissa ja kaupoissa. Tutkimuksessa tehtiin haastatteluja 54 suurkeittidssa, ravintolassa ja kaupassa.
Ruokajatteen maarat selvitettiin joko jatetilastoiden, projektin aikana toteutettujen punnitustutkimusten tai
jateastioiden kokojen, tayttdastearvioiden, tyhjennystiheyden ja jateaineksen tiheyden perusteella tehtyjen
arvioiden avulla (RVF Utveckling 2006, s. 3 ja 6). Tulosten mukaan ravintoloissa syntyi Kiinteda
ruokajatettd keskiméaarin 3000 kg tyodntekijaa kohden vuodessa tai 0,3 kg annosta kohden. Jatteen mééra
vaihteli 2000:sta 4000 kilogrammaan tydntekijédd kohden vuodessa. Hampurilaisravintoloissa ja muissa
pikaruokaravintoloissa kiintedd ruokajatettd syntyi 1000 kg tydntekijad kohden vuodessa tai 0,05 kg
annosta kohden ja suurkeittidissa 1400 kg tyontekijdd kohden vuodessa eli 0,06 kg annosta kohden.
Jatteen madré vaihteli pikaruokaravintoloissa 500:sta 2000 kilogrammaan ja suurkeittidissa 500:sta 3500
kilogrammaan tyOntekijad kohden vuodessa. P&dosin ruokajate koostui sekd ravintoloissa,
pikaruokaravintoloissa ettd suurkeittidissad ruoan valmistustéhteistd, lautastahteistd ja pakatuista ruoka-
aineksista, joita ei palautettu tavarantoimittajalle tai valmistajalle (RVF Utveckling 2006, s. 10-12).

Ruotsissa on vastikaéan julkaistu tutkimus kouluruokailussa syntyvén havikin
vahentamismahdollisuuksista. Kyseisessd tutkimuksessa raportoitiin  myds tuloksia kouluruokailun
hévikkid koskevista kvantitatiivisista tutkimuksista. Elskilstunan kunnassa hdvikin maaraa mitattiin
vuonna 2009 kuudessa koulussa kaksi viikkoa kestaneilla seurantatutkimuksilla, joihin osallistuneissa
kouluissa punnittiin tutkimusjakson ajan ruoan valmistuksessa ja lounasruokailussa syntyvan havikin
madrid. Tutkimuksessa huomioitiin vain syomakelpoinen ruokajéte eli havikki. Ulkopuolelle jatettiin
myo6s varsinaisen lampimén aterian ja salaatin ohella nautitut ruoat ja juomat, kuten maito, leip4,
margariini, mausteet ja hillot. Tutkimuksen aikana valmistetusta ruoasta paatyi kouluissa lautastahteeksi
keskimddrin 6 %, painossa mitattuna 28 g ruokailijaa kohden. Ruoan valmistuksessa ja tarjoilussa
havikkia syntyi noin kaksinkertainen maéra lautastahteisiin verrattuna kaikissa muissa paitsi yhdessa
koulussa (selke&sti suurin koulu ja ainoa lukio), jossa lautastéhteitd syntyi valmistuksen ja tarjoilun
havikkid enemman. Yhteensa havikiksi paatyi kouluissa keskim&arin 16 % valmistetusta lounasruoasta.
Pienin koulukohtainen havikki oli 12 % ja suurin 29 %. Suurin osuus valmistetusta ruoasta tuli
kulutetuksi ainoassa tutkimukseen osallistuneessa lukiossa (Naturvardsverket 2009, liite 2).
Samantyyppisid tutkimuksia on tehty myds muissa ruotsalaisissa kunnissa. Styresdssa tehdyssa
tutkimuksessa havikin suuruuden havaittiin vaihtelevan huomattavasti eri-ikéisten oppilaiden valilla.
Nuoremmilta oppilailta lautastahteitd saattoi jadda vain muutamia prosentteja, kun taas lukiolaisilta jopa
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20 %. Malmdssa tehdyssa tutkimuksessa havaittiin, ettd havikki oli suurempaa, jos tarjolla oli pata- tai
gratiinityyppisia ruokia. Havikkié syntyy yleensa vdhemman ruoista, joita otetaan kappaleittain. Kaiken
kaikkiaan lautastahteiden mééra vaihteli melko paljon eri koulujen valilla, noin viidestd 80 grammaan
annosta kohden. Keskimaarin havikki& syntyi noin 20-50 g annosta kohden. Mittausten perusteella
keittigssa ndyttdisi syntyvan suurin piirtein yht4 paljon tai jopa enemman havikkid kuin ruokailussa
(Naturvardsverket 2009, s. 17-18).

Tutkimuksessa havaittiin liséksi, ettd oppilaat eivat pitdneet ruoan pois heittdmistd ongelmana. Heilla ei
ollut juurikaan tietoa ruokahdvikin ekologisista, taloudellisista ja sosiaalisista vaikutuksista. Ruokaa
paatyi roskiin, koska oppilaat ottivat liikaa ruokaa, eivat pitdneet sen mausta tai ruokalasta poistuttiin, kun
enemmist0 kavereista oli lopettanut syomisen, vaikka itselld olisi ollut vield ruokaa lautasella.
Tutkimuksen mukaan neuvonta ja suositukset lautasen sisallosta olisivat kouluissa tarpeen.
(Naturvardsverket 2009, s. 9-10)

Goteborgissa on  kdynnistetty kampanja ruokahdvikin vahentdmiseksi vanhusten hoidossa ja
kouluruokailussa eri kouluasteilla. Aiheeseen liittyen tehtiin joulukuussa 2009 ja tammikuussa 2010
kouluissa, esikouluissa ja vanhusten hoidossa mittauksia, joiden tulosten perusteella ihmiset heittivat pois
n. 13 % lautaselle ottamastaan ruuasta (Vart Goteborg 2010). Kaupungin sivuilla julkaistun artikkelin
mukaan aiempien tutkimusten perusteella on nayttanyt siltd, ettd kouluissa havikiksi paatyy valmistuksen
ja tarjoilun aikana 15-20 % kaikesta kouluruuasta (Vart Goteborg 2009).

Norjassa on arvioitu, ettd ravintoloissa seka lounas- ja laitosruokaloissa syntyy ruokajatettd vuodessa n.
80 000 tonnia (Marthinsen ja Bjorn 2004 s. 6). Tanskassa on selvitetty osana jatteenkoostumustutkimusta
paivékodeissa ja toimistoissa syntyvan ruokajatteen méaérid. Kyseiseen tutkimukseen osallistuneissa
paivakodeissa (5 kpl) syntyi keskiméarin 3,5 kg ruokajatettd lasta kohden vuodessa. Toimistoissa
ruokajétettd syntyi noin 20 kg kokopdivaista tydntekijad kohden vuodessa (Johnson 2002, s. 17).
Belgialaiseen tutkimukseen (IGBE 2010) osallistuneiden koulujen kanttiineissa ruokahévikkia syntyi 7 kg
oppilasta kohden vuodessa ja liikeyrityksissa 18 kg tyontekijéa kohden vuodessa.

Myo6s Yhdysvalloissa on tutkittu elintarvikkeiden havikkia ravitsemispalveluyrityksissa ja kouluissa.
Jonesin (2005) mukaan pikaruokaloissa havikin osuus on keskimaarin 9,6 % kaytetyista elintarvikkeista,
kun taas tyden palvelun ravintoloissa hévikin osuus on vain 3,1 %. Ravintoloiden osalta havikkiprosentit
olivat matalimpia pienissd perheravintoloissa. Pikaruokaloiden osalta hévikkiméarien todettiin
vaihtelevan suuresti. Pienilla paikallisilla ketjuilla hdvikkiosuudet olivat jopa 50 % kun taas suurilla
ketjuilla ne saattoivat olla vain 5-7 %. Pikaruokaloissa ruokaa pitadd olla saatavissa valittomasti tai
nopeasti, joten myds havikkia syntyy helposti. Henkilokunta ei valttdmatta ole tietoista valmistetun ruoan
séilyvyys- ja myyntikelpoisuusajoista tai osaa ennustaa tulevaa menekkia (Jones 2005).

Yhdysvalloissa Adams ym. (2005) ovat tutkineet, kuinka paljon kouluruokailussa jaa lautastahteeksi
vihanneksia ja hedelmid. Tutkimukseen valittiin kahdesta koulusta 294 oppilasta, jotka toivat ruokailun
jalkeen lautasensa tahteineen tutkimusavustajille punnittavaksi. Tutkimus tehtiin kussakin koulussa vain
yhtend péivana. Tulosten mukaan lautastahteeksi jai hedelmid ja vihanneksia 31-57 % annosten koista.
(Adams ym. 2005)

Lukuvuonna 2000-2001 Kaliforniassa tutkittiin ruokajatteen véhentamistd ja késittelyd kolmessa
koulussa. Tutkimuksessa havaittiin, ettd kouluruokailussa syntyi jatetta keskiméaarin koulua kohden 64 kg,
josta ruokajatettd oli 47,7 kg eli n. 75 % kaikesta jatteestd. Syomékelpoista ruokaa oppilaat heittivat
paivittdin pois keskimdarin n. 15,4 kg koulua kohden, mika vastasi noin 24 % lounaalla yhteensa
tarjoillun ruokamaaran painosta. (Havstad ja Wheeler 2001, iv-v)

USDA:n taloustutkimuksen mukaan kaikista Yhdysvalloissa tehdyistd kouluissa syntyvéan lautastahteen
méaaréé selvittineistd julkaisuista luotettavimpana voidaan pitdd vuosina 1991-92 toteutettua laajaa
kansallista selvitystd. Kyseisen tutkimuksen mukaan 12 % kouluissa tarjotun ruoan energiasisallosta
padtyi hévikiksi. Tutkimuksessa todettiin kuitenkin, ettd arvio on sen verran vanha, ettd se ei valttdmétta
vastaa tdysin vuoden 2002 tilannetta (Buzby ja Guthrie 2002, s. 6). Havikin osuus tarjotusta
ruokamaérasta oli suurinta keitetyille (42 % tarjotusta maaréstd) ja raaoille vihanneksille (30 %). Myos
tuoreiden tai sdilyke/prosessoitujen hedelmien ja lihaa korvaavien ruokien hévikki oli melko suurta (n. 20
% tarjotusta maaréstd) (Buzby ja Guthrie 2002, s. 9).
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4 Ruokahavikki kaupoissa

Kuten kuluttajien ja ravitsemispalveluidenkin, myds kauppojen osalta havikkid vaikuttaa syntyvén
erityyppisissa myymaéloissd eri maarid ja useista eri syistd. Elintarvikkeita myydaén kuluttajille hyvin
erilaisissa ja erikokoisissa myymaloissd. Suomen paivittdistavarakaupalle tyypillistd on ketjuuntuminen
sekd hankintojen ja logistiikan keskittyminen. Kolme suurinta ryhmé&a hallitsevat 87,4 %
paivittaistavaroiden myynnistd. Suomalaiset ostavat paivittaistavaroita eniten isoista supermarketeista (34
% péivittaistavaroiden kokonaismyynnistd), hypermarketeista (25 %), isoista valintamyymaloista (17 %)
ja pienista supermarketeista (13 %) (PTY 2009, s. 16 ja 28).

Ruotsalaistutkimuksen (Naturvardsverket 2008) mukaan kauppojen, etenkin pienempien myymaldiden,
on vaikea arvioida tarkasti tulevia myyntiméaria ja néin ollen kaikki tuotteet eividt mene kaupaksi ennen
niiden viimeistd myyntipdivdd. Tdm& on haastattelujen perusteella tavallisin syy kauppojen
ruokahévikille. Toinen haaste ja hdvikin aiheuttaja on se, ettd tavarantoimittajat vaativat edullisten
hankintahintojen ehtona kauppojen ottavan valikoimiinsa enemmistdn heidan tuotteitaan kun taas
kuluttajat toivovat laajaa tuotevalikoimaa. Laajojen monen eri valmistajan eri variantteja
samantyyppisista tuotteista sisaltavien valikoimien pitdminen lisda riskid, ettd tuotteita ei saada myytya
ennen viimeistd myyntipaivaé. Laajojen valikoimien liséksi kuluttajat odottavat hyllyjen olevan téysig,
mik& puolestaan johtaa siihen, ettd hyllyja joudutaan tayttdmaan ennen kuin kaikki vanhat tuotteet on
saatu myytyd. Tama aiheuttaa puolestaan riskin, ettd kuluttajat ostavat uudempia tuotteita ja vanhat jadvat
myymattd. Lisdksi voi kdyda niin, ettd hyllyja taytettdessd uudemmat tuotteet asetetaan vanhojen eteen,
jolloin vanhemmat kayvat huonommin kaupaksi (Naturvardsverket 2008, s. 21).

