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Tegevuskava 4: Saastlik leib

Kirjeldus

STEAMInSDGs kdsiraamatu neljas tegevuskava keskendub jatkusuutlikule toidutddstusele, mis on
olulise tahtsusega nii URO sd&stva arengu eesmarkide (SDGs) kui ka STEAM-ainete seisukohalt.

Seosed SDG-ga

Saastev leib on tihedalt seotud mitme sdastva arengu eesmargiga, eriti:

SDG 12: Vastutustundlik tarbimine ja tootmine: Jatkusuutlik leib kasitleb vajadust
edendada jatkusuutlikumaid viise toiduainetoostuses, sealhulgas: toidujadatmete

vahendamist, kohalike majanduslike ja kultuuriliste tootmismeetodite edendamist
ja soodustamist, vastutustundlike ja tervislike tarbimisharjumuste propageerimist.

DEcom MR SDG 8: Inimvaarne t60 ja majanduskasv: Jatkusuutlik leib toetab eesmarki luua
R inimvaarseid toovoimalusi ja edendada majanduskasvu, propageerides diglaseid
tootingimusi ja keskkonnasdbralikke tootmismeetodeid.

13 cowe SDG 13: Kliimameetmed: Toiduainetdostusel on mdju keskkonna halvenemisele,
ACTION A a . e e
sealhulgas kasvuhoonegaaside heitkoguste, veereostuse ja jaatmete tekkimise

@ kaudu.

SDG 2: Kaotada nalg: Jatkusuutlik leib julgustab tarbijaid motlema tervisliku ja
jatkusuutliku toidu tarbimise kdrgete kvaliteedistandardite tditmisele, toiduga
seotud ohutuse saavutamisele, toitumise parandamisele ning jatkusuutliku
tootmise ja pdllumajanduse edendamisele.

Seos STEAM-Oppeainetega

Jatkusuutlikul toidutdostusel on loomulikult interdistsiplinaarne iseloom, kuna see tugineb erinevate
STEAM-ainete kontseptsioonidele ja printsiipidele:

" Teadus: Toidu tootmise keskkonnamdjude, sealhulgas ressursside kaevandamise,
impordi ja ekspordi rolli ning jaatmekaitluse mdistmine nduab teadlikkust
FaYs teaduslikest printsiipidest, nagu keemia, bioloogia ja 6koloogia.

Co-funded by
- the European Union ﬂ ﬁ



Tehnoloogia: Innovatsioon toidu tootlemises, jatkusuutlike materjalide ja
jaatmekaitlustavade arendamises aitab kaasa jatkusuutlike toidutehnoloogiate
arengule. Lisaks hdlmab jatkusuutlike tootmisprotsesside kasutamine sageli
tehnoloogia rakendamist efektiivsuse optimeerimiseks ja jaatmete vahendamiseks.

Inseneeria: Insenerid mangivad olulist rolli jatkusuutlike lahenduste valjatootamises
toiduainetoostuses, alates keskkonnasdbralike materjalide ja tootmisvotete
arendamisest kuni tdhusate tarneahelasiisteemide ja infrastruktuuri rajamiseni.

F

Kunstid: Jatkusuutlik leiva valmistamine soodustab loovust ja kunstilist
enesevaljendust, julgustades noori kokki uurima innovaatilisi lahenemisviise
jatkusuutlikule leiva valmistamisele, koostisosade valikule ja video loomisele.

Matemaatika: Matemaatikat kasutatakse jatkusuutliku toidu erinevates aspektides,
sealhulgas toitainehindamises, kulude anallisis, mG6tmiste tdpsuses ja heitkoguste

\_ \\ arvutustes.

—
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Tegevuskav eesmdirk

Neljanda tegevuskava eesmark on anda Opetajatele voimekust suunata Gpilasi jatkusuutlikumate
toidu tootmise ja tarbimise harjumuste poole ning Opilased saaksid teadlikuks vdimalustest teha
otsuseid, mis aitavad kaasa sdastva arengu eesmarkide saavutamisele toidu valiku, valmistamise,
keskkonna hooldamise ja tervislike eluviiside valdkonnas.

Saastlik leib - tunnikavad

See tegevuskava sisaldab viit Gppetunniplaani, mis keskenduvad jatkusuutliku toidutddstuse teemale
keskkonasaastliku leiva tegemisega seonduva kaudu. Need on jargmised:

Sissejuhatav tund jatkusuutlikust toidust (teadus)

Leiva tarbimine ja toitumisharjumused (teadus, matemaatika)

Leiva valmistamine ja tootlemine (teadus, matemaatika, inseneeria)
Kuidas valmistada kodus jatkusuutlikku leiba (tehnoloogia, kunstid)

ik wnN e

Jatkusuutlik toiduslisteem — vajadus ja véimalus toidujadtmete vahendamiseks (teadus,
kunstid)
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=4 Vanuseriihm: 6-9 aastased

Kestus: 40 minutit
Eesmark: Anda pohjalik Gilevaade jatkusuutliku toidu mdistest ja selle ajaloolisest taustast Euroopas.
Té6vahendid:

e Projektor
e Arvutid voi tahvelarvutid

Sissejuhatus(10 min):

1. Arutlege tervisliku toidu tahtsuse lle ja selle mGjust tervisele, samuti leivakultuuri arengust
kultuurilises kontekstis.

2. Selgitage leivakultuuri mitmekesisust.

3. Tutvustage leiva ajalugu, ndidates videot "Kuidas tsivilisatsioon loodi leiva kaudu" (11 min)
https://www.youtube.com/watch?v=hQHDulLsYe

Juhendatavad tegevused (20 min):

1. Jagage klass vaikesteks riihmadeks (kuni viis Opilast), maarake igale Gpilasele kindel roll:
e Roll 1: Uurija
e Roll 2: Andmeanaluitik
e Roll 3: Esitleja
e Roll 4: Esitleja
e Roll 5: Rihma juht (teine uurija)
2. Andke igale rihmale tooleht (Todleht 1), mis sisaldab teavet erinevate leivanimede kohta
Euroopas ja viljaspool seda.
3. Paluge riihmadel leida todlehelt toodud leivade nimed ja tdhistada kaardil riigid, kus neid
sonu kasutatakse.
4. Maarake igale rihmale (ks riik, kus uuritakse leivakultuuri ja selle kombeid, sidudes seda
ajalooliste siindmuste, rahvuskultuuride véi toitumisharjumustega (To6leht 2).
5. Paluge igal rihmal esitada oma leiud klassile, ndidates Euroopa riikide leivakultuuri
mitmekesisust.
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Iseseisev t66 / Arutelu (10 min):

a"'«“"

Leib on ks varasemaid ja vanemaid toite, mida me teame. See on muutunud inimkonna pdhitoiduks
alates sellest, kui inimesed hakkasid taimi kasvatama neoliitikumi ajal. Tana mangib leib endiselt
olulist rolli meie igapaevaelus. Veelgi olulisem on see, et leib on keskne inimkonna jatkusuutlikku
tuleviku jaoks.

