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TIETEELLINEN TEHTAVA - RESEPTIN KESTAVYYSANALYYSI
Johdatus elintarvikkeiden kestavyyteen

Kestavan kehityksen kasite on hyvin ajankohtainen, ja sitd sovelletaan monilla aloilla, myds
elintarvikealalla.

Kestavyys maaritelladn "kehitykseksi, joka tayttaa nykyhetken tarpeet vaarantamatta tulevien
sukupolvien kykya saavuttaa omat tarpeensa".

Elintarvikkeiden kestavyys on kasite, jossa ehdotetaan ravitsemuksellisesti terveellisten ja
viljeltyjen elintarvikkeiden kulutusta vahaisin ymparistovaikutuksin.

Katsotaanpa tama lyhyt video: https://www.youtube.com/watch?v=goPHjleE fk

Kestava ruokavalio on luonnon monimuotoisuutta ja ekosysteemia kunnioittava, eettisesti oikea,
taloudellisesti kohtuuhintainen, terveellinen ja ravitsemuksellisesti turvallinen.

Tassa on menettely, jonka avulla voit analysoida reseptin kestavyytta maarittelevia tekijoita:

Kayta oheista kaaviota reseptien analysointiin.

Lomake voidaan antaa oppilaille tyhjana, kun taas kukin kumppani voi tayttaa sen kunkin reseptin
osalta, jotta heilld olisi oikeat tiedot luokkatydskentelya varten. Kasiteltavia kohtia ovat seuraavat:

1. Jaa ainekset reseptikortin avulla:

e Eldin- ja kasviperadisten tuotteiden alkuperan mukaan. Havaintojen joukossa on huomattava,
ettd maatalouden ja monokulttuurien vaikutus on erittdin suuri.

e Niiden jalostuksen mukaan jalostetuiksi ja jalostamattomiksi ainesosiksi. Mitd enemman
ainesosia kasitellaan, sitd enemman kaytamme resursseja niiden hankkimiseen.

2. Tunnista ainesosista paikalliset, kansalliset ja kansainvaliset ainesosat. Huomautuksessa on
otettava huomioon liikenteeseen liittyvat vaikutukset.

3. Arvioikaa lihatyyppia ja yrittakaa maaritella tietyn tuotantotyypin ymparistovaikutukset; Opettaja
lisaa tietoa.

4. Jos kyseessa ovat merenelavat ja kalatuotteet, maarittele tietyn komponentin tuotantoon liittyvat
vaikutukset.

5. Maarittele ainesosissa esiintyvat sertifioinnit, erityisesti luomutuotteet ja laatumerkit. Maarittele,
mita ominaisuuksia niilla on, ja arvioi mahdollisten laatumerkkien merkitysta.

6. Arvioi ainesosien pakkaukset, niiden havittdaminen ja pyri maarittelemaan mahdollinen
vahentamis- tai optimointimenetelma.

7. Méarittele, millaista jatetta voidaan kayttda kompostointiin tai luomukerdykseen.

8. Maddrittele, miten kasittely- ja  kypsennysmenetelmd vaikuttavat ymparistoon
energiankulutuksensa kautta. Ehdota mahdollisia ratkaisuja.

9. Ehdota reseptin hypoteettisia muunnelmia, joilla ruokalajista voidaan tehdad kestdavampi.
Ainesosien korvaaminen, ruoanvalmistustavan vaihtelu jne.

10. Arvioi ja ehdota ratkaisuja mahdollisen ruokahavikin korjaamiseksi. Esimerkiksi vaihtoehtoiset
tavat kayttaa ylijadmaruokaa uudelleen, ainesosa-annosten optimointi jne.
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