Itavaltalaisen deStandard-lehden artikkelin mukaan laajat tuotevalikoimat ja asiakkaiden odotukset
taysista hyllyista ovat merkittdva syy tuoreiden leipomotuotteiden myynnin ylijaédmalle kaupoissa. Suurta
myynnin ylijadméaé selitetddn laajentuneiden valikoimien liséksi pidentyneilld aukioloajoilla. Asiakkaat
olettavat kaikkia tuoretuotteitakin olevan saatavissa vield sulkemisajan l&hestyessd, misté johtuen hyllyjen
taytteeksi hankittuja tuotteita p&atyy kaupan sulkeuduttua roska-astiaan (deStandard 2008).

Suomesta ei ole loydetty julkaisuja, joista selvidisi suoraan vahittdiskauppojen tai muiden
elintarvikeliikkeiden ruokahdvikki kilogrammoina tai prosentteina hankittujen elintarvikkeiden
kokonaismaarastd. Evira on laatinut raakojen eldinperdisten myynnistd poistettujen elintarvikkeiden
tautivaaroista selvityksen (Suominen ym. 2009), josta l6ytyy myos lahteestd Lilja ja Liukkonen (2008)
poimittu  arvio  véhittdiskauppojen  poisheittohdvikin  kokonaismaarastd.  Kaikissa  Suomen
vahittaiskaupoissa on arvioitu syntyneen vuonna 2007 elintarvikkeiden poisheittohdvikkia 54 134 tonnia,
Raportista ei  selvia tarkemmin, milla perusteella arvio on laadittu. Suomalaisten
paivittaistavarakauppojen kokonaismyynti oli vuonna 2007 12 842 miljoonaa euroa (PTY 2008, s. 28),
joten liikevaihtoon suhteutettuna ruokahdvikkid syntyi noin 4 220 kg/MEur. Suomen asukaslukuun
suhteutettuna hévikkia syntyi n. 10 kg henked kohden vuodessa.

YTV:n on materiaalitehokkuutta eri toimialoilla Kasittelevassd tutkimuksessaan selvittanyt
paékaupunkiseudulla sijaitsevien vahittadiskauppojen keskimaaréisia biojatemadrid ja biojatteen
lajitteluasteita vuonna 2004. Tutkimuksen tuloksista saadaan laskettua karkea arvio havikin
enimmaismadaralle vuonna 2004. Tutkimuksen mukaan péivittdistavarakaupoissa lajiteltiin biojatteesté
noin 62 %. Kauppojen jatteestd oli eloperdista 34 % (YTV 2006b, Liite 3). Mukana olleissa 77
paivittaistavarakaupassa syntyi vuonna 2004 keskimadrin 5 345 kg jatettd tyontekijad kohden vuodessa
(YTV 2006b, Liite 1). Eloperaista jatettd syntyi keskimaarin 1 818 kg tydntekijéd kohden vuodessa, josta
vajaa 40 % paéatyi kaatopaikalle (YTV 2006b, Liite 3).

Materiaalitehokkuustutkimukseen liittyen Ramboll Finland Oy teki YTV:lle selvitystutkimuksen koskien
paékaupunkiseudun palvelualojen sekajatteen laatua ja madrad. Tutkimuksessa oli mukana seitsemén
paivittaistavarakauppaa, joiden sekajétteet ja erilliskeréattévat jatteet keréttiin jokaisena arkipaivéna viikon
ajan. Kerdtyt jatteet lajiteltiin jakeisiin, joiden painot madritettiin. Tutkituissa kaupoissa syntyi
tutkimusviikon aikana yhteenséd 5 340 kg jatettd, josta keskimaarin 52,6 % oli ruokajatettd. Pakattua
ruokajatettd sekajatteestd oli 31 %. Tutkimuksessa oli arvioitu, ettd kauppojen sekajatteestd 35 % oli
tuotehdvikkid. Sekajatteen seassa olevasta ruokajatteestd havikkid oli 66 %. Kaikki pakattu ruokajate
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laskettiin havikiksi. Pakkaamattomasta eldinperdisestd ja muusta ruokajitteestd oli kummastakin
tuotehdvikkia 15 %. Muuta tuotehévikkid kuin ruokahdvikki& oli vahan. (Jokinen 2005, s. 30)

Helsingin seudun ympéristopalvelut (HSY, entinen YTV) yll&pitdd Petra-jatevertailua, jonne mukana
olevat yritykset ja laitokset voivat itse ilmoittaa omat jatekertyménsd. Vuoden 2008 vertailussa mukana
olleissa 55 péivittaistavarakaupassa muuta kuin eldinperdistd ruokajatetté oli keskiméaarin 21,2 % kaikesta
jatteestd vuonna 2004 ja 26,55 % vuonna 2008. Liikevaihtoon suhteutettuna kaikkea jatetta syntyi vuonna
2004 14 249 kg/MEur ja vuonna 2008 14 470 kg/MEur. Henkilomé&aréan suhteutettuna jatettd syntyi
vuonna 2008 keskimaarin 5 731 kg tyontekijad kohden vuodessa ja vuonna 2004 5 424 kg tyontekijaa
kohden vuodessa. Kokonaisjatemaarien ja ruokajatteen prosenttiosuuksien perusteella laskettuna Petra-
vertailussa mukana olleissa pé&akaupunkiseudun péivittaistavarakaupoissa syntyisi muuta kuin
eldinperdista ruokajatettd noin 2 053 kg tydntekijaa kohden vuodessa ja 3 842 kg liikevaihdon miljoonaa
euroa kohden (HSY 2009).

Materiaalitehokkuustutkimusprojektin  osana tehtiin kahdessa HOK-Elannon kaupassa tarkka
viikonmittainen seuranta pois heitettavista elintarvikkeista (S-Market ja Prisma). Tutkimuksen raportissa
ei julkaistu jatemd&aria, mutta siitd selvisi myynnistd poistettujen elintarvikkeiden jakautuminen eri
tuoteryhmien kesken (Taulukko 13). Myynnisté poistetuista elintarvikkeista meni 46 % biojatteeseen, 25
% sekajatteeseen, 25 % hyvantekevaisyyteen ja 4 % viemadriin. (YTV 2006b, 14-15)

Taulukko 13. Neljan HOK-Elannon kaupan myynnistd poistettujen elintarvikkeiden jakautuminen
tuoteryhmiin (YTV 2006b, s. 14)

Tuoteryhma Osuus myynnista poistetuista elintarvikkeista
Leivat ja pullat 35%
Hedelmat ja vihannekset 34 %
Liha ja kala 12 %
Maitotuotteet ja rasvat 12 %
Einekset 3%
Sailykkeet ja kuivatuotteet 3%
Pakasteet 1%

Vuoden 2009 elokuussa Taloussanomat julkaisi verkkosivuillaan uutisen, jonka mukaan S-ryhman
paivittaistavarakauppojen ruokahavikki olisi vuodessa 27 000 tonnia. Uutisen mukaan hévikki on
vahentynyt kahden viime vuoden aikana 25 % (Taloussanomat 2009). S-ryhman vastuullisuuskatsauksen
mukaan paivittdistavarakaupan poisheittohdvikki pieneni vuonna 2008 noin miljoona kilogrammaa
edellisvuoteen verrattuna (S-ryhmé, 18). S-ryhman péivittaistavarakaupan liikevaihto oli vuonna 2008 6
108 miljoonaa euroa (S-ryhma 2009), joten hdvikkia syntyi liikevaihtoon suhteutettuna 4 420 kg/MEur.

Lapin Kansa-lehden Internet-sivuilla alkuvuodesta 2010 julkaistun artikkelin mukaan Rovaniemen
Citymarketin ruokahdvikki on kauppiaan mukaan prosentin luokkaa. Samaisen artikkelin mukaan
Rovaniemen Prisman paivittdistavaramyynnin havikki puolestaan oli vuonna 2009 1,4 %. Kolarin
Akaslompolossa sijaitsevassa Jounin kaupassa havikkiprosentti on puolestaan keskimaarin 1,6 %. (Lapin
Kansa, 2010)

Kouvolan Sanomien elokuussa 2008 julkaistussa verkkouutisessa puolestaan kerrotaan kotkalaisen K-
supermarketin hévikin olevan kauppiaan mukaan puolitoista prosenttia. Kauppias kertoi hévikin
pienentyneen vanhenevien tuotteiden hintojen alennusten myd6td lédhes olemattomaksi. (Kouvolan
Sanomat 2008)

Aamulehden Internet-sivuilla elokuussa 2008 julkaistun artikkelin mukaan Valintataloissa j&& myymatta 1
-1,5 % tavarasta ja Lielahden Citymarketissa noin kaksi prosenttia. S-ryhma ei paljastanut Aamulehdelle
héavikkilukujaan (Aamulehti 2008). Lielahden Citymarketin, Valintatalojen, Rovaniemen Prisman ja
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Akaslompolon Jounin kaupan lehdille ilmoittamat havikkiprosentit (1-1,6 %) koskivat ilmeisesti kaikkia
kaupassa myytdvia tuotteita. Oletettavasti hévikki on lyhyempien myyntiaikojen vuoksi huomattavasti
suurempaa elintarvikkeissa kuin muissa paivittdistavarakaupan tuoteryhmissd, mistd johtuen myos
hévikkiprosenttien voitaisiin olettaa olevan suurempia pelkastaén elintarvikkeita tarkasteltaessa. Toisaalta
Rovaniemen Citymarketin kauppias oli ilmoittanut nimenomaan elintarvikkeiden havikin olevan vain
prosentin luokkaa, mik& kuulostaa hyvin vahdiseltd. Toki havikkim&arat voivat vaihdella paljonkin
riippuen mm. kaupan koosta, sijainnista ja toimintatavoista havikin vahentdmisen suhteen.

Suomisen ja muiden (2009) mukaan paivittaistavarakaupoissa heitetddn vuosittain pois 4 500 tonnia
raakoja eldinperdisia entisia elintarvikkeita (REE-tuotteita). Poisheitetyistd raaoista eldinperdisista
entisista elintarvikkeista paatyy tutkimuksen mukaan kaatopaikalle n. 34 %. Raportissa oli ilmoitettu
my0s lihan tuotanto-, vienti- ja tuontimdérat vuonna 2007. Vahentdmélla vienti tuotannosta ja tuonnista
saadaan karkea arvio lihan kokonaissaatavuusmaarastd. Ruhopainona saatavuudeksi saadaan n. 358
miljoonaa tonnia. Asiantuntija-arvioiden mukaan luuttoman lihan tuotanto on Suomessa keskimaéarin n.
75 % Suomessa tuotettujen eldinten ruhopainosta. Jos prosentin oletetaan olevan sama tuonnille, olisi
Suomessa ollut vuonna 2007 saatavissa luutonta lihaa n. 269 miljoonaa kilogrammaa. REE-tuotteiden
poisheittohdvikista oli 19 % munia ja kalastustuotteita eli lihatuotteiden poisheittohdvikki oli n. 3 645
tonnia, mika vastaisi karkeasti arvioituna noin 1,4 prosenttia kansallisesti saatavissa olevista lihatuotteista
(Suominen ym. 2009, 22-30).