Hindamine:

Hinnake Gpilaste arusaamist arutelu kaudu, modtes nende voimet anallilisida ja arutada maailma
mitmekesisuse Ule.

Kokkuvote (5 min):

e Julgustage arutlema kultuurilise mitmekesisuse (le, kuidas see on seotud toidu ja
leivakultuuriga.

o Votke kokku Gppetunni pShikontseptsioonid ja julgustage dpilasi uurima, kuidas toidukultuur
mojutab riigi arengut ja milliseid jatkusuutlikke praktikaid tagatakse.

Tdiendavad tegevuseds: Andke Opilastele lugeda artiklit “Uuri maailma |abi 9 erineva leiva”, paluge
neil uurida antud allikat ja koostada nimekiri leivatiilipidest, mida nad on maitsnud voi tahaksid
maitsta. Paluge Opilastel uurida kohalikke poode - millist leiba leidub riiulitel, mida saab osta
vaikestest pagaritootlustest. Arutage maitsestatud leibade mitmekesisuse ile.

Kodut6o: Uurige oma toitumisharjumusi. Kui tihti s6ote leiba? Millist tlilpi? Kas teil on mingeid
allergiaid? Palun tditke kodut6o6 (Tooleht 3), lisage ka kolm asja, mida arvate olevat jatkusuutliku leiva
omadused.
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Téoleht 1

Leia riigid vastavalt “leiva” nimele. Margi nende riikide nimed kaardile.

brgd pa buké pain brgd
brood kruh ogia pan chleb
leib chléb xneb brot pdo
leipa pa hljeb Ywui paine
maize braud xns6 kenyér xneb
duona aran hobz bara brod
ne6 pane pan de molde xneb xni6
@EnchantedLearning.com
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Tooleht 2
Leivakultuur (on Ajaloosiindmused véi =~ Mérkused
valmistatud millest, traditsioonid ja
vary, spetsiifilised kombed seoses
koostisosad voi leivaga

kipsetamisprotsess)
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Tooleht 3: Kodutoo

Allergiad: Reaktsioonid toidule on tavalised ja neid saab jagada kaheks kategooriaks: toiduallergilised
reaktsioonid ja koik teised reaktsioonid. On oluline teada toiduallergiate ja teiste reaktsioonittitipide
erinevust, kuna nende ravi on erinev.

e Toiduallergiad tekivad siis, kui keha immuunsiisteem reageerib ebanormaalselt Gihele vGi
rohkemale valkudele toidus. Toiduallergiad vdivad pohjustada t6siseid voi isegi eluohtlikke
allergilisi reaktsioone.

e Teised reaktsioonid toidule ei ole pohjustatud immuunsisteemist. Need reaktsioonid
pohjustavad ebameeldivaid simptomeid ja on palju tavalisemad kui toiduallergiad.
Ndideteks on laktoositalumatus, korvetised (gastroosofageaalne refluks), bakteriaalne
toidumdirgitus ja tundlikkus kofeiini suhtes.

Palun uurige jargnevat allikat 13 allergia kohta:

https://www.totalfoodservice.co.uk/data/ckeditor/Pdfs/14-Allergens.pdf

Risk of Reaction
If Allergic to: | . "+ | east One: Risk:
A legume* Othu legumes
g | o b o
A tree nut Other tree nuts °
walnut -' j‘;"’.‘!" . 37%
A fish* Other fish
o W | s

A shellfish Nﬁmmﬂﬂm 75%
mha lobster

A grain® ‘ Other grains
barloy fye
P wheat '
Cow's

'k Beel
milk* jgfq J i a 10%
iﬂo::‘-o ‘?ﬁ Goat's milk Nh 92%

m: gﬁ; Mare's mll:m. 4%
Pollen :d . Fruits/vegetables
e VUL | G G | 5%

K éi 3‘:};’“‘“@;’;"& BE%

Latex* f_, Fruits N avocado 359%
Fruits Latex -

L 11%
w.awgo latex glove ———

Figure 1. Food allergies (Source: https://wagnrl03.wordpress.com/facts-statistics/)
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Mis on leiva koostisosad? Kirjeldage, milliseid koostisosade asendusi saab teha, et valmistada
allergeenivaba leib (nt laktoosivaba, jahuvaba, munavaba).

Koostisosad Margi, kas see on allergeen Millega saab asendada

Suhkur

Vesi

sool

Munad

K6émned

Parm

Kuivparm

Seemned

Oli

Piimapulber

teised spetsiifilised
koostisosad
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Tunnikava 2: Leiva tarbimine ja toitumisharjumused (loodusteadused, matemaatika)

Vanuseriihm: 6-7 aastased?

Kestus: 40 minutit

Eesmarl: tOsta Opilaste teadlikkust leiva tarbimisest ja s6dmisharjumustest.
Té6vahendid:

e Jaotusmaterjalid
Erinevad leibade tiubid - rukkileib, valge leib, kiudainetega leib, baguette, ciabatta, lavash,
tortilla, focaccia, seemneleib, koogiviljaleib, polaarleib, banaanileib jne... (Paluge Gpilastel
kodunt tuua nende jaoks k&ige tavalisemat tiitipi leiba.)

Sissejuhatus (10 min):
Taida liihike kiisimustik (Tooleht 1)

Jaga klass kaheks, paluge Opilastel arutada oma kaaslastega leiva so6misharjumuste sarnasusi
ja erinevusi, vorrelda neid riiklike andmetega leiva tarbimise kohta.

Juhendatud tegevused (20 min):
Loe tekst ja tdida Glesanded (Tooleht 2), vordle oma t66d teiste Gpilastega

Arvuta, kui palju kaloreid energiat sa tarbid, kui s66d leiba, kasutades selleks kalorite
kalkulaatorit: https://caloriecontrol.org/healthy-weight-tool-kit/food-calorie-calculator

Valmistage ette vaatlus ja maitsmisproov:

1. Valmistage leibadest ndidised.
Uurige vilja, kas keegi on allergiline mone leiva koostisosa suhtes, et viltida allergiat voi
talumatuse riske.

