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Ruokahavikki on yksi merkittavimmista ymparist6- ja taloushaasteista. Ruokahavikki voidaan jakaa kahteen
luokkaan: valtettavissé olevaan ja ei valtettavissa olevaan eli vaistamattomaan havikkiin (Silvennoinen ym.,
2014). Véaltettavissa oleva ruokahavikki koostuu ruoasta ja raaka-aineista, jotka olisivat olleet ihmisravinnoksi
kelpaavia, mikéli ne olisi séilytetty, kasitelty tai valmistettu tarkoituksenmukaisesti, kuten pilaantunut ruoka,
lautastéhteet seka liiallisesta ruoanvalmistuksesta syntynyt ylijdama. Ei valtettavissa oleva eli vaistaméatoén
ruokahavikki puolestaan tarkoittaa syomakelvotonta jatettd, kuten hedelmien ja vihannesten kuoria, luita,
kananmunankuoria ja kahvinporoja. Usein keskustelu ruokahavikista keskittyy valtettavissa olevaan, eli
syomakelpoiseen ruokaan, joka paatyy turhaan jatteeksi. Vahemmalle huomiolle on jaanyt vaistamaton
ruokahavikki. Vaikka vaistamatonta ruokahavikkia ei voida kokonaan poistaa, sen maaraan ja kasittelyyn
liittyy kysymyksia, jotka ovat tarkeité kestavan kehityksen ja kiertotalouden

nakokulmasta. Seingjoen ammattikorkeakoulussa toteutetussa tutkimuksessa (Narva, Alarinta & Wirtanen,
2024) selvitettiin, kuinka paljon vaistamatonta ruokahavikkia syntyy opiskelijatalouksissa. Tutkimukseen
osallistui 432 opiskelijataloutta, joissa asui yhteensa 890 henkild&. Osallistujat punnitsivat ja kirjasivat viikon
ajan kaikki vaistamattomat ruokajatteet, kuten kasvisten ja juuresten kuoret, luut ja muut sydomékelvottomat
osat. Nain saatiin tarkkaa tietoa siita, kuinka paljon vaistamatonta ruokahavikkia syntyy erilaisissa

kotitalouksissa ja millaisia eroja kotitalouksien valilla on.

Maarat ja erot kotitalouksien valilla

Tutkimuksen mukaan vaistamatonta ruokahavikkia syntyi keskimaarin 543 grammaa henkiléa kohden
viikossa, mikéa vastaa noin 28,3 kilogrammaa vuodessa. Kotitalouden koolla havaittiin olevan selkea yhteys
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syntyvan vaistaméattoman ruokahavikin maaraéan. Yhden hengen talouksissa vaistamatonta havikkia syntyi
keskimé&arin 700,2 grammaa viikossa henkil6d kohden, mika vastaa vuositasolla 36,4 kilogrammaa. Kahden
hengen talouksissa vastaava maara oli 573,6 grammaa viikossa, kolmen hengen talouksissa 538,3 grammaa
ja neljan hengen talouksissa 422,3 grammaa henkil6ad kohden. Tulokset osoittivat, ettd yhden hengen
talouksissa syntyvan vaistamattéman ruokahavikin maara oli tilastollisesti merkitsevasti suurempi kuin
suuremmissa kotitalouksissa. Lisaksi tutkimuksessa havaittiin, etta vaistamattéman ruokahavikin maara
vaihteli huomattavasti myos samankokoisten kotitalouksien vélilla. Tulokset ovat linjassa Silvennoisen ym.
(2022) havaintojen kanssa, joiden mukaan suomalaisissa kotitalouksissa syntyy vaistamatonta ruokahavikkia

keskimaarin 28,2—-33,7 kilogrammaa henkilda kohden vuodessa.

Miksi vaistamattoman ruokahavikin maara
eroaa kotitalouksissa?

Yksi selittéava tekija on kotitalouden koko ja siihen liittyvat ruoanvalmistustavat. Yhden hengen talouksissa
ruoan valmistus ja hankinta on usein yksilollisempaa, jolloin esimerkiksi vihannesten ja hedelmien kuoria
syntyy suhteessa enemman henkil6d kohden. Suuremmissa talouksissa raaka-aineita voidaan hyddyntaéa
tehokkaammin, esimerkiksi valmistamalla suurempia annoksia, jolloin kuorimista ja muuta syémakelvotonta
jatetta syntyy suhteessa vahemman. On myds huomionarvoista, etta vaistamattoman ruokahavikin maara
vaihteli huomattavasti myds samankokoisten kotitalouksien vélilla. Osa opiskelijatalouksista tuotti hyvin vahan
vaistamatonta havikkia, kun taas toisissa sité syntyi runsaasti. Tama kertoo siitd, etta ruokavalinnat ja
ruoanvalmistustavat vaikuttavat merkittavasti vaistaméattoman ruokahavikin maaréaén. Esimerkiksi
kasvispainotteinen ruokavalio voi lisaté kuorien ja muiden sydmakelvottomien osien méaaraa, kun taas
valmisruokien kayttd voi vahentaa kotona syntyvaa vaistamatonta havikkia, koska osa jatteesta syntyy jo
teollisessa valmistuksessa. Vaistamattéman ruokahdavikin syntyyn vaikuttavat myds kulttuuriset ja
henkilokohtaiset tavat. Joissakin perheissa esimerkiksi perunat kuoritaan aina, toisissa ne syédaan

kuorineen.

Miten vaistamatonta ruokahavikkia voidaan
vahentaa?

Kestavan kehityksen nakokulmasta vaistamattoman ruokahavikin maaran seuranta ja hallinta on tarkeaa.
Vaikka kaikkea vaistamatonta havikkia ei voida valttaa, sen maaraa voidaan pienentaa esimerkiksi
hyodyntamalla raaka-aineet mahdollisimman monipuolisesti. Tutkimuksen tulokset osoittivat,

ettd opiskelijatalouksissa on suuria eroja vaistamattoman ruokahavikin maarassa. Tiedon lisddminen ja
hyvien kaytantdjen jakaminen voisivat auttaa kotitalouksia vahentamaan vaistamatonta havikkia.
Korkeakoulujen opetuksessa on hyddyllista kasitella ruokahavikin eri muotoja ja niiden ymparistévaikutuksia
seka tarjota konkreettisia vinkkeja raaka-aineiden monipuoliseen hyédyntamiseen ja

kompostointiin. Yhteenvetona voidaan todeta, etta vaistamatdn ruokahavikki on merkittava osa kotitalouksien

kokonaisjatettd, ja sen maaraan vaikuttavat seka kotitalouden koko ettd ruokavalinnat ja -tottumukset. Vaikka



vaistamatonta havikkid ei voida kokonaan poistaa, sen maaréa voidaan vahentaa ja sen kasittelya kehittaa
entista kestavammaksi. Opiskelijatalouksissa on potentiaalia toimia suunnannayttdjind, kunhan tietoa ja hyvia

kaytanttja jaetaan aktiivisesti.
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