Ruotsalainen SLU (Sveriges lantbruksuniversitet) on tutkinut tuoretuotteiden hévikkia kaupoissa yhdessa
vahittdistavarakauppaketju Coopin kanssa (Andersson ym. 2010). Tutkimuksessa selvitettiin
tuoretuotteiden (pois lukien leipomotuotteet) poisheittohdvikin syitd ja méaarid. Selvitys toteutettiin
tekemdll& haastatteluja ja seuraamalla ruokajatteen syntyé ja syitd viikon ajan kolmessa kaupassa, joihin
kuuluivat keskusliike, keskisuuri osuuskauppa ja pieni osuuskauppa. Lisaksi kerattiin vuoden ajalta
tilastotiedot kyseisissa kaupoissa sekd Coop — kauppaketjun koko keskusliike- ja osuusliikesektorilla
keskimdarin poisheitettyjen tuoretuotteiden taloudellisista arvoista ja elintarvikeryhmékohtaisista
myyntimddristd (kruunuina). Elintarvikeryhmien prosentuaaliset h&vikit laskettiin suhteuttamalla
poisheitettyjen tuotteiden rahallinen arvo tutkimuksen aikaisen elintarvikeryhmdakohtaisen myynnin
arvoon. Keskimadrin tuoretuotteita heitettiin vuoden aikana pois keskusliikkeissa 3,3 % ja osuusliikkeissa
4,0 % myynnin kokonaisarvosta. Tutkimukseen osallistuneessa keskusliikkeessa heitettiin vuoden aikana
pois keskimaarin 3,7 % tuoretuotteista, keskisuuressa osuusliikkeessa 4,5 % ja pienessa osuusliikkeessé
5,6 %. Kolmesta kaupasta keratyn aineiston perusteella néyttdisi siltd, ettd prosentuaalinen havikki olisi
suurempaa pienemmissa véhittaiskaupoissa. Elintarvikeryhmakohtaiset prosentuaaliset havikit on esitetty
taulukossa 14. Tutkimuksen perusteella lihatuotteita heitetddn vuodessa pois keskusliikkeissa keskimaéarin
7000 kg liiketta kohden, keskisuurissa osuuskaupoissa 2400 kg liikettd kohden, pienissé osuuskaupoissa
1300 kg liikettd kohden ja kaikissa osuuskaupoissa 1850 kg liikettd kohden (Andersson ym. 2010, s. 6-7).
Kaikissa muissa tuoteryhmissa paitsi lihatuotteissa prosentuaalinen havikki oli suurempaa pienissé kuin
keskisuurissa osuuskaupoissa. Selkeésti yleisin syy havikin synnylle osuuskaupoissa oli myyntiajan
umpeutuminen (yli 90 % hdvikistd). Keskusliikkeissd sen sijaan poisheittoh&vikin syynd oli lahes
puolessa tapauksista tuotteen vaurioituminen ja noin 45 prosentissa myyntiajan umpeutuminen
(Andersson ym. 2010, s 5).
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Taulukko 14. Tuoretuotteiden h&vikki ruotsalaisissa osuuskaupoissa (viikon seurannan perusteella)
(Andersson ym. 2010)

Elintarvikeryhma Keskusliikkeet Keskisuuret osuusliikkeet Pienet osuusliikkeet
Liha, kala, deli, juusto 1,7% 6,9 % 7%
e Lihatuotteet 14 % 10,2 %
e  Kala ja merenelavat 6% 8,2 %
o Leikkeleet ja
. 4,8 % 73%
valmisruoka
* Juusto 0,9% 0,4%
Vihannekset ja hedelmat 3,2% 6,9 % 8,2%
Maitotaloustuotteet (pois lukien
0,5% 0,9% 2,1%
juusto)
Tuoretuotteiden keskimaardinen
3,74 % 4,53 % 5,64 %
havikki
Tuoretuotteiden keskimaardinen
havikki kaikissa Coopin kyseisen 3,30 % 3,99 %

segmentin liikkeissa

Aiemmin ruotsalaisten kauppojen hdvikkia on arvioitu RVF Utvecklingin tutkimuksessa, jossa selvitettiin
ruokajétteen syntyd useissa eri kunnissa sijaitsevissa suurkeittidissd, ravintoloissa ja kaupoissa.
Tutkimuksessa tehtiin haastatteluja erityyppisissa kaupoissa, suurkeittidissa ja ravintoloissa. Ruokajétteen
méarét selvitettiin joko jatetilastoiden, projektin aikana toteutettujen punnitustutkimusten tai jateastioiden
kokojen, tayttdastearvioiden, tyhjennystiheyden ja jateaineksen tiheyden perusteella tehtyjen asiantuntija-
arvioiden avulla. Tutkimuksessa pyrittiin saamaan selville sekd lajittelemattoman ettd erilliskerattavan
lajitellun kiintedn ruokajatteen méarat. Tutkimukseen saatiin jatelukuja 21 kaupasta ympdri Ruotsia.
Tutkimuksen mukaan Kiintedd ruokajatettd syntyy supermarketeissa ja muissa suurissa kaupoissa
tyypillisesti noin 1200 kg tydntekijéd kohden vuodessa (vaihteluvali 500-2500) ja 300 kg Mkr
liikevaihtoa kohden vuodessa (vaihteluvadli 100-1000). Lahikaupoissa puolestaan syntyy Kkiintedd
ruokajétettd tyypillisesti noin 1600 kg tyontekijad kohden vuodessa (vaihteluvéli 1000-3000) ja 600 kg
Mkr liikevaihtoa kohden wvuodessa (vaihteluvali 100-2000). Osa erosta suurten kauppojen ja
lahikauppojen vailla selittyy silla, ettd suurten kauppojen luvut eivét sisalla tavarantoimittajille tai
tukkukauppiaille palautuneita tuotteita kun taas l&hikauppojen luvuissa ne ovat mukana.

Gustavsson (200) on tutkinut lopputydsséan puutarhatuotteiden havikkia ruotsalaisissa vahittaiskaupoissa.
Tutkimuksessa kerdttiin tietoja tutkimukseen valittujen puutarhatuotteiden (hedelmid, marjoja ja
vihanneksia) myynti- ja jatemé&é&ristd yhden vuoden ajalta erikokoisista vahittdiskaupoista yhteistydssé
suuren ruotsalaisen kauppaketjun kanssa. Tietoja saatiin yhteensd yhdekséstd véhittéiskaupasta.
Selvityksen perusteella tutkittujen puutarhatuotteiden havikki néyttéisi vaihtelevan 0,4 prosentista 6
prosenttiin. Eniten h&vikiksi péatyi parsa- ja kukkakaalia, mansikoita, sellerid ja lanttua (4 — 6,5 %)..
Sipulin, kaalin ja kurkun havikit puolestaan jaivét alle yhden prosentin. Kauppakohtaiset tutkittujen
tuotteiden keskimaardiset kokonaishavikit vaihtelivat 1,4 prosentista 4,4 prosenttiin. Tutkimuksessa
havaittiin, ettd havikit olivat suurimmalle osalle tuotteista suurempia pienemmissa kaupoissa (Gustavsson
2010, s. 18-23).

Itdvallassa Wienissd on tehty yhteistydssd suuren ruokakauppaketjun kanssa 10 viikkoa kestényt
ruokahdvikin seurantatutkimus. 10 viikon aikana ruokajatettd kerattiin 5,3 tonnia, josta 87 % oli
ruokahavikkid. Lahes puolet hévikistd, 45 %, oli vihanneksia ja reilu neljannes, 27 %, hedelmid. Lisaksi
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havikin seassa oli merkittdvia ma&rid kahvia, lihaa, juustoa, makeisia ja alkoholittomia juomia.
Tutkimuksen perusteella kaupoista voitaisiin keratd pdivittdin keskimaérin 45 kg poisheitettdvaa
syomakelpoista ruokaa myymalaé kohden (Schneider 2008).

Itdvaltalaisen deStandard -lehden artikkelin mukaan wienildisissa leipomoliikkeissda myynninylijadmé on
n. 8 % ja vanhentuneet tuotteet menevat useimmiten biokaasun tuotantoon. Itévaltalaisissa kaupoissa
palautetaan leipomotuotteita paivittdin takaisin tuottajalle jopa n. 25 % kauppoihin toimitetuista maérista,
mika on enemmaén kuin koskaan aiemmin (deStandard 2008).

Tanskalaisessa jatteiden syntyd erilaisissa kaupoissa selvittdneessa tutkimuksessa havaittiin, ettd
ruokajatettd syntyy tyypillisesti enemman kaupoissa, joissa on oma leipomo. Kaupassa tapahtuvan
lihanleikkuun ei sen sijaan havaittu vaikuttavan merkittdvasti syntyvan ruokajatteen méaaraan.
Liikevaihtoon suhteutettuna ruokajatettd syntyi tutkimukseen osallistuneissa supermarketeissa yli kolme
kertaa niin paljon kuin hypermarketeissa, mutta eron todettiin selittyvan osaksi silla, etta
supermarketteihin verrattuna hypermarkettien liikevaihdosta suurempi osa tulee muista tuotteista kuin
elintarvikkeista (Kjeer ja Werge 2010, s. 27).

Kotitalouksissa syntyvaéd ruokahdvikki& paljon tutkinut isobritannialainen WRAP on juuri julkaissut
raportin (WRAP 2010) koskien ruokahavikkia elintarviketeollisuudessa, jakelussa ja kaupoissa. Raportin
mukaan ruokajatettd syntyi Iso-Britanniassa kaupoissa 362 000 tonnia, mika vastaa 3,2 prosenttia koko
elintarvikeketjun aikana syntyvastd ruokajtteestd. Muun elintarvikeketjun aikana ruokajétettd syntyy
elintarvikkeiden valmistuksessa 2,6 miljoonaa tonnia, jakelussa 4 000 tonnia ja kotitalouksissa 8,3
miljoonaa tonnia eli yhteensa n. 11, 26 miljoonaa tonnia vuodessa. (WRAP 2010)

Norjalainen péivittdistavarakauppaketju Norgesgruppen on ollut mukana ruokajatetutkimuksissa ja sen
mukaan norjalaisissa pdivittaistavarakaupoissa syntyy vuodessa ruokajatettd noin 50 000 tonnia, mika
vastaa arviolta 8,3 % kaikesta elintarvikeketjun aikana syntyvasta ruokajatteestd. Tutkimuksen perusteella
kauppojen ruokajatteestd noin kolmannes koostuu vihanneksista ja hedelmist4, reilu viidennes lihasta ja
vajaa viidennes leivasta. Meijerituotteiden osuus on vain 10 %, valmisruokien 5 % ja kananmunien 1-2 %
luokkaa kauppojen ruokajatteestd. (Norgesgruppen 2010)

Elintarvikkeiden havikkid norjalaiskaupoissa on tutkittu myds osana elintarvikepakkauksiin liittyvaa
tutkimusta (Rubach ym. 2004). Kyseisessa tutkimuksessa kauppiaille tehtyjen haastattelujen perusteella
kaupoissa péatyy havikiksi eniten vihanneksia ja hedelmi&, n. 5 % sisadn ostetusta maarasta. Leivista ja
leipomotuotteista paatyy tutkimuksen mukaan havikiksi l&hes yht4 suuri osa kuin hedelmista ja
vihanneksista, n. 4 % sisddn ostetusta madaréstd. Tuoretuotteiden, kuten liha, kala ja herkkutuotteet,
havikki oli vajaa 2 %. Pienint4 havikki oli pakasteille. Myds maidon ja juuston havikki oli melko pientd,
n. 0,6 %. Rekisterdity kokonaishavikki wvuositasolla oli keskimaarin vain 0,8 % liikevaihdosta.
Rekister6imaton havikki, sisaltdd mm. varkaudet, oli 1,2 % liikevaihdosta. Havikit on tutkimuksessa
ilmeisesti  selvitetty tuotteiden taloudellisina arvoina, silld hévikkilukujen ilmoitetaan olevan
prosenttiosuuksia liikevaihdosta kussakin tuoteryhméssé (Rubach ym. 2004, s. 11-12).