3. Palu igal opilasel maitsta eraldi igat naidist ja markida kastikese oma eelistus, alates 1
»ei meeldi” kuni 5 ,,meeldib vaga”. (T6dleht 3)

4. Palu opilastel teha markmeid toodete valimuse, maitse, I6hna ja tekstuuri kohta.

5. Analidsi tulemusi. Milline naidis sai kdrgeimad/madalamad hinded? Milline naidis
meeldis kdige rohkem/vahem?

12

Co-funded by
- the European Union ﬂ ﬁ



https://caloriecontrol.org/healthy-weight-tool-kit/food-calorie-calculator/

Y

| \WT !'Lli
WSDGs

Iseseisev t66 / Arutelu (10 min):
Selgitage leiva kohta levinud miiiite - arutage mdningaid neist, naiteks:

e Leival on vdhe toitevaartust. Leib on toitaineid ja vitamiine arvestades madala
vaartusega toidutoode.
Leib sisaldab gluteeni ja parmi, mis on tervisele kahjulikud.
Me peaksime vahendama sisivesikute tarbimist ja eelistama kdrge valgusisaldusega,
madala sisivesikute sisaldusega dieeti.

® Me peaksime s66ma ainult musta- voi tdisteraleiba; need on meie jaoks paremad.

® Leib soodustab kaalutdusu.

® Leivas on liiga palju soola.

e \oileib ei ole korralik eine.

e Rostitud leib pdhjustab vahi. (naiteks allikas: https://www.fob.uk.com/)
Hindamine:

Hinda dpilaste arusaamist ldabi arutelu, hinnates nende vdimet tuvastada ja arutada: Milliseid uusi
asju oled avastanud? Kas see muutis sinu arusaama leiva vaartusest, selle kogusest, mida tarbid?

Kokkuvote (5 min):

e Votke kokku Oppetunni pdhimdisted ja julgustage Opilasi uurima, kuidas hinnata leiva
kvaliteeti, tarbimise kogust ja millised miidid ei vasta toele.

Tadiendavad tegevused:

Uurige, kas leibkonnas on traditsioon ise leiba kiipsetada. Kas leiva retsept on olemas
perekonnas pdlvest pdlve edasi antud? Kas olete nGus seda jagama? Uuri vélja, mida kodus
leiva kiipsetamiseks kasutatakse.

Uurige perede iganadalaste toidukorvide kohta Timesi artiklist ,Mida maailm s66b: néljane
planeet" https://time.com/8515/what-the-world-eats-hungry-planet/ ja vaata, milline on leiva

tootevalik ja kogus perede toiduvalikutest erinevates maailmapiirkondades. Mis on Uhine ja
mis on erinev perede toitumisharjumustes erinevates maailma osades.

13
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Tooleht 1 (soovitav kasutada Kahoot-i véi ménda teist sarnast keskkonda)

Mitu viilu saia s66d tavaliselt pdevas?

Mitte Uhtegi
1-2 viilu
3-4 viilu
5 vGi rohkem

Sl S

Mitu viilu rukkileiba s66d tavaliselt paevas?

Mitte Uhtegi
1-2 viilu
3-4 viilu
5 v8i rohkem

P wnNe

Mitu viilu peenelt rukkileiba s66d tavaliselt paevas?

Mitte Uhtegi
1-2 viilu
3-4 viilu
5 vbi rohkem

PpwwNPE

Mitu viilu maisi- voi kiudainetega leiba s66d tavaliselt paevas?

Mitte Uhtegi
1-2 viilu
3-4 viilu
5 vdi rohkem

P WwNPE

Naiteks on leiva s66mine Latis vaga populaarne. Sa saad leida teavet leiva tarbimise kohta
tervisekaitumise uuringust oma riigis, Lati puhul:
https://www.spkc.gov.lv/lv/media/18708/download?attachment

(Uuringu andmed Léti tdiskasvanud elanikkonna tervisekditumisest, 2022).

Latis s66b umbes 76% inimestest leiba iga padev ja peaaegu pool neist teeb seda mitu korda paevas.
Mehed lisavad leiva oma igapdevasesse toitumisse sagedamini kui naised - 81% meestest ja 73%
naistest. 70% kisitletutest s66b leiba hommikusdogiks, 43% |dunaks ja 39% 6htusoogiks. Naiteks
vaadates viiludena s66detud leiva kogust, ei s60 33,7% Lati tdiskasvanutest iga paev peenrukkileiba,
39,5% taiskasvanutest s66b 1-2 viilu, 21,0% taiskasvanutest s66b 3-4 viilu ja 5,7% tdiskasvanutest

s60b rohkem kui 5 viilu paevas.
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To6leht 2

Aastal 2023 tarbisid inimesed riigis, mille nimi on sama mis linnul, kdige rohkem leiba - umbes 199
kilogrammi inimese kohta aastas. Jargnes rbiSea, kus Uks inimene sGi leiba umbes 135 kilogrammi
aastas. Riigis, mis on kdige rohkem tuntud oma Sokolaadi poolest, tarbiti leiba 48 kg inimese kohta
aastas. meSoo ja urLuxbemg olid riigid, kus tarbiti 55 kg leiba inimese kohta aastas. Neljandal kohal
on riik, mille pealinn on Kiiev, seal tarbiti 88 kg leivatooteid inimese kohta aastas. K&ige vdhem leiba
sOov riik Euroopas on riik, kus elas kuninganna Elizabeth Il — ainult 37 kg inimese kohta aastas.
Inimesed Euroopa Liidu suuruselt teises riigis s6dvad 46 kg leivatooteid inimese kohta aastas.
Ullatuslikult s66di riigis, kus valmistatakse kroissantide, vaid 50 kg leivatooteid inimese kohta aastas.

Sa saad vaadata videot _https://www.youtube.com/watch?v=DUKtDyhOFxw et saada mdningaid

vihjeid. To6ta tekstiga ja vasta kiisimustele:

Mis vdiks olla teksti pealkiri?

Loo diagramm, mis naitab, kui palju igas riigis stiliakse leiba inimese kohta aastas.

Tee diagramm visuaalselt atraktiivne ja huvitav.

15
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Leiva hindamine:

Toé6leht 3

Naidis 1.Ei meeldi 2.Ei meeldi 3.Nii ja naa 4. Meeldib 5.Meeldib Comments:
ldse vaga appearance,
taste, odour,
texture
Conclusions:

Use a star diagram to compare the intensity of the sensory attributes of the bread samples.
1. Choose 8 attributes that describe the characteristics of the bread, e.g. crunchy, chewy, soft,
2, Taste the food sample. Decide on the intensity for each attribute, using a scale from 0 to 10 (the higher the number, the greater the

intensity).

3. Use the information to draw a star chart/diagram of the product’s attributes.
Note:a number of different bread sample s can be overlaid on the same chart, showing sensory differencesand similarities.

Co-funded by
the European Union
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Intensity scale 1-10 or
changeto 1-5

Write the sensory

attribute here.

A

/

/

-~ ~

A
What are your conclusions about the bread
samples you tested?
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Tunnikava 3: Leiva valmistamine ja téétlemine (loodusteadused, matemaatika, inseneeria)

Vanuseriihm: 7-9 aastased
Kestus: 45 minutit

Eesmark: Anda pdhjalik tlevaade jatkusuutlikest toidutootmispraktikatest ja leiva teekonnast pdllult
poodi, samuti tdsta teadlikkust t6ostusliku leivatootmise praktikatest.