Myo6s Yhdysvalloissa on tutkittu elintarvikkeiden hdavikkia kaupoissa. Jonesin (2005) mukaan
elintarviketuotteita meni hukkaan hyvin eri suuria maaria erityyppisissé kaupoissa. Selkedsti suurimmat
hévikit havaittiin l&hikaupoissa, 26,3 % kokonaisvolyymista. Supermarketeissa sen sijaan vain
keskimé&arin 0,76 % elintarvikkeista péa&tyi hukkaan. Sek& lahikaupoissa ettd supermarketeissa
viljatuotteilla oli selkedsti suurimmat havikkiprosentit (noin 30 % ja 9 %). Seuraavaksi suurimmat havikit
olivat vihanneksilla (noin 24 % ja noin 1 %). My®0s lihatuotteita ja hedelmid joutui hukkaan huomattavia
méaarid. Supermarkettien pienid havikkimaaria selittivdt mm. viimeisen myyntipdivan ohittaneiden
tuotteiden kirjaaminen ja luovutukset paikallisille ruokapankeille ja maanviljelijoille. L&hikaupoissa
hévikki on suurta, koska niissa yritetdan pitdd koko ajan tarjolla tuoreita itse valmistettuja tuotteita. (Jones
2005)

Kantor ym. (1997) kirjallisuus- ja tilastotietoihin perustuen laatimien karkeiden havikkiarvioiden mukaan
jalleenmyynnissd havikki on alle 2 % sydmakelpoisen ruoan tarjonnasta. Havikki muodostuu léhes
puoliksi maitotuotteista sekd tuoreista hedelmistd ja vihanneksista. Merkittdvimpid syitd tuotteiden
poisheittdmiselle ovat liian suuret varastointimaarat, huonosti toimiva varaston kierto, sesonkituotteiden
hévittdminen lomien jalkeen sekd erityisesti tuoretuotteiden, kuten leipomo- ja maitotuotteet, kohdalla
viimeisen myyntipdivan ylittyminen. Erikoisempien tuoretuotteiden, kuten kaupoissa paistettujen
leipomotuotteiden, tarjonta on lisdéntynyt, joten kaupat joutuvat kasittelemdin yhd suurempia méaaria
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lyhyen myyntiajan omaavia tuotteita. Monet kaupoissa hdvitettdvat tuoretuotteet olisivat taysin
syomakelpoisia viimeisen myyntipdivan jalkeenkin. (Kantor ym. 1997)

Vuonna 2009 Yhdysvalloissa julkaistiin tutkimus tuoreiden hedelmien, vihannesten, lihan, siipikarjan ja
mereneldvien havikistd supermarketeissa (Buzby ym. 2009). Tutkimuksessa kaytettiin kuuden suuren
kansallisen ja paikallisen vahittaismyyntiketjun omista tietokannoista kerattyjé tietoja, joihin sisaltyvét yli
yksittdiset 600 myymalan tiedot. Mukana ei ollut lahikauppoja, megamarketteja eikd pienié
elintarvikemyymaloitd. Tutkimuksessa kerattiin tietoja kalenterivuosilta 2005 ja 2006 jokaisen ketjun
tavantoimittajien toimituksista ja myyntimaéarista tuotteittain. Jokaisen véhittdismyyjan tuotekohtaiset
hévikkiprosentit madritettiin vertaamalla keskendan tuotekohtaisia osto- ja myyntimaarid. (Buzby ym.
2009)

Tutkimuksessa havaittiin, ettd tutkituissa supermarketeissa péatyi vuosina 2005 — 2006 havikiksi
vahittdismyyntiin tulevista tuoreista hedelmistd 11,6 %, tuoreista vihanneksista 9,7 % ja tuoreesta
punaisesta lihasta, siipikarjan lihasta ja merenelévistd 4,5 % (Buzby ym. 2009, iii). Eri hedelmien ja
vihannesten havikkiprosentit vaihtelivat parista prosentista jopa yli 60 prosenttiin. Havikkiprosenteiltaan
sek& suurimpien ettd pienimpien tuotteiden kokonaismyyntiméarét olivat pienid. (Buzby ym. 2009, s. 7-
13). Lihatuotteissa vasikanlihalla oli selkeasti suurin hdvikkiprosentti, noin 25 %. Myds lampaanlihan
hévikki oli suuri, 14 %. Pienimmét havikkiprosentit olivat kalkkunalla (3,4 %) ja broilerilla (3,4 %).
Vaikka vasikalla ja lampaalla oli suuret havikkiprosentit ovat niiden myyntimadrat kuitenkin héviavan
pieni& broileriin, nautaan ja porsaaseen verrattuna. Kalan ja ayridisten hévikit olivat 9 % luokkaa (Buzby
ym. 2009, s. 15-17).

Buzby ym. (2009) totesivat, ettd useiden tuotteiden havikit ovat pienentyneet mm. elintarvikepakkausten,
lampdtilaseurannan,  tilausjarjestelmien  ja  henkilékunnan tuotekasittelytaitojen  kehittymisen,
toimitusvalien lyhentymisen ja tuotteiden myyntiaikojen pidentymisen ansiosta (Buzby ym. 2009, s. 18).

Vahittadismyynnissa hévikkid aiheuttavat myds kuljetuksissa, késittelyssa ja varastoinnissa tapahtuvat
pakkausten rikkoutumiset. Eniten tuotteita rikkoutuu varastoinnin jalkeisissa kuljetuksissa ja hyllyjen
taytossd. Kuljetuksissa ja varastoinnissa vaurioita aiheuttavat pakkauksiin kohdistuvat iskut, kuljetusten
aikainen térind, lampdtilanvaihtelut, valoaltistus, vesi ja kosteus, biologiset vauriot, liian pitkat
varastointiajat ja epdpuhtaudet (Seppa 2007, s. 10-11 ja 41). Monkhouse ym. (2004) tutkimuksien
mukaan kuljetusten, varastoinnin, Kkasittelyn ja jakelun hévikin vahentdminen vaatii yhteistyota
valmistajan ja jalleenmyyjan valilld sekd tarkempaa hévikkien maéarittdmistd ja kirjaamista. Heidéan
mukaansa néyttaa siltd, etta yrityksilla on vain vahén tietoa siitd, mit& heidan tuotteelleen tapahtuu ketjun
myO6hemmissa vaiheissa.
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5 Ruokahavikki elintarviketeollisuudessa

Elintarvikkeiden prosessoinnissa syntyy monenlaista ruokajatettd, josta merkittdvd osa syntyy
vaistdmattd, mutta osa on valtettdvissa olevaa hévikkid. Syémakelpoisia elintarvikkeiden osia voidaan
joutua poistamaan esimerkiksi valmistettaessa terveellisempia tuotteita tai valmisruokia. Osa
elintarviketeollisuuden sivuvirroista voidaan hyoddyntdd jonkin toisen elintarviketuotteen tai eldinten
rehun tuotannossa. Esimerkiksi perunoista hévidd noin puolet, kun niistd tehd&én ranskalaisia, mutta
suurin osa havikistd kdytetddn muiden perunatuotteiden, kuten perunahiutaleiden, valmistukseen (Kantor
ym. 1997).

Ruokajatteen ja -havikin madriin vaikuttaa monta eri tekijéd, kuten prosessoitavien elintarvikkeiden
tyyppi, prosessin tyyppi, prosessointilaitteistot ja tuotantomaarat. Koska elintarviketeollisuuteen kuuluu
hyvin erilaisia tuotantoprosesseja, vaihtelevat todenndkdisesti myds hadvikit merkittavasti eri
elintarviketeollisuuden alojen ja mahdollisesti myds samalla alla toimivien erilaisten tuotantolaitosten
vélilla.

Norjalaistutkimusten mukaan elintarviketeollisuudessa syntyy 25 % kaikesta elintarviketeollisuuden,
kaupan ja kotitalouksien tuottamasta ruokajétteestd (Norgesgruppen 2010), mutta vain 4 % samojen
tahojen tuottamasta ruokahavikista (Hanssen 2010). Norjan elintarviketeollisuudessa syntyy ruokajétetté
vuodessa noin 150 000 t (Norgesgruppen), josta ruokahadvikkid on noin 14 000 t (Hanssen 2010) eli vain
9,3 %. Kooijman on esittdnyt INCPEN:ille tekeménsa tutkimuksen raportissa (INCPEN 1996), ettd
tuoretuotteiden havikki olisi alkutuotannon ja kaupan vailla 10-20 % ja stabilisoitujen” tuotteiden vain
0,1-1 % (INCPEN 1996, 10). Nordic Sugar -yhtion lehdessa julkaistun artikkelin mukaan Tanskassa
syntyy palvelu- ja elintarviketeollisuudessa ruokahavikkia 25 kg/hlé/v (Bendroth ja Paabgl 2010).

Britanniassa koko elintarvikeketjun aikana ruokajatettd syntyy arviolta 18,4 miljoonaa tonnia, josta 27 %
eli 4,97 miljoonaa tonnia syntyy elintarviketuotannossa. Ilmeisesti lukuun siséltyy sek& elintarvike- ja
rehuteollisuuden ettd alkutuotannon ruokajate. Yksittaisista elintarviketeollisuuden sektoreista eniten
ruokajatettd syntyy punaisen lihan ja siipikarjan tuotannossa (25 % ruokajatteestd), hedelmien ja
vihannesten prosessoinnissa (13 %) sek& juomien valmistuksessa (10 %). Edella mainituilla teollisuuden
aloilla syntyvéstd ruokajatteestd tosin suurin osa on luultavasti vaistimatta syntyvdd jatettd, joten
ruokahévikin syntymaaria vertailtaessa kyseiset sektorit eivat valttamatta olisi listan kérjessd, ainakaan
yht& selkeilld eroilla verrattuna esimerkiksi viljatuotteisiin (1 % tuotannon ruokajatteestd) (Ungerth
2010). WRAP:n juuri julkaiseman ruokajatetutkimuksen mukaan elintarviketeollisuudessa hukataan
massataseen perusteella keskimaarin noin 16 % raaka-aineista (WRAP 2010).

Britanniassa on tehty koko ketjun ruokajétettd tutkivan projektin osana useita tapaustutkimuksia havikin
vahentdmisesta elintarvikkeiden toimitusketjussa. Esimerkiksi tydskentely banaanien kasvattajien ja
kuljettajien kanssa on johtanut siihen, ettd Britanniaan kuljetettujen banaanien havikki vaheni vuodesta
2002 vuoteen 2008 mennessa 40 prosentista alle 3 prosenttiin. (Ungerth 2010)

Hiekkanen (1997) on tutkinut teknikon tutkinnon opinndytetydssaan Ruispala-leipien havikkid Vaasan
Leipomot Oy:n leipomossa. Tutkimuksessa selvitettiin ainoastaan pakattujen Ruispala-leipien
vaurioitumisesta johtuvaa hévikkia eikd huomioitu pakkaamisen jélkeen jaljelle jadneisti tuotteista
syntyvad havikkid. Havikin muodostumista seurattiin arkipaivind kolmen viikon ajanjaksoina joulu-,
helmi- ja maaliskuussa. Havikki vaihteli vélillad 0,8-8 %. Keskimadardinen havikki kolmen kuukauden
ajalta oli 3,91 %. Havikkiprosentin havaittiin pienenevan tuotantoméérien kasvaessa. (Hiekkanen 1997)

Tampereen ammattikorkeakoululle tehdyssd opinnéytetydssa (Kuusisto 2006) tutkittiin syntyvan
biojatteen madrdd Vaasan & Vaasan leipomoissa vuoden 2004 ymparistoraportin pohjalta sekd selvitettiin
biojatteen synnyn syitd hiivaleivan ja tummien leipien leivontaprosesseissa Tampereen leipomossa.
Hiivaleipdlinjalla havaittiin syntyvan havikiksi laskettavaa biojatettd monessa kohdassa: prosessin alussa
voidaan joutua poistamaan viallisia raaka-aineita, taikinan paloittelussa viimeisesta taikinapalasta tulee
usein vaarankokoinen tai taikinaa voi pudota lattialle, nostatuksessa leipdpaloja voi jé&da toisiinsa kiinni
tai ne voivat joutua véadrdan kohtaan nostatuslaudoilla. Nostatuksessa laudoille siroteltiin runsaasti
jauhoja, jotka harjattiin jokaisen nostatuserdn jalkeen jatejauhoihin. Tutkimuksessa havaittiin, ettd
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pakkauksessa huonosti pussiin menneet tai pussin ulkopuolelle jaaneet leivét heitettiin suoraan jateleipiin.
Leipid saattoi myos jaada jumiin liukuhihnalle matkalla siivutuskoneeseen, jolloin linjan tukkeutuessa osa
leivista tippuu lattialle. Hiivaleipalinjalla biojatettd syntyi eniten nostatusleipien jauhotuksesta ja leipien
viipaloinnissa syntyvistd muruista. Tutkimuksessa todettiin, ettd jauhot voitaisiin kdyttd4 uudelleen, jos
niistd erotettaisiin siivilalla taikinanpalaset, jotka voivat tukkia jauhosirottimen. Né&in ollen myds
jatejauhojen voidaan ajatella olevan hévikkid. Esimerkiksi jatejauhojen uusiok&yttd toiseen kertaan eli
jauhojatteen vahentaminen puolella vahentdisi biojatteen mdadrdd vuosittain 15 tonnia. Jéatteeseen
padtyvien leipdmurujen syntyd on ldhes mahdotonta valttda, jos halutaan tuottaa viipaloitua leipéé.
Tummien leipien linjalla havaittiin syntyvan merkittavésti biojétettd vaihdettaessa leipélajia, jolloin
edellisen tuotteen taikinan loppu meni biojdtteeseen. Leipid saattoi myds jaada jumiin repijaan, jolloin
hihnalle kasaantuu tukkeeksi leipid, joista osa tippuu lattialle. Molemmilla linjoilla leipid saattaa myds
palaa paistossa, jolloin ne joutuvat jateleipiin. On myds mahdollista, ettd leivistd unohtuu jokin raaka-
aine, jolloin koko erd joutuu jateleipiin. Vaasan & Vaasan Tampereen leipomossa syntyi vuonna 2005
hiivaleipdlinjalla jateleipda n. 44 tonnia ja tummien leipien linjalla n. 38 tonnia eli yhteensa n. 82 tonnia.
Yhteensé biojatettd syntyi vuodessa n. 108 tonnia, josta jateleivan osuus oli noin 76 %. (Kuusisto 20086, s.
26-31)

Tanskassa on selvitetty ruokajétteen ja -hdvikin syntyd elintarviketeollisuudessa (Kjeer ja Werge 2010).
Kyseisen tutkimuksen mukaan maan kalanjalostusteollisuudessa syntyi vuonna 1992 ruokajatettd
(sivutuotteita) 347 000 tonnia vuodessa. Valmiita tuotteita sen sijaan syntyy vain 292 000 tonnia.
Maitoteollisuudesta saatiin selville, ettd meijereissd maidon késittelyssa syntyva havikki on suuruudeltaan
alle 1 %. Leipomoteollisuudesta todettiin, ettd maan suurimmissa leipomoissa ruokajatetta syntyy 1-10 %
tuotetuista tuotemadadristd. Vihanneksia ja hedelmid prosessoivasta teollisuudesta saatiin selville, etta
pakastevihannesten tuotannossa ruokajatettd syntyy 20-25 % kdaytetystd raaka-ainemaarasta.
Tanskalaistutkimuksessa oli saatu kirjallisuudesta selville, ettd Hanssenin ja Olsenin (2008) mukaan
Norjan elintarviketeollisuudessa syntyy liha-, maito-, hedelmd-, vihannes-, valmisruoka- ja
kuivatuotteiden tuotannossa havikkia keskiméarin 1-2 % tuotantomaarasta. Hyden (2000) mukaan tietylla
alueella Englannissa péétyi teollisuudessa havikiksi keskimaarin 13 % kaytetyista raaka-aineista (Kjeer ja
Werge 2010, s. 18-23).
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6 Ruokahéavikki alkutuotannossa

Terveellisen ja tuoreen ravinnon kysynnan kasvun myo6té pyritddn myymaan yhd enemman tuoretuotteita
mahdollisimman prosessoimattomassa muodossa. Tuoretuotteiden sadonkorjuun ja késittelyn aikana
syntyy havikkid monista eri syistd (Abbot 1999). Osa syomakelpoisesta sadosta tuhoutuu viljelyn aikana
tautien, tuholaisten tai sddolosuhteiden vuoksi, osa jaa ulkondkoévirheiden vuoksi korjaamatta tai ainakin
hyddyntaméttd (Schneider 2007), osa jad korjaamatta muista syistd ja osa vaurioituu sadonkorjuun,
varastoinnin tai kuljetusten aikana. Alkutuotannon havikkiprosenttien mittaamisessa ongelmallista on
maéaéritelld, milloin sato katsotaan syomékelpoiseksi ruoaksi eli mista lahtien hukkaan joutuneet tuotteet
voidaan laskea havikiksi. Havikiksi voidaan kaikki prosessointiin tai suoraan ihmisten ravinnoksi
paatyméton sadonkorjuuvalmis sato, jolloin havikkiin laskettaisiin my6s sadonkorjuun jélkeen pellolle
jaaneet syomakelpoiset tuotteet. Yksinkertaisempaa on kuitenkin laskea hévikkiin vain korjatusta sadosta
hukkaan péaatyneet tuotteet, vaikka talloin korjaamaton syomakelpoinen sato j&é&kin tarkastelun
ulkopuolelle.

Yhdysvaltojen ruokahévikkia selvittdneiden Kantorin ja muiden (1997) mukaan monet maanviljelijat
korjaavat satoa selektiivisesti jattden ulkonadltdén, kooltaan, muodoltaan tai muutoin vialliset, mutta
syOmékelpoiset  tuotteet kokonaan korjaamatta. Tamé& johtuu viranomaisten asettamista
laatuvaatimuksista, joista johtuen ulkomuodoltaan virheelliset tuotteet havitettdisiin kuitenkin ketjun
seuraavissa vaiheissa ennen niiden paatymistd ihmisten ravinnoksi. 1994-96 Yhdysvalloissa keskimaarin
7 %:ssa viljellysta pinta-alasta sato jai kokonaan korjaamatta. Suuri osa mm. hedelmien ja vihannesten
alkutuotannon havikista voitaisiin kdyttdd hyddyksi, mutta hyotykaytén toteutuminen riippuu yleensa sen
taloudellisesta kannattavuudesta. Suuri osa alkutuotannon héavikistd johtuukin taloudellisista syista
(Kantor ym. 1997). Mekaanisia vaurioita, kuten pehmenemista tai varinmuutosta, ei valttdmatta havaita
valittdmasti, minka vuoksi vaurioiden syitd voi olla vaikea selvittdd. Jotkut hedelmét ja vihannekset
vaurioituvat herkasti matalissa, jaatymispisteen ylapuolisissa lampdtiloissa.(Abbot 1999).
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7 Elintarvikepakkausten vaikutukset ruokahavikin
syntyyn

Pakkauksen tarkoituksena on suojata tuotetta, helpottaa sen késittelya ja tarjota kuluttajille tietoa tuotteen
ominaisuuksista. Oikeanlainen pakkaus voi auttaa vahentdmdan havikkia kolmella tavalla: vahentdmélla
valmiin elintarviketuotteen hdvikkid sen matkalla valmistajalta loppukayttdjélle ja loppukdyton aikana
sekd vahentamélla kaikkien tuotantoketjussa kéytettdvien materiaalien hévikkid. Havikin minimoimisen
kannalta on tarkedd, ettd pakkaus on mahdollisimman helppo tyhjentdd kunnolla ja saatavissa on
riittdvasti erilaisiin tarpeisiin sopivia pakkauskokoja. (Williams 2008, Monkhouse ym. 2004)

Elintarvikepakkaukset n&hddan helposti ympariston kannalta pelkastddn negatiivisena asiana niisté
syntyvan jatteen vuoksi. Mahdollisuuksia vahentdd pakkausmateriaalin kaytt6d tai pakkausjatteen
kierratys- ja uudelleenkdyttomahdollisuuksia selvitetddn paljon. Pakkausten osuus pakattujen
elintarviketuotteiden kokonaisympaéristévaikutuksista on kuitenkin usein melko véhéinen (Katajajuuri ym.
2003). Sen sijaan pakkauksilla on tarked tehtava elintarvikkeiden suojaajina ja ruokahdvikin estdjind.
Tastd johtuen ympériston kannalta voi olla jopa tarkedmpéd, ettd pakkaus estdd mahdollisimman
tehokkaasti elintarviketuotteen hdvikkid kuin, ettd pakkauksen valmistuksen ja loppukdyton
ympéristovaikutukset ovat mahdollisimman pienet (Bisser ja Jungbluth 2009). Voi- ja kahvipakkausten
ja niiden siséltdmien tuotteiden koko elinkaarenaikaisia ympéristovaikutuksia kasitelleessé tutkimuksessa
(Busser ja Jungbluth 2009) havaittiin, ettd voin osalta kolmanneksella suurentunut hévikki kasvatti
kokonaisymparistdvaikutuksia 49 prosenttia monissa ymparistovaikutusluokissa.

Useat tutkijat (Busser ja Jungbluth 2009, Williams 2008, Monkhouse ym. 2004, Séras ym. 2000) ovat
todenneet, ettd ympdriston kannalta ylipakkaaminen on parempi vaihtoehto kuin alipakkaaminen, silla
liiallisen pakkausmateriaalin ja pakkauksen valmistuksen ympéristovaikutukset ovat kuitenkin pienemmat
kuin alipakkaamisen vuoksi suurentuneen ruoka- ja pakkaushavikin ympéristévaikutukset. Soras ym.
(2000) kirjoittivat, ettd yhdenhenkilon talouksien lisd&dntymisen vuoksi pienempien pakkauskokojen tarve
kasvaa lansimaissa, joten kotitalouksien elintarvikepakkausjatteen maaréa ei valttdmatta voida véhentaa
kasvattamatta samalla ruokahdvikin maaraa.

Williams (2010) on esittanyt, ettd pakkauksen vaikutus havikkiin voidaan jakaa kolmeen nédkdkantaan:
tekniseen, ergonomiseen ja tiedolliseen. Teknisid nédkokantoja ovat tuotteen fyysinen suojaus, tuotteen
laadun suojaus, hygieenisyys, uudelleen suljettavuus, kestdvyys ja hyvd painojalki. Ergonomisia
nakokantoja puolestaan ovat avattavuus, tyhjennettavyys, annostelu, oikea koko ja mahdollisuus
oikeanlaiseen séilytykseen ja tiedollisia parasta ennen -merkintd, sisaltd, toimintaohjeet, symbolit, siséltoa
vastaava ulkondko ja esteettisyys. (Williams 2010)

Suomessa MTT, Pakkaustutkimus - PTR ry, Lappeenrannan teknillinen yliopisto (LUT), Aalto-yliopisto
ja VTT ovat yhdessd tutkineet elintarvikepakkausten vaikutusta havikkiin FutupackEKO2010-
hankkeessa. Tutkimuksessa on pyritty selvittdm&in kolmen pakatun elintarviketuotteen eri
pakkausvaihtoehtojen ymparistovaikutuksia ja yhtend osana on tutkittu kyseisten tuotteiden havikkié ja
pakkauskoon vaikutusta h&vikin suuruuteen. Hankkeessa toteutetun Kkuluttajakyselyn perusteella
tutkittujen tuotteiden (leipd, kinkkuleikkele, jogurtti) h&vikit vaikuttivat jadvan suhteellisen pieniksi,
tuotteesta ja pakkauksesta riippuen n. 1-4 % hankitusta méaarésta. Toisaalta tutkimuksessa havaittiin
my0s, etta kuluttajien itse arvioimiin havikkimaariin liittyy paljon epadvarmuutta, joten on mahdollista,
ettd havikit ovat todellisuudessa kyselysté saatuja tuloksia suurempia. Toisaalta on myds mahdollista, etta
kyseisten tuotteiden todelliset havikit ovat lahell& esitettyja tuloksia, sill& tutkimuksessa ei ollut mukana
elintarvikkeita tuoteryhmistd, joissa havikki vaikuttaisi Kirjallisuuden perusteella olevan suurinta.
(Katajajuuri ym. 2010)