Toovahendid:

® Projektor
e Arvuti voi tahvelarvutid

Sissejuhatus (10 min):

1. Jatkusuutlikkuse teema tutvustamine leivatoostuses "Jatkusuutlikkuse taaskujundamine
leivatdéstuses" https://www.youtube.com/watch?v=HWTA1MXSZ1s&t=2s (ca 7 min)

2. "Leiva suurtootmine" teema tutvustamine:
https://www.youtube.com/watch?v=QF-2wfgFqU4 (ca 7 min)

3. Leiva tootmise jatkusuutliku mdju tutvustamine, naidates videot "Jatkusuutlik leib - elutsikli

anallis": https://www.youtube.com/watch?v=sCbrgTOXPdw (ca 3,5 min).

Juhendatavad tegevused (20 min):
Teekond talust toidupoodi

Milline on toidu teekond talust meie taldrikule? Me ei s60 ainult ellujddmiseks, vaid ka naudinguks.
Meie lemmiktoidud toovad meelerahu ja teevad r66mu. Need vGivad tuua ka imeparaseid malestusi
- kodus ema valmistatud salat aiast korjatud kédgiviljadega maitseb alati paremini.

Tanaseks on meie suhe toiduga aastatega oluliselt muutunud. Me votame iseenesestmdistetavalt, et
koik on alati poes saadaval. "Talust taldrikule" on md&iste, mis kasitleb palju erinevaid teemasid,
keskkonnaprobleemidest majanduskisimusteni. See toetab kohalikult toodetud, hooajalisi,
orgaanilisi ja varskeid toite. Samuti aitab see inimestel mdista toiduahela etappe ning kuidas meie
toidu ostmise valikud méjutavad Ghiskonda, keskkonda ja majandust.

Toostuslikest farmidest vdib toidul olla pikk teekond mulda panekust taldrikule. Sellel on 5 peamist
etappi ja lisaks 6. samm, milleks on toidu taaskasutamine.
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https://www.youtube.com/watch?v=HWTA1MXSZ1s&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=QF-2wfgFqU4
https://www.youtube.com/watch?v=sCbrqT0XPdw
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Toidu teekonnal on 5 peamist sammu:

1. Pollumajandus: Teekond algab talunikust. Talunik kiilvab seemned ja jalgib saagi tervist, kuni
need on valminud koristamiseks. Tavaliselt hoiustatakse koristatud terad, koodgiviljad,
puuviljad jms laos enne, kui need lastakse veokitesse ja saadetakse tootlejale.

2. Tootlemine: Toorained tuleb enne jaotamist té6delda. Naiteks toodeldakse nisu terad jahu
saamiseks, kartulid |6igatakse ja friteeritakse kropsudeks, samuti valmistatakse puuviljad ja
koogiviljad ette pikkadeks transportideks.

3. Turustamine: Pakendatud toit transporditakse ja jagatakse jaemiljatele ja hulgimidjatele.
Seda saab teha riigisiseselt vOi eksportida teistesse riikidesse. Kui eksporditakse
rahvusvaheliselt, siis on transport pikem ja tihti toimub see lennukite ja/voi laevade kaudu.

4. Jaemiiiik: Jaemidja on see, kes miib toitu, naiteks supermarketid ja toidupoed. See on
viimane samm toidu teekonnal enne, kui see jouab tarbijateni. Veokid, mis tulevad otse
jaotajalt, lennujaamast vGi sadamast, jduavad jaemiilja juurde, et lasta kaupa maha. Parast
laadimist alustab jaemiija kaupade riiulitele panemist.

5. Tarbijad: Lopuks on toit valmis ostmiseks ja koju viimiseks, kus see kilpsetatakse ja
serveeritakse.

6. Toidu taaskasutus: viitab mittes66dava toidu kdrvaldamise meetoditele, nagu loomade
toitmine, anaeroobne lagundamine biogaasiks ja kompostimine. Isegi kui allikate
vahendamine ja annetamine on edukad, jadb alati jargi mingi osa toidujadke.
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Hiljutised uuringud toovad esile, et 65% toidu tootmissiisteemides tekkivatest kasvuhoonegaasidest
tulenevad nelja toitaine: veiseliha, piim, riis, mais ja leib, tootmisest, to6tlemisest, transpordist ja
tarbimisest.
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https://ilovebreadloveitmakeitreuseit.wordpress.com/2012/10/15/bread-life-cycle/
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Kogu toidusiisteem vastutab lausa 35% maailmas inimtegevusel tekkivatest kasvuhoonegaasidest,
ning tarbijate otsused, nagu toitumine ja ostuharjumused, md&jutavad neid heitkoguseid oluliselt.
Palun taitke Glesanne, lugedes toidu heitkogustest talust taldrikule ja prigiméele (Tooleht 1).

Iseseisev t66 / Arutelu (10 min):

Opilased lugegu jargmist artiklit environmentally-friendly food system (valige vastavalt klassi
tasemele erinevad elutsiiklid), kus on teavet jatkusuutliku toidutsiikli erinevate etappide kohta:

tootlemine, turustamine, jaemilik, tarbimine. Samuti uurige seda materjali, et tGsta teadlikkust
jatkusuutlikest toitudest ja nende protsessidest, mis mdjutavad nii kliimat kui ka majanduslikku
jatkusuutlikkust:
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/2e90c833-8e84-46f2-a675-ea2d7afade2
4/content

1. Andke Gpilastele Tooleht 1, et taita jatkusuutliku toidutsikli etapid.
Opilased métisklevad selle iile, mida nad interaktiivsest diagrammist dppisid, ja esitavad
kiisimusi, mis puudutavad jatkusuutliku toidutstkli etappe.

Hindamine: Hinnake arutelude kaudu Opilaste arusaamist teemast. Hinnake nende vdimet
analldsida toidu ja kiipsetustoOstuse protsesse, hinnata riske ja moju keskkonnale ning
majanduslikule arengule.

Kokkuvote (5 min): Otsige oma piirkonnas ekskursioonivGimalusi, et kiilastada leivatehast. Kui
vGimalik, planeerige kilastus, et tdiendada oma arusaamist leiva t66stusprotsessidest.

Tdiendavad tegevused: Andke Opilastele Tooleht 2, mille abil nad uurivad kvaliteedimargiseid
toodeteturul. Opilased analiilisivad leivatoodete péritolu ja kvaliteedikriteeriume, teevad &pitust
jareldusi, ja arutavad jatkusuutlikke toidutootmise praktikate (le.

Kodut6o: Anallusige, kuidas te leiba kodus hoiustate, vaadake lihivideot (15 sek),
https://www.youtube.com/watch?v=SNbVAVwiWO0g ja anallisige ettepanekut jatkusuutlikuks leiva

hoiustamise praktikaks. Vastake kiisimusele: kas teie pere praktiseerib jatkusuutlikku leiva
hoiustamist? Voib-olla valmistatakse mittes6odud leiba kuidagi eriliselt, naiteks Latis on leivast
magustoit — leivasupp.
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https://www.food-safety.com/articles/3754-a-life-cycle-approach-to-food-safety-and-sustainability
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/2e90c833-8e84-46f2-a675-ea2d7afa4e24/content
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/2e90c833-8e84-46f2-a675-ea2d7afa4e24/content
https://www.youtube.com/watch?v=SNbVAVwiW0g
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Toéleht 1

Kasvuhoonegaasid alates talust kuni lauale ja priigimdele.

Heitgaase tekitatakse toidusiisteemi igas etapis — alates toidu tootmisest farmides,
transpordist ja kiilmutamisest té6tlemise ja pakendamiseni, tarbijate toitumisvalikutega ning
I6puks toidujadtmetega. 70% kogu toidusisteemi heitkogustest tuleneb maakasutuse
muutustest. Naiteks, kui mets, mis loomulikult neelab ja talletab siisihappegaasi, raiutakse
maha ja muudetakse karja- voi pdllumajandusmaaks, vabanevad kasvuhoonegaasid puude
lagunemisel. Tdiendavaid heitkoguseid pdhjustavad muldade harimine ja vaetiste
kasutamine pdllumajanduses. Ulejddnud toidusiisteemi heitkogused parinevad muudest
etappidest, nagu transport, pakendamine ja jaitmed. Rahvastiku kasvu ja
emissioonimahukate toitude suureneva ndudluse tdttu prognoositakse, et heitkogused
suurenevad 2050. aastaks 50%, kui jatkatakse preagusel viisil.

2022 aastal ajakirjas Nature Scientific Reports avaldatud artiklis vdidavad Ciniro Costa Jr. ja
kaasautorid, et 65% toidusiisteemi heitkogustest parineb vaid nelja toiduaine — veiseliha,
piima, riisi ja maisi — tootmisest, to6tlemisest, transpordist ja tarbimisest. Uuringust selgus,
et netonull-heitkogustega toidusisteemi on vdimalik saavutada laialdase slisteemse
téhususe  parandamise, taimepOhiste  toitumisvalikute  omaksvotu, looduslike
susinikusidumise meetodite ja uute tehnoloogiate kasutuselevotuga.
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https://www.nature.com/articles/s41598-022-18601-1

Individuaalsed tegevused toiduheitkoguste viihendamiseks.

Y. Qin and A. Horvath Resourves, Conservation & Recycling 176 (2022} 105945
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Fig. 1. Flow diagram of assessed food cycle and food loss stages and processes in the study.

Joonis 1. Toiduahela vooskeem — héImates lilevaadet sisendite protsessidest, jadtmete tekkimise voimalustest
ja vdljunditest. See tsiikkel toob esile aspektid, mis véivad I6pptarbijale jddda ndhtamatuks (Qin ja Horvath,
2022).
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Joonis 2. Teatud toiduainete tarbimise mdéju teisendamine samavddrseks sbiduki Iébitud miilidega véimaldab
inimestel néha oma tarbimisharjumust moju vérreldes igapdevase séidutegevusega. Graafik néitab
ldvevddrtust miilides, mille puhul toidupakendite méju kliimamuutusele vordsustub sbidukite transpordi
mdjuga kliimamuutusele” (Kan ja Miller, 2022).
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Tooleht 2 (tdiendav tegevus)

Uurige ELi kvaliteedimdrke, lugege nende kohta ja rakendage neid toote brdndidele, mis toodavad
leiva koostisosasid teie riigis tehtava leiva jaoks. Kas pé6rate tdhelepanu leiva pakendil mainitud
médrkidele?

Allikas https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/quality-logos-in-the-european-union

Loe jéirgnevaid allikaid:

https://agriculture.ec.europa.eu/farming/organic-farming/organic-logo_en

Vaata ja uuri, millised on kvaliteedimargised teie maal?

Tu arbauditan vartibin

TURIES PIE KAROTITEM!
Tt 7

BEZ SINTETISKAM

KRASVIELAM

NESATUR GENETISKI

MODIFICETUS DREANISMUS
ady ) Razoms

LATVLIA

REGULARI

PARBALIDITS

www.karotite.lv

Naditeks on Lati kohalike toodete kvaliteedimargiks lusikas, mis simboliseerib, et toode on vaba
slinteetilistest varvainetest, ei sisalda geneetiliselt muundatud organisme, on toodetud Latis ja seda
testitakse regulaarselt.
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https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/quality-logos-in-the-european-union
https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/quality-labels-what-are-eu-food-quality-schemes
https://agriculture.ec.europa.eu/farming/organic-farming/organic-logo_en

Leiva koostis:

Kontrollige leiva koostisosasid, vaadates konkreetse toote pakendilt koostisosade loetelu.

Maéarake tooraine kogused koostisosade kaupa.

e Hinnake koostisosade saagikust:

o Uurige, kust on parit koostisosad ELis voi milline riik toodab kdige rohkem tooraineid

selle koostisosa jaoks. Naiteks toodab Lati 5% ELi jahust, leivast ja muudest toodetest

(nt pasta, pelmeenid, kiipsised, tangud).

o Koostage luhike kokkuvdte oma leidudest, kas kohalikud, 6koloogilised ja jatkusuutlikud

tooded on eelistatud. Markige ara koik sertifikaadid, nagu diglane kaubandus, 6koloogiline

vOi kohalik tootmine.

Kohalik toode

suhkur

vesi

sool

munad
k66mned
parm
seemned

oli
piimapulber
kuivpiirm

Muud koostisosad

Co-funded by
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Import toode

o

Kvaliteedi margis
voi muu logo
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Tunnikava 4: Kuidas kiipsetada kodus sddstvalt leiba (tehnoloogia, kunstid)

Vanuserithm: 7- 9 aastased

Kestus: 40 minutit

Eesmark: Teadvustada jatkusuutlikke praktikaid leiva valmistamise protsessis.
Toovahendid:

e Projektor
e Nutitelefon voi tahvelarvuti

Sissejuhatus (10 min):

Kutsuge Opilasi klassiga jagama retsepti “Meie pere leiva retsept” vGi “Minu lemmik leiva
retsept”.

Korrake raagitut leiva tootmise, toiduringluse, tarbimise, kvaliteedi ja maitseelamuse kohta.
Milline leib maitses kdige paremini? Kas saaksite ja sooviksite seda leiba kodus vdi koolis teha?