Ruokahavikkia syntyy myds tyhjennetyn pakkauksen seinille tarttuvista tuotejdd@mista. Packforsk-
tutkimusorganisaatio (nykyéan Innventia) Ruotsissa (Johansson 2002) on tutkinut, kuinka paljon erilaisiin
pakkauksiin keskim&arin jaa jaljelle tuotesisallostd sen jalkeen, kun kuluttajat ovat mielestdén
tyhjenténeet pakkauksen. Tutkituille pakkauksille saatiin seuraavat hévikkiprosentit:
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Jogurtti 500 g pikarissa, 3,4 %

Jogurtti 1 L katonharjapakkauksessa 8,5 %

Jogurtti 1 L Tetra-pakkauksessa 4,5 %

Ruskeat pavut 500 g 4,0 %

Ketsuppi 500 g muovipullossa 5,3 %

Matitahna alumiinituubissa 5,5 % (Johansson 2002)

My®os norjalaistutkimuksessa (Rubach ym. 2004) on selvitetty, kuinka paljon eri elintarviketuotteista jaé
jadmia tyhjennettyihin pakkauksiin. Kokeissa pakkaukset tyhjennettiin samoin kuin kuluttajat
tyhjentéisivat ne kotona ja mitattiin pakkaukseen jéavien jadmien painon osuus taydessd pakkauksessa
olevan tuotemadran painosta. Tutkimuksessa saatiin seuraavanlaiset havikkiprosentit:

= valmisruoka: keskiarvo 5,4 %; maksimi 7,7 %

= jélkiruoat: keskiarvo 2,9 %; maksimi 8,3 %

= jogurtti: keskiarvo 3,9 %; maksimi 4,7 %

= hillo: keskiarvo 3,8 %; maksimi 4,7 % (Rubach ym. 2004, s. 8)

Packforskin tekemdssd tutkimuksessa todettiin, ettd tyhjennettyihin pakkauksiin jadvien tuotejda@mien
mé&araa voitaisiin vahentéa seuraavilla pakkausten ominaisuuksilla:

laaja tyhjennysaukko

lapindkyvyys

mahdollisuus pitéé pakkausta yldsalaisin

helppo sulkea uudelleen

sisalté on helppo kaapia tai puristaa ulos

pitka sdilyvyysaika

parempi tiedottaminen pakkauksen ominaisuuksista kuluttajille (Monkhouse ym. 2004)
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8 Ruokahavikki koko elintarvikeketjun aikana

Koko elintarvikeketjun aikana keskimadrin syntyvan ruokahdvikin m&éraa on erittdin vaikea arvioida.
Kirjallisuudesta 16ytyy arvioita koko elintarvikeketjun aikana syntyvélle kokonaishavikille, mutta
niissékin on suurta keskindista vaihtelua. Ruotsalaisen SIWI:n julkaiseman veden, ruoan ja kehityksen
valisid suhteita késittelevan raportin (Lundqgvist ym. 2008) mukaan jopa puolet sadonkorjuukelpoisesta
sadosta joutuu hukkaan matkalla pellolta poytadén. Ketjun alkupdan hévikki on yleensd merkittdvampi
ongelma kehittyvissd kuin kehittyneissd maissa (Lundgvist ym. 2008, Kader 2005). Alkutuotannon
havikkia lisddvat huonot sadonkorjuumenetelmat sek& varastointi- ja kuljetusmahdollisuudet.
Kehittyneissd maissa véltettdvissid olevaa havikkid syntyy enemmadn elintarvikkeiden prosessoinnissa,
jakelussa ja myynnissa seké kulutuksessa (Lundgvist ym. 2008, s. 23). My0s eri tutkimuksissa esitettyjen
(WRAP 2009a, Griffin ym. 2008, Jones 2005, Karlsson 2001, Kantor ym. 1997) kauppojen,
kotitalouksien ja ravitsemispalveluyritysten havikkilukujen ja muutamien kaupalle, teollisuudelle ja
alkutuotannolle l0ydettyjen arvojen perusteella néyttaisi siltd, ettd ainakin teollisuusmaissa héavikkia
syntyy eniten ruoan kulutuksessa eli kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa. Vuosina 1998-99
yhdysvaltalaisessa maakunnassa tehdyn tutkimuksen mukaan kuluttajien osuus elintarvikeketjun
kokonaishavikistd on noin 60 %, alkutuotannon 20 %, jakelun ja kaupan 19 % ja prosessoinnin vain 1 %
(Griffin ym. 2008). Tanskassa 89 % keréatysta ruokahavikistd on perdisin kotitalouksista (Knudsen 2009,
s. 62). Ruotsalaisen ruoan ymparistdvaikutuksia késittelevan raportin (KSLA, s. 15) mukaan suurin osa
havikista syntyy ruoan kulutuksessa. Hanssenin (2010) mukaan Norjassa 83 % ruokahavikistd syntyy
kotitalouksissa, 13 % kaupassa ja 4 % teollisuudesta. Kyseisessa tutkimuksessa ei tosin huomioitu
ravitsemispalveluita.

Itdvallassa paljon ruokahdvikkid koskevaa tutkimusta tehneen Schneiderin (2008) mukaan useiden
julkaistujen tutkimusten perusteella néyttaisi siltd, ettd keskimddrin n. 25 % kansallisesti saatavissa
olevasta ruuasta ei koskaan paady ihmisten ravinnoksi. Sveitsissa hukkaan péaatyy matkalla tuotannosta
lautaselle 20-25 % elintarvikkeista (Bundesamt fiir Gesundheit 1998 Schneiderin (2008) referoimana).

YK:n ymparistéohjelma UNEP:n raportin perusteella Vidalin (2005) mukaan 30-40 % ruuasta joutuu
hukkaan elintarvikeketjun aikana Yhdysvalloissa ja Iso-Britanniassa. Henningssonin (2004) arvion
mukaan jopa 50 % hedelmistd ja vihanneksista paatyy hévikiksi. BusinessGreen -julkaisun artikkelin
mukaan UNEP on selvittdnyt, ettd jopa puolet Yhdysvalloissa tuotetusta ravinnosta ja kolmannes Iso-
Britanniassa kotitalouksiin hankitusta ruoasta ei tule koskaan syédyksi (Murray 2009). SIWI (Lundgvist
ym. 2008) on raportoinut, ettd jopa yli 50 % korjuukelpoisesta sadosta ei koskaan paady ihmisten
ravinnoksi. SIWI:n arvio perustuu lahteeseen Smil 2000 ja se on laskettu ruoan energiasisallon
perusteella. Arviossa on kuitenkin otettu huomioon hévikkind eldinten rehuksi menevé vilja ja, jos se
poistetaan, saadaan havikiksi n. 31 % sadonkorjuuvalmiista ihmisten ravinnoksi kaytettdvastid sadosta.
World resource institute -instituutin henkilékunnan (1998) kirjoittaman artikkelin mukaan 10-40 %
kasvatetusta ravinnosta ei koskaan paady edes ihmisten lautasille tai markkinoille.

Food production daily -lehdessé julkaistun artikkelin (Food Production Daily 2004) mukaan Arizonan
yliopistossa tehtyjen tutkimusten perusteella nayttdisi siltd, ettd 40-50 % sadonkorjuuvalmiista ruuasta
joutuu hukkaan elintarvikeketjun aikana. USDA:n (2010) uusimmista elintarvikkeiden saatavuutta ja
héavikkia kasittelevista tilastoista itse laskettujen karkeiden suuntaa-antavien arvioiden mukaan havikiksi
paatyisi n. 41 % kaikesta Yhdysvalloissa kansallisesti saatavissa olevista elintarvikkeista (tilastoihin
sisaltyvissa tavallisimmissa elintarvikeryhmissa).

Elintarviketuotannon kasvihuonekaasupédésttjad kasittelevdasséd Ruotsin elintarvike- ja bioteknologian
tutkimuskeskuksen SIK:n raportissa todetaan, ettd maailmanlaajuisesti noin 33 % kaikesta
elintarviketarjonnasta péatyy lahteen Stuart 2009 mukaan havikiksi. Raportissa ei kuitenkaan mainittu,
perustuuko prosenttiosuus ruoan massaan vai energiasiséltoon (Sonesson ym. 2009). Ruotsalaisen
Konsumentforeningenin (KFS 2009) julkaiseman ruokahévikkitutkimuksen mukaan ruokahdvikin maaré
koko elintarvikeketjun aikana vaihtelee tuotteesta riippuen 10-50 % vaélill4 ja on suurempaa herkille
tuoretuotteille.
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Kader (2005) on arvioinut tekemiensé kirjallisuustutkimusten perusteella, ettd héavikiksi paatyisi koko
ketjun aikana noin kolmannes sadonkorjuuvalmiista tuoretuotteista. H&nen mukaansa tuoretuotteiden
sadonkorjuun jalkeinen hévikki alkutuotannon ja kaupan valilla on kehittyneissdé maissa 2-23 %
(keskimé&érin 12 %) ja kehittyvissa maissa 5-50 % (keskimaarin 22 %). Kaupassa ja kulutuksessa havikki
on puolestaan hanen mukaansa 5-30 % (keskimaarin 20 %) kehittyneissad maissa ja 2—-20 % (keskimé&arin
10 %) kehittyvissd maissa. Kaderin esittdmét luvut perustuvat kuitenkin 70-luvun lopulla ja 80-luvun
alussa tehtyihin tutkimuksiin. (Kader 2005)

Koko elintarvikeketjun ruokahévikistd eri lahteissa esitetyissa arviossa on huomattavaa vaihtelua,
viidenneksesta jopa reiluun puoleen kaikesta saatavissa olevasta / sadonkorjuuvalmiista ruuasta. Suurin
osa arvioista nayttéisi osuvan vélille neljdnneksestd 40-50 prosenttiin. Jos neljanneskin kaikesta
tuotetusta ruuasta paatyy hévikiksi, on kyse huomattavista ruokamaaristd, joiden tuotanto on turhaan
kuluttanut runsaasti luonnonvaroja ja energiaa sekd aiheuttanut merkittavia ympéristévaikutuksia, kuten
kasvihuonekaasu- ja rehevdittavia paastoja.
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9 Johtopaatbkset

Keskeisimpéna johtopadtoksend voidaan todeta, ettd eri maissa toteutetut havikkitutkimukset ovat
laajuuksiltaan, menetelmiltddn, méaaritelmiltddn ja tulosten esittdmistavoiltaan hyvin heterogeenisia.
Ruokahavikin ja -jatteen maarid voidaan selvittad erilaisilla mittausmenetelmill ja laskentamalleilla tai
arvioida kirjallisuus- ja tilastotietojen perusteella. M&é&ria voidaan mitata mm. seuraavilla tavoilla:

= jateastioista kerdtddn naytteitd, joiden sisalto lajitellaan ja punnitaan

= tutkimukseen osallistujat kerdavét poisheitettdvat ruoat erilleen muusta jatteestd ja tutkijat
kerdavat eritellyn ruokahavikin ja analysoivat sen

= tai tutkimukseen osallistujat itse erittelevat, punnitsevat ja kirjaavat ylos tutkimusaikana syntyvén
havikin.

Lisdksi syntyvan ruokahdvikin maédristd voidaan laskea arvioita esimerkiksi ruoan saatavuudesta,
kulutuksesta, jateméaéaristid ja jatteenkoostumuksesta keréttyjen tilastotietojen tai asiantuntija-arvioiden
sekd aiemmin julkaistujen ruokahavikki- tai biojatetutkimusten perusteella. Havikki voidaan ilmoittaa
usealla eri tavalla, absoluuttisena arvona eri yksikdissd (paino, rahallinen arvo, elintarvikkeiden
sisaltaménd energiamadrd) tai prosenttiosuutena esimerkiksi hankittujen elintarvikkeiden maarésté tai
kansallisesti saatavissa olevasta elintarvikemadrasta. Lisdksi samalla termilld, kuten “food waste”,
voidaan viitata joko pelkkaan valtettdvissa olevaan ruokajétteeseen eli ruokahavikkiin tai mukaan voidaan
laskea myds véistamatta syntyvd ruokajate, kuten kuoret, luut, perkeet ja kahvinporot. Osassa
tutkimuksista on huomioitu myds juomat ja nestemaéiset elintarvikkeet ja osassa pelkastaan kiinted ruoka.
Tutkimukset ovat myos laajuuksiltaan hyvin vaihtelevia ja useissa tutkimuksissa on kaytetty niin pienté
otantaa, ettd tuloksia ei voida yleistdd suurempaan mittakaavaan. Tutkimuksissa on hyvin paljon
eroavaisuuksia eika kaytettyja menetelmia ja méaritelmié ole kaikissa julkaisuissa edes raportoitu tarkasti
ja yksiselitteisesti. Naiden seikkojen vuoksi suurta osaa tutkimuksista ei voida luotettavasti verrata
kesken&édn ja niiden pohjalta voidaan laatia vain karkeita suuntaa-antavia arvioita havikin maarista
elintarvikeketjun eri vaiheissa.

Kirjallisuustutkimuksen tulosten avulla kuitenkin saatiin paljon hyddyllista tietoa havikkitutkimusten
suunnitteluun.  Tamén kirjallisuustutkimuksen tuloksista voidaan nahda esimerkiksi millaisia
tutkimusmenetelmié voidaan kayttdd, ja mitd etuja ja haittoja eri menetelmisséd on, missé ketjun vaiheissa
ja millaisissa kohteissa havikkid nayttaisi syntyvén eniten, millaisten kuluttajien ominaisuuksien on
havaittu vaikuttavan eniten havikin suuruuteen kotitalouksissa ja missa tuoteryhmissa havikki nayttaisi
olevan yleisesti suurinta.

Suuri osa havikiksi péaatyvien elintarvikkeiden tuotannon aiheuttamista merkittavista turhista
ympdristovaikutuksista voisi olla suhteellisen helpostikin  véltettavissd, mikéli ruokahavikki
tunnistettaisiin ongelmaksi ja sen ehkéisyyn kiinnitettaisiin enemmaén huomiota elintarvikeketjun kaikissa
vaiheissa. Vaikka tietoisuus ruokahdvikin vaikutuksista ja asiaan liittyvd tutkimus ja tiedotus ovat
lisddntyméssd, vaikuttaa siltd, ettd suurin osa ihmisistd ei vield tiedosta havikin ekologisten ja
taloudellisten vaikutusten laajuutta ja merkittdvyyttd. Monet pitdvét esimerkiksi elintarvikepakkauksia
suurempana ympéristokuormituksen aiheuttajana. Ruokahdvikin ehkdisyyn ei ainakaan toistaiseksi
Kiinnitetd riittdvasti huomiota, vaikka ndyttdd siltd, ettd havikkid voitaisiin vahentdd suhteellisen
yksinkertaisilla keinoilla. Erityisesti kotitalouksissa syntyvan havikin véhentamisesséd oleellista on
onnistua vaikuttumaan kuluttajien arvoihin, asenteisiin ja tietoisuuteen ruokahéavikista.

Karkeiden arvioiden mukaan koko elintarvikeketjussa, alkutuotannosta kuluttajalle, syntyy ruokahavikkié
20-50 % kaikesta saatavissa olevasta ruoasta. Havikin maarét vaihtelevat paljon elintarvikeryhmittdin.
Havikkia syntyy eniten lyhyen sdilyvyysajan omaavissa ja helposti pilaantuvissa tuotteissa (esimerkiksi
leipomotuotteet, vihannekset, hedelmat) tai helposti kasittelyssa vaurioituvissa tuotteissa (esimerkiksi
pakkaamattomat vihannekset ja hedelmat).
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Kirjallisuustutkimuksen  perusteella  hévikkid vaikuttaa syntyvdn eniten kotitalouksissa ja
ravitsemispalveluissa. Toisaalta elintarvikkeiden yhteenlaskettu l&pivirtausmaara vahenee Kketjun
loppupééssd, joten eri vaiheiden absoluuttisten hévikkimaérien véliset erot eivat ole yhtd suuret kuin
prosentuaalisten hévikkien valiset erot. Lisad epadvarmuutta eri ketjun osien havikkiarvojen vertailuun tuo
se, ettd alkutuotannon ja elintarviketeollisuuden hévikeisté on l16ydetty hyvin vahan tutkimustietoja. Koko
elintarvikeketjun kattavia havikkiselvityksid on julkaistu kovin niukasti. Vahdisten I6ydettyjen tietojen
perusteella nayttaisi siltd, ettd havikki olisi ainakin elintarviketeollisuudessa suhteellisen vahaista.
Tietyissd prosesseissa elintarvikeperdisid sivuvirtoja voi kuitenkin syntyd hyvinkin paljon, mutta niista
suurin osa on yleensa vaistamattad syntyvad ruokajatettd, ja monet niistd voidaan ohjata jatkokayttéon
esimerkiksi rehun tai muiden elintarvikkeiden valmistukseen.

Eniten 16ydettiin kotitalouksissa syntyvaa ruokahdvikkia ja -jatettd tutkineita selvityksia. LOoydetyt arviot
kotitalouksissa syntyvéstd ruokahdvikistd ja ruokajatteen madristd kilogrammoina henked kohden
vuodessa on esitetty kuvassa 10 ja taulukossa 14. Havikkiarviot vaihtelevat Japanin ja Suomen vajaasta
20 kilogrammasta Yhdysvaltojen reiluun 80 kilogrammaan. On kuitenkin tarke&d& huomioida, ett4 osa
arvoista on madritetty erilaisten péivékirjatyyppisten tutkimusten (siséltavét kaikki jatteen havitystavat) ja
osa erilaisten jateanalyysien (sisaltdvat vain kotitalous- tai sekajatteenkerdyksen kautta hdvitetyn
ruokajdtteen) perusteella. Koska tutkimukset eivdt ole menetelma-, laajuus-, maéritelmé- ja tulosten
esittdmistavoiltaan yhtenevi, eivét niiden tulokset ole keskendén suoraan taysin vertailukelpoisia.

Suomi, Itdvalta ja Belgia seka toinen japanilaistutkimus erottuvat muista tarkastelun kohteena olleista
maista selkeésti pienemmilla havikkiluvuilla. Suomessa tehdyn kotitalouksien ruokahavikkid koskevan
tutkimuksen tulosta, 17 kg ruokahévikkid henked kohden vuodessa, ei voida kuitenkaan luotettavasti
yleistdd koskemaan koko Suomen véestod, silld tutkimuksessa oli mukana vain 22 lapsiperhettd
Uudenmaan alueelta. Itdvallan ja Belgian luvut perustuvat pelkastdén sekajateanalyyseihin, joten ne eivat
vélttamattd ole edes kovin ldhelld Kkotitalouksissa kaikilla tavoilla hévitettdvan ruokahdvikin
kokonaismaaréda. Japanissa tehdystd tutkimuksesta oli saatavissa englanniksi vain yhteenveto, josta ei
l10ytynyt tarkkaa kuvausta kaytetyista tutkimusmenetelmisté eiké arvioita mahdollisista virhelahteista.

Muut 16ydetyt ruokahévikkiarviot osuivat suunnilleen vélille 50 kilogrammasta ja reiluun 80
kilogrammaan henke&d kohden vuodessa. Useampien eurooppalaisten jateanalyysien perusteella
kotitalousjatteen mukana havitetddn 50-65 kg ruokaa henked kohden vuodessa. Jos mukaan lasketaan
muilla tavoin kuin jatteenkerdyksen kautta héavitetty ruoka, niin padstddn hieman suurempiin
havikkimaériin. 1so-Britanniassa tehtyjen laajojen tutkimusten mukaan havikiksi paétyy kotitalouksissa
vajaat 75 kg alun perin syémékelpoisesta ruoasta henked kohden vuodessa, eli noin 16 prosenttia brittien
ruokaostoista. Yhdysvaltalaisen jateanalyysin mukaan amerikkalaistalouksissa havitetddn jo pelkéstdén
jatteenkerdyksen kautta noin 82 kg ruokaa henked kohden vuodessa. Amerikkalaiset ostavat hieman
eurooppalaisia enemman ruokaa ja 82 kg:n hévikki vastaa noin 14 % amerikkalaisten ruokaostoista.
Vaikka prosentuaalisesti amerikkalaisten ja eurooppalaisten kotitalouksien havikit voivat olla l&hell&
toisiaan, haaskaavat amerikkalaiset kuitenkin maéarallisesti todennékdisesti enemman kuin eurooppalaiset.

Havikin osuus kaikesta ruokajatteestd osuu useimmissa tutkimuksissa vélille vajaasta puolesta vajaaseen
70 prosenttiin. Suomalaisen tutkimuksen kotitalouksissa havikin osuus tosin oli vain 34 % kaikesta
ruokajatteestd. Eri maissa julkaistuissa tutkimuksissa ruokajatemadrdt wvaihtelivat vajaasta 100
kilogrammasta vajaaseen 140 kilogrammaan henked kohden vuodessa. Ruotsin, Norjan ja Islannin
kotitalouksissa ruokajétetta nayttdisi syntyvan suurin piirtein yht& paljon, vajaa 100 kg henked kohden
vuodessa.
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Kuva 10. Ruokahévikki- ja jatemadrat eri maissa (tummempien pylvaiden lukuihin sisaltyvat kaikKki

jatteen hdvitystavat, vaaleammat perustuvat kotitalousjateanalyyseihin)
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Taulukko 15. Tutkimustuloksia ruokahavikin ja -jatteenmaérista eri maissa

ruoka- ruoka- ruokajate ruokahavikki havikin havikin osuus Lahde
maa jate havikki kotitalous- tai kotitalous- tai osuus ruokajatteesta
kg/hlo/v | kg/hlo/v | sekajatteessa sekajatteessa hankitusta
kg/hl6/v kg/hl6/v ruoasta
Yhdysvallat - - noin 105 82 14 % - Jones 2005
Iso- WRAP 2009a
. . 115 73 88 57 16 % 65 %
Britannia
Kjeer ja Werge
2010
Tanska - - 125-135 60-65 10-20 % 48 % Knudsen 2009
Fredriksen ym.
2010
Norja - - 93 50-58 - 54 % Hanssen 2010
KFS 2009
Ruotsi - - noin 100 55-65 noin 10 % 57 % Avfall Sverige 2005
Tarvainen 2009
Pulkkinen ym.
Suomi 50 17 42-67 - noin 3,5 % 34 % 2008
Rostrém ja
Uggeldahl 2003
Islanti i i 92 i i i Statistic Iceland
Belgia ) ) ) 15 ) ) Van Bambeke 2010
Mileu centraal
2010
Alankomaat - - 76-149 41-63 noin 10 % - Voedingscentrum
2009
Skourides ym.
Kypros 128 - - - - - 2008
Turkki 116 i i i i i Peckan ym. 2006
MAFF 2
Japani - 17 - - 4,1% - 006
Japani - 16-31 - - - - MAFF 2008
Japani ) ) 91 39 ) ) Watanabe 2009
Foodwise
A i 136— Notebook
ustralia 145 ) ) ) ) ) magazine
EC Sustainable
2008
Australia - - 57-110 - n.20 % - Aprince consulting
2003, 2004 a ja b,
2007
Vaihteluvali | 50-145 16-73 42 - 149 15-82 4,1-20% 34-65%
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Myds tutkimuksissa esitetyissa arvioissa siitd, mika osuus kotitalouksiin hankituista elintarvikkeista
padtyy hévikiksi, on vaihtelua. Useat havikkiprosentit vaikuttavat kuitenkin olevan melko karkeita
arvioita, jotka vaihtelevat suurin piirtein 10:std& 20 prosenttiin  kotitalouksien ruokaostoista.
Luotettavimmilta vaikuttavien tutkimusten perusteella néyttdisi siltd, ettd pelkastdan jatteenkerdyksen
kautta h&vitetddn eurooppalaistalouksissa hyvin karkeasti arvioiden reilut 10 % ruokaostoksista,
Yhdysvalloissa hieman enemmén. Jos mukaan lasketaan myds muut jatteenhévittdmistavat, nayttaisi
havikin kokonaismé&éré nousevan karkeasti 15 prosenttiin.