Kui leiva kiipsetamise traditsiooni pole, kust saab leiva valmistamise kohta infot?
Juhendatud tegevus (20 min):

Koostage Storyboard/Loo plaan (Té6leht 1), et planeerida samm-sammult tegevusi retseptist video
tegemiseks:

1. Naidake ndidet ja selgitage Opilastele, kuidas seda teha.
Jagage klass vaikesteks gruppideks (kuni viis dpilast), las dpilased valivad rollid:
Roll 1 — stsenaariumi autor, Roll 2 — retsepti omanik, Roll 3 — esitleja, Roll 4 — teine esitleja,
Roll 5 — meeskonna juht (teine uurija).

3. Valige retsept.

4. Planeerige video filmimise protsessi sammud (tditke storyboard).

Iseseisev t66 / Arutelu (10 min):

Arutage, kes peres kiipsetab leiba, millal ja kuidas seda tehakse, kuidas pereliikmed leiva retsepti
said, kellelt.

Kas teil on kodus kd&ik koostisosad leiva valmistamiseks? Kas teil on k&ik vajalikud tooriistad ja
seadmed (koogitarvikud), et ise leiba teha?

Arutage napundidete (ile, mis antud parema video tegemiseks (Tooleht 2).
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Hindamine:

Hindage Opilaste teadmisi arutelude kaudu, hinnates nende vdimet tuvastada ja arutada: Milliseid
uusi asju nad on avastanud leiva retseptide kohta? Kas see aitas leiva kiipsetamise video tegemisel?

Kokkuvote (5 min):

e Votke kokku dppetundide jooksul dpitud peamised teemad ja julgustage Opilasi edasi uurima,
kuidas leiva kiipsetamise videot teha kodus v&i koolis (kui vGimalik).

Tadiendavad tegevused:

Leiva kiipsetamise paremaks mdoistmiseks uurige energiakasutust ja kiipsetamise praktikaid,

millel on sadastlikkuse aspekt. Kasutage jargmisi arvutamise ja arutlemise ideid:

Optimeeri energia kasutamist

1. Arvutage kiipsetamise aeg ja temperatuur:
o Maarake ahju kiipsetusaeg ja temperatuur.
o Moelge energiatdhusate seadmete kasutamisele v6i mitme leiva korraga
kiipsetamisele, et ahju kasutamist optimeerida.
2. Uurige alternatiivseid energiaallikaid:
o KuivGimalik, kasutage taastuvat energiaallikat (nt paikese- voi tuuleenergia), et leiba
kiipsetada.
3. Ajakava haldamine:
o Plaanige leiva kiipsetamine jahedamatel paevadel suvel, et vihendada
jahutuskulusid.

Vahendage koostisosade jaake
1. Jaatmete hulga hindamine ja vdhendamine

o Arvutage ettevalmistamise ja kiipsetamise ajal vGimalikke koostisosade kadu.
o Kasutage tapseid mootmisi, et raiskamine minimeerida. Mdelge, kuidas vana leib
oleks kasulik naiteks krutoonide véi leivapurude valmistamiseks.
2. Optimeerige koostisosade kasutamine:
o Moelge, kuidas llejaanud koostisosadega Gimber kdia. Naiteks voib lilejdanud tainast
kasutada kuklite voi lameleiva tegemiseks.
3. Plaanige jarelejaanud toidu kasutamist:
o Plaanige, kuidas hoiustada voi kasutada llejaanud leiba, et valtida raiskamist.
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Moelge sadstvatele praktikatele
1. Dokumenteerige saastlikud valikud:
o Kirjeldage samme, mida astusite, et tagada saastlikkus leiva valmistamise protsessis,
sealhulgas koostisosade hankimine, raiskamise vahendamine ja energiatootmine.
2. Hinnake leiva valmistamise protsessi:
o Moelge jatkusuutlike praktikate efektiivsusele. Tapsustage, mis valjakutsed voi
parendamise valdkonnad esinesid.
o Arutage, kuidas jatkusuutlikud praktikaid mdjutasid I6pptoodet, sealhulgas maitset,
hinda ja keskkonnahoidlikkust.
3. Moelge pikaajalisele jatkusuutlikkusele:
o Moelge, kuidas neid jatkusuutlikke praktikaid saab rakendada ka teiste toidude
valmistamise voi kiipsetamise protsesside puhul.
o Jagage oma mdtteid teistega, et edendada jatkusuutlikke toiduvalmistamise
harjumusi.

Kodut66: Moelge, milliseid praktikaid saab rakendada igapaevaelus peres ja koolis, et vihendada
toidujaatmeid. Jagage naiteid praktikast, mida juba igapaevaelus rakendatakse.
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Toéleht 1

Tsenaarium video jaoks ,Minu pere leiva retsept” voi ,,Minu lemmik leiva retsept”

Heli Subtiitrid Markused Kestus
1 | Video sissejuhatus | Pealkiri kaadri keskel 0 -4 sek
leivaretsepti kohta
2 | Perekonna Esitan teile meie pere Pealkiri kaadri allosas 5-20 sek
retsepti ajaloo leivaretsepti. Selle konkreetse
tutvustus retsepti Opetas mulle mu
vanaema ja tavaliselt
tutvustatakse retsepti
jargmisele pdlvkonnale siis kui
veedame suvepuhkuse
vahaema juures. See retsept
antakse edasi polvest pdlve
toiduparandina.
3 | Koostisosade ja Jutustus vajalike koostisosade ja | Asetage kGik vajalikud | 20-30 sek
tooriistade tooriistade kohta. koostisosad ja
tutvustus leiva tooriistad lauale
valmistamiseks
4 | Jargneb Selgitus, kuidas tainas Naidake koige 31-60 sek
kiipsetusprotsessi | valmistatakse, kuidas leiba olulisemaid asju
selgitus tehakse ja kuidas leiba jarjekorras, erilisi
kiipsetatakse. nippe voi ndpunditeid
edukaks
kiipsetamiseks
5 | Samm-sammult Niisiis, siin on samm-sammuline | Naidake tdhtsuse 61-20 sek
tegevuste juhend taina valmistamiseks. jarjekorda, erilisi nippe
selgitus, kuidas See nduab ... Markus ... Jargige | vOi ndpunditeid, et
tainast teha juhiseid, ndpunaiteid ... teha hea leivatainas
6 | Samm-sammult Niisiis, parast taina valmistamist | Naidake kdige 121- 180
tegevuste ... Teeme leivapatsi ... See olulisemat jarjekorda, | sek
selgitus, kuidas nouab ... Markus ... Jargige erilisi nippe voi
leivapatsi teha juhiseid, ndpunaiteid ... ndpunaditeid, et teha
hea leivapats
7 | Samm-sammult Jargmiseks lllitage ahi sisse Naidake koige 181-240 sek
tegevuste teatud temperatuuril, seadke olulisemaid asju
selgitus, kuidas teatud klipsetusreziim, jarjekorras,
leivapatsi maarake kipsetusaeg ja ... napunditeid edukaks
kiipsetada kiipsetamiseks.
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Markus ... Jargige juhiseid,
napunaiteid ...
8 | Tulemuse esitlus — | Esitan tulemuse, selgitan, Esitage leivapats 241-250 sek

varskelt kuidas varskelt kipsetatud leiba | kaunilt, 1digake
kipsetatud leib koige paremini saab nautida ja leivapatsi, et ndidata,

sailitada. milline naeb valja

leivaviil.
29
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Toé6leht 3

Nouanded video tegemiseks:

Kodusest leivateost video loomine vdib olla IGbus ja rahuldustpakkuv kogemus! Siin on méned
nduanded, mis aitavad sul luua kaasahaarav ja selge video:

1. Plaani oma retsept:
a. Koosta nimekiri kdikidest vajalikest koostisosadest ja tooriistadest.
b. Jagage retsept selgeteks, arusaadavateks sammudeks.
2. Seadista oma ruum:
a. Kasuta vGimalusel loomulikku valgust.
b. Paiguta oma kaamera nii, et see jaadvustaks sinu té6ruumi selgelt.
3. Helikvaliteet:
a. Kasuta head kvaliteediga mikrofoni tagamaks, et su juhised on hasti arusaadavad.
b. Minimeeri taustamiira.
4. Koida vaatajaid:
a. Alusta lihikese sissejuhatusega, tutvustades ennast ja retsepti.
b. Selgita iga sammu selgelt, maini ndpunaiteid ja trikke, mis voivad algajatele abiks
olla.
5. MontaaZz:
a. Loika valja ebavajalikud osad — pikad pausid voi vead.
b. Lisa tekste ja graafikat — too esile olulised kohad.
6. Muusika ja haalkommentaarid:
a. Lisa kerge taustamuusika ja kui soovid, tee pealerdaakimine parast filmimist.
7. LOppviimistlus:
a. Loo atraktiivne ikoon videole, mis naitab valmimisleiba.
b. Kirjuta detailne kirjeldus koos taispika retsepti ja tdiendavate ndpundidetega.

Pea meeles, et hoiad koostisosad ja taigna puhtana ning kiipsetatud leiba puhtal pinnal. Métle,
milline visuaalne kujutis oleks videole sobiv ja milliseid valjendeid ja sdnu kasutada juhiste
andmiseks. Saa inspiratsiooni video vaatamisest, naiteks How To Make Bread | Jamie Oliver - AD
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Opilane/ Video Tehnoloogia, Sisu Esitus
grupp pealkiri mida kasutati = (lihtne voi raske (oskused
video retsepti = mdista esitleda,
tegemiseks valmistamis- ja selgitamise
kiipsetus- oskused,
protsessi), loovus)
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Saastlikkus
(saastvad
leiva
valmistamise
tavad)
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Enesehinnang
Opilane/grupp = Video Millist Kuidas
pealkiri tehnoloogiat = ma/me lI6ime
kasutasin/ retsepti
kasutasime tsenaariumi

video retsepti
tegemiseks
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Kuidas
ma/me
esinesime
(oskused
esitleda,
selgitamise
oskused,
loovus)

Kuidas
ma/me
jargime
saastvaid
leiva
valmistamise
tavasid
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Tunnikava 5: Sddstlik toiduslisteem — vajadus ja voimalused toidujddtmete vihendamiseks

(loodusteadused, kunstid)

Vanuseriihm: 8-9 aastased
Kestus: 40 minutit

Eesmark: Uurida praktikaid, mis vdivad vdahendada toidujdatmeid igapaevastes kooli- ja kodustes
tegevustes.

Toovahendid:
e valgetahvel
e tahvelarvuti

Sissejuhatus (10 min):

Tutvustage GOpilastele toidujadtmete definitsioone ja probleemi mdistmist, valides videod, et uurida
toidukadu ja toidujaatmeid kui globaalset probleemi:

1. “Toidukadu ja toidujadatmed - miks need on olulised”, FAO Noortesari FAO Youth Series -
Food Loss & Food Waste - why they matter (youtube.com) (ca 2 min)

2. vOi “Kuidas saame mdodta toidukadu ja toidujaatmeid? Intervjuu Maximo Toreroga”, FAO
Noortesari EAO Youth Series - How can we measure food loss & waste? Interview with
Maximo Torero (youtube.com) (ca 6,5 min)

Juhendatud tegevused (20 min):
Kasutage Toolehte 1, et uurida definitsioone ja arutada mitmeid kiisimusi:

e Mis on toidukadu?
Mis on toidujaatmed?
® Mis on s66davad ja mittes6ddavad toidujddtmete osad?

Kuidas saame mdota toidukadu ja toidujaatmeid? Et mdista toidujaatmete ulatust, tutvustage
Opilastele veel Ghte videot “Toidujaatmed: Toidu, mida ara viskame, varjatud hind” Food Waste: The

Hidden Cost of the Food We Throw Out | ClimateScience #9 (youtube.com) (ca. 5 min) v&i “Globaalne
toidu- ja kliimakriis saab abi toidukao ja toidujaatmete vahendamisest” The global food and climate

crisis can be helped by reducing loss and waste (youtube.com) (ca. 2 min)
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Arutage Opilastega, mis neid kdige rohkem illatas ja kas nad ndevad mingeid lahendusi. Pakuge testi
tegemist - valige Uks allpool ja arutage vastuseid:

Take the Food Waste Quiz | Pages | WWF (worldwildlife.or
2. |International Day of Awareness of Food Loss and Waste (IDAFLW) | Take a Quiz
(stopfoodlosswaste.org)

3. https://www.vartotojai.lt/sincerelyfood/test/food/

Jagage Opilased riihmadesse ja paluge neil anallilsida fakte ja lahendusi toidujaatmete vahendamise
vajaduse kohta.

Kasutage ideid https://www.weforum.org/agenda/2022/11/food-waste-101-the-facts-and-solutions
veebilehelt ja taitke Tooleht 2.

Soovitame ka, tuginedes Sdastva Arengu Indeksi kogutud andmetele, analiilisida oma riigi SDG2 -
“Kaotada nalg” olukorda, arutada tulemusi ja pakkuda vélja praktikaid, mis aitaksid SDG2
saavutamisele t6husamalt kaasa https://dashboards.sdgindex.org/map/goals/SDG2

Kooli igapdevaste toidujadatmete olukorra parandamiseks kutsume teid lugema seda materjali
https://extension.sdstate.edu/food-waste-schools-and-strategies-reduce-it ja pakkuma konkreetseid

tegevusi oma asutusele. Anallisige, kas teie koolis raagitakse toidujaatmete olulisusest, millised
praktikad on kasutusel (nt koik votavad toitu Ghest kausist, et viltida toidujadtmeid, koolis pole
sooklat ja koik votavad toitu kodust kaasa voi muud praktikad, kuidas need mojutavad toidu
sddstmist teie koolis ja kogukonnas). Rohkem ideid selle tegevuse jaoks leiate “Taiendavad
tegevused” alt.