Kotitalouksissa nayttdisi havikiksi paatyvan eniten helposti pilaantuvia tai vaurioituvia tuoretuotteita,
kuten vihanneksia, hedelmid ja leipdd. My0s aterioilta jaavat lajittelemattomat lautastahteet muodostavat
merkittdvén osan kotitalouksien ruokahévikista.

Kotitalouksien havikki vaihtelee huomattavasti erityyppisten talouksien vélilla. H&vikin mé&&raan
nayttaisivat vaikuttavan eniten talouden henkilomé&ard, perheenjdsenten iét, asuinpinta-ala henked kohden
ja perhetyyppi. Lisdksi tulo- ja koulutustason, kotona vietetyn ajan ja valmisruokien kayttdmaarén on
huomattu vaikuttavan héavikin maaradn. Eri tutkimuksissa havaitut vaikutukset ovat joidenkin
ominaisuuksien osalta kesken&an ristiriidassa eivétkd kaikkien mainittujen ominaisuuksien vaikutukset
hévikin maariin eivét ole olleet kovin merkittavia. Henkeé kohden laskettuna hévikki on yleensa suurinta
yhden tai kahden hengen talouksissa.

Yleisimpid syitd hdvikille ovat elintarvikkeiden pilaantuminen, kuivuminen tai ja&minen tahteeksi
aterioilta. Pilaantuminen ja kuivuminen puolestaan johtuvat usein siitd, ettd elintarvikkeita hankitaan
lilkaa johtuen esimerkiksi kulutuksen huonosta suunnittelusta tai arviointivirheistd. Yleist4d on myos se,
ettd elintarvikkeita sdilytetddn véarin, esimerkiksi véérdssa lampoétilassa tai huonosti suljetussa
pakkauksessa. Kuluttajat voivat myds heittdd pois syomakelpoisia elintarvikkeita, koska he eivat osaa
arvioida, onko esimerkiksi parasta ennen -pdivansa ohittaneen tai pitkddn avatussa pakkauksessa
sailytetyn elintarvikkeen sydminen vield turvallista eivatkd uskalla ottaa riskid. Huolestuttavan paljon
heitetddn pois myos elintarvikkeita, jotka ovat avaamattomissa pakkauksissa ja joissa on vielé kéyttdaikaa
jaljelld (Britanniassa n. 8 % ja Yhdysvalloissa n. 14 %).

Ruokahéavikistd erityyppisissad ravitsemispalveluissa [0ytyi joitakin tutkimuksia, mutta ei yht&an
laajempaa tutkimusta, joista olisi kdynyt ruokahédvikin maarén liséksi selkeésti ilmi, miten esitettyihin
tuloksiin oli paadytty. Ruotsalaistutkimuksen mukaan ruokajatteen méarét olivat 20 % luokkaa sek&
ravintolassa, henkildstoruokaloissa ettd kouluruokalassa, mutta tutkimuksessa ei valitettavasti eritelty
vaistamatta syntyvaa ja véltettavissa olevaa ruokajatettd. Yhdysvaltalaisen tutkimuksen mukaan havikki
olisi pikaruokaravintoloissa 10 %:n ja tadyden palvelun ravintoloissa vain kolmen prosentin luokkaa.
Ruotsissa oli tutkittu useampaan otteeseen havikkia koulujen lounasruokailuissa ja tulokset vaihtelivat 13
prosentista 20 prosenttiin valmistetusta lounasruoasta. Ravitsemuspalveluita koskevien tutkimusten
tuloksia on koottu taulukkoon 16. Kaiken kaikkiaan ravitsemuspalveluiden osalta on hankalaa esittia
arvioita keskimé&aréisesta havikistd, silld hdvikit vaikuttavat vaihtelevan melko paljon erilaisissa
ravitsemispalveluissa. Erityisesti ravitsemispalveluiden hévikkid olisi syytd tutkia tarkoilla selvityksilla
useissa erityyppisissa ravitsemispalveluyrityksissa ja julkisissa ravitsemispalveluissa.
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Taulukko 16. Tutkimustuloksia ravitsemuspalveluiden ruokahéavikista

Tutkimuspaikka Maa Havikki Ruokajate Lahde
Lampimat ruoat: 23 -29 %
Salaatit ja leivat: 31 -38 %
Sairaala Suomi Kujala 2009
Jalkiruoat: 13 -17 %
Keskiarvo: 25 %
Lautastdhde: 36 g / ruokailija
Lounasruokala Suomi karkeasti 6 — 7 % annoksen Fazer 2009b
painosta
Yhteensa
noin 20 %
Valmistus ja
Nelja erilaista suurkeittiota Ruotsi varastointi 4 Karlsson 2001
%
Lautastahde 9
-11%
Ruokaravintolat Ruotsi 300 g/annos RVF Utveckling 2006
Pikaruokaravintolat Ruotsi 50 g/annos RVF Utveckling 2006
Suurkeittiot Ruotsi 60 g/annos RVF Utveckling 2006
Ruokaravintolat Yhdysvallat | 3,1% Jones 2005
Pikaruokaravintolat Yhdysvallat | 9,6 % Jones 2005
keskimaarin 16 % (12 — 29 %)
Koulut Ruotsi Lautastéhde: 28 g/ruokailija, 6 Naturvardsverket 2009
%
Koulut Ruotsi 20 - 50 g/annos Naturvardsverket 2009
Palvelutalot ja koulut Ruotsi Lautastahde: 13 % Vart Goteborg 2010
Koulut Ruotsi kokonaishavikki: 15— 20 % Vart Goteborg 2009
yhteensa 24 % tarjoillusta
Koulut Yhdysvallat Havstad ja Wheeler 2001
ruoasta
Lautastahdettd 12 % tarjoillun
Koulut Yhdysvallat Buzby ja Guthrie 2002
ruoan energiasisallosta

Kauppojen osalta havikin osuus hankittujen tuotteiden méé&rastd ndyttéisi olevan pienempéd& suurissa
marketeissa kuin pienissa l&hikaupoissa. Yhdysvaltalaistutkimuksen tulosten mukaan hévikki on
supermarketeissa jopa alle prosentti kauppaan hankituista tuotteista kun taas pienissa l&hikaupoissa
hévikkiin paatyy keskimaarin jopa reilu neljdnnes tuotteista. Toisessa yhdysvaltalaisessa tutkimuksessa
puolestaan oli arvioitu hdvikin olevan supermarketeissa hedelmille ja vihanneksille 10 %:n ja liha- ja
kalatuotteille 5 %:n luokkaa. 1990-luvun puolivélissd tehdyn tutkimuksen mukaan kaupoissa meni
hukkaan noin 2 % kaikista kansallisesti saatavissa olleista elintarvikkeista. Eniten havikiksi péatyi
maitotuotteita sekd hedelmia ja vihanneksia. Suomessa S-ryhmén kaupoissa tehdyn tutkimuksen mukaan
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selkedsti suurin osa hévikista koostui leipomotuotteista sekd hedelmisté ja vihanneksista, joista molemmat
ryhmét muodostivat yksindan n. 35 % héavikista. Lihatuotteet ja maitotuotteet muodostivat kumpikin noin
10 % havikista.

Tassd kirjallisuuskatsauksessa ei ldydetty Suomesta elintarvikkeiden hévikille kaupoissa yhtdan
lukuarvoa, josta olisi saatu selville, miten arvo on laskettu ja miten taustatiedot on keratty. Loytyi vain
kauppiaiden itse lehdille raportoimia hdvikkiarvoja, jotka olivat yllattavan pienid, noin 1-2 % luokkaa.
On mahdollista, ettd havikkiarvoja antavat julkisuuteen useammin kaupat, joissa havikki on erityisen
pientd. Lisaksi hdvikki voi olla suurta joissakin tuoteryhmissg, vaikka kaikkien tuoteryhmien
kokonaishavikki olisikin suhteellisen pieni. Esimerkiksi tuoreiden hedelmien ja vihannesten hévikki on
yleensd suurta, eika niille voida kayttaa viimeista kayttopdivaa lahestyvien tuotteiden hinnanalennuksia.

Elintarviketeollisuudessa syntyy monenlaista ruokajatettd, josta osa syntyy prosessissa vaistamétta, mutta
osa on my0s véltettdvissa olevaa hévikkid. Vaikuttaisi siltd, ettd keskimé&éarin elintarviketeollisuudessa
syntyy selvésti vdhemmd&n ruokahdvikkid kuin  vdistimattd syntyvad ruokajatettd. Osa
elintarviketeollisuuden sivuvirroista voidaan hyoddyntdd rehun tai jonkin toisen elintarvikkeen
tuotannossa. Havikin synty voi johtua mm. tuotantoprosessin jossain vaiheessa tapahtuvasta virheesta tai
héiriostd, huonosti toimivasta pakkausprosessista, raaka-aineen pilaantumisesta tai raaka-aineiden
virheellisestd annostelusta. Alkutuotannossa puolestaan yleisié syita havikille ovat se, ettd osa sadosta jaa
korjaamatta, vaurioituminen sadonkorjuun tai varastoinnin aikana tai osa tuotteista ei tdyta kyseisille
elintarvikkeille  asetettuja  ulkondkd- ja  muotokriteerejd.  Havikkia syntyy alkutuotannon,
elintarviketeollisuuden, kaupan ja kulutuksen lisdksi ketjun eri vaiheiden valisten kuljetusten ja
varastointien aikana.

Pakattujen elintarvikkeiden hévikkia voidaan vdhentdd myds hyvin suunniteltujen pakkausten avulla.
Hévikin kannalta on tirkedd, ettd pakkaus suojaa tuotetta mahdollisimman hyvin pilaantumiselta,
kuivumiselta ja fyysisiltd vaurioilta sek& ennen avaamista ettd uudelleen suljettuna. Lisdksi pakkauksen
tulisi olla helposti tyhjennettava ja saatavissa tulisi olla my0ds pieni& pakkauskokoja.

Yhteiskuntarakenne sek& syomis-, ruoanlaitto- ja kulutustottumukset sekd trendit muuttuvat vuosien
saatossa, mik& vaikuttaa myos havikin méaréan, laatuun ja syihin. Ruokahavikkia on tutkittu jo ainakin
1970-luvulta l&htien, mutta yhteiskunnissa on tapahtunut niin paljon muutoksia, ettei vanhojen
tutkimustulosten voida olettaa kuvaavan tdmén hetkista tilannetta.

Tassa tutkimuksessa lapikdydyn kirjallisuuden perusteella voidaan todeta, ettd ruokahavikkia koskevaa
tutkimusta on tehty yllattavankin paljon, mutta todellisuudessa monien esitettyjen tulosten taustalla
olevista tutkimuksista ei ole ainakaan julkisesti saatavissa riittavasti tietoa. Useita tuloksia voidaan pitéa
vain suuntaa-antavina arvioina ja niitd on tutkimusten heterogeenisyydestd johtuen hyvin haastavaa
yrittdé verrata keskenddn. Aiempien julkaisuiden pohjalta ei ole mahdollista laatia tarkkoja ja luotettavia
arvioita ruokah&vikin maaristd suomalaisen elintarvikeketjun eri vaiheissa. On selvésti tarpeellista kerata
laajasti kotimaisen elintarvikeketjun toimijoilta olemassa olevia havikkitietoja sekd tehdd useampia
mittauksia ja selvityksia etenkin kotitalouksien ja ravitsemuspalveluiden osalta, jotta voidaan laatia
ensimmaiset riittdvdn suureen ja luotettavaan aineistoon perustuvat arviot hévikistd suomalaisen
elintarvikeketjun eri vaiheissa. Mahdollisuuksien mukaan tulisi kdyttdd muutamaa eri lahestymistapaa
havikin arvioinnissa. Havikin mé&éarien ohella on erityisen tarpeellista selvittad, mitk& seikat vaikuttavat
merkittdvimmin havikin syntyyn juuri suomalaisessa elintarvikeketjussa ja missé ketjun vaiheissa ja
mink& tyyppisissa kaupoissa, ravitsemuspalveluissa ja kotitalouksissa hévikkid syntyy eniten. Edelld
mainittuja asioita on tutkittava, jotta havikin vahentamiseen tdhtdavat toimenpiteet voidaan suunnitella ja
kohdentaa mahdollisimman tarkasti ja tehokkaasti.
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