Iseseisev t66 / Arutelu (10 min):

https://vartotojai.lt/sincerelyfood/test/kitchen/ - Hinnake ostuharjumusi, mis vdivad mdjutada
koduste toidujdaatmete vahendamist ja arutage, mida juba rakendatakse ja mida vOiks jargmisena
rakendada.
Hindamine:

Hinnake Opilaste arusaamist arutelu kaudu, hinnates nende vdimet tuvastada ja arutada: Mida uut
olete avastanud toidujdatmete kohta? Kas see muutis teie arusaama toidujadtmete vahendamise
vGimalustest ja vajadusest?

Kokkuvote (5 min):

e Korrake dppetunni jooksul dpitud tahtsamaid punkte ja julgustage pilasi kasitletud teemasid
edasi uurima.
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https://www.worldwildlife.org/pages/take-the-food-waste-quiz
https://www.stopfoodlosswaste.org/international-day/take-quiz
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https://dashboards.sdgindex.org/map/goals/SDG2
https://extension.sdstate.edu/food-waste-schools-and-strategies-reduce-it
https://vartotojai.lt/sincerelyfood/test/kitchen/
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Tdiendavad tegevused:

Lugege dokumente ja tehke taskuhailing, sotsiaalkampaania, sotsiaalreklaami, infograafikat voi
plakatit kooli toidujaatmete vahendamise votete kohta

https://foodsystemeconomics.org/wp-content/uploads/FSEC-Global Policy Report.pdf

https://food.ec.europa.eu/document/download/2aaaalf5-1661-42d6-b419-1179fd5367db _en?filen
ame=fw_leaflet_schools_en.pdf&preflang=pt

https://www.zalabriviba.lv/wp-content/uploads/sincerely-food study 2018.pdf

Samuti uurige Eco School Programme'i - tutvuge selle programmi ideedega, kas teie koolis on selline
projekt? https://www.ecoschools.global/
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Tooleht 1

Definitions:

Toit: Iga aine — olenemata sellest, kas see on
toodeldud, pooltéddeldud voi todtlemata —,
mis on ette nahtud inimtarbimiseks. ,Toit”
holmab jooke ja igat ainet, mida on kasutatud
toidu tootmisel, valmistamisel voi tootlemisel.
,Toit”“ hdlmab ka riknenud materjali, mis pole
enam sobilik inimtarbimiseks. See ei hdlma
kosmeetikatooteid, tubakat ega aineid, mida
kasutatakse ainult ravimite koostisosadena.
Samuti ei h6lma see tarneahelas kasutatavaid
tootlemisvahendeid, ndaiteks vett tooraine

pesemiseks vOi valmistamiseks tehastes voi

kodus.
Toidukadu: Toidukadu hdlmab koiki
pollumajandussaadusi ja loomakasvatuse

saadusi, mis on inimtoiduks sobilikud, kuid mis
otseselt vBi kaudselt eemaldatakse taielikult
koristusjargsest tootmis-/tarneahelast, kuna
need visatakse dra, pdOletatakse voi muul viisil
korvaldatakse ega joua teistesse
kasutusviisidesse (nt loomasoot, toostuslik
kasutamine jne) kuni jaemidgi tasemeni (v.a.
jaemidgitase). Kaod holmavad ladustamise,
transpordi ja tootlemise kdigus tekkinud kadu,
sealhulgas  imporditud  koguseid. Kaod
sisaldavad nii s66davat osa kui mittesoddavaid

osi.

Toidujaak: Toidujaak viitab Food Waste Indexi
kontekstis toidule, mis suunatakse Umber
inimtoiduks, kasutatakse loomasd6dana voi
biomaterjalide / biokeemilise t66tlemise

eesmargil.

Toidujdatmed: Food Waste Indexi raames
defineeritakse ,toidujaatmeid” kui toit (sh
joogid) ja sellega seotud mitteséddavad osad,

mis eemaldatakse inimtoidu tarneahelast

Co-funded by
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jargmistes sektorites: toidutoodete tootmine
(teatud
toitlustusteenus ja majapidamised. ,,Inimtoidu

tingimustel); jaemulk;
tarneahelast eemaldamine” tdhendab, et see
jduab Uhte jargmistest
kontrollitud
kanalisatsioon, prigi/lahkunud/kdrvaldamine,

[6ppsihtkohtadest:
prigila, poletamine,
anaeroobne vdi aeroobne komposteerimine
vOi maapinnale kandmine.

Mittes6odavad osad: Toiduga  seotud
komponendid, mida konkreetses
toidutarneahelas pole ette nahtud

inimtoiduks. Mittes66davate osade ndideteks
vbivad olla luud, koored ja seemned/kivid.
»Mittesoodavad osad” ei hGlma pakendit. Mis
on mittesddday, varieerub kasutajate vahel (nt
kanajalgu tarbitakse mdnes toidutarneahelas,
aga mitte teistes), muutub aja jooksul ja seda
mdojutavad mitmed muutujad, sealhulgas
kultuurilised, sotsiaal-majanduslikud tegurid,
kattesaadavus, hind, tehnoloogilised
edusammud, rahvusvaheline kaubandus ja

geograafia. Vt ka ,,s66davad osad”,

Toidujdatmete soodavad osad: ,Toit“ (sh

joogid), mis  eemaldatakse  inimtoidu
tarneahelast (nt joudes jargmiste
sihtkohtadeni: prigila, kontrollitud

poletamine, kanalisatsioon, anaeroobne voi
aeroobne komposteerimine vdi maapinnale
kandmine). Vt ka ,,mittesé6davad osad”.

Olmejdatmed: Jasatmed, mis parinevad
majapidamistest, kaubandusest ja
vaikeettevotetest, bliroohoonetest ja

asutustest (koolid, haiglad, valitsushooned).
See holmab ka suuremahulisi jadtmeid (nt
vanad moobliesemed, madratsid) ja teatud
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ja aedade hoolduse jaatmeid,
tanavakoristusteenustest parinevaid jaatmeid
(nt tdnavaplhkimised, prigitopsidest parit
sisu, turgude puhastamise jaatmed), kui neid
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kasitletakse jdatmetena. Lisateavet
olmejaatmete kohta on maaratletud SDG
indikaatori metoodikas SDG 11.6.1 jaoks.

(Allikas: Food waste index report 2021)
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Tooleht 2

Toidukadu ja toidu raiskamine moodustavad 8-10 protsenti kdigist (lemaailmsetest
kasvuhoonegaaside heitkogustest, kusjuures igal aastal havib ligikaudu 1,3 miljardit tonni toitu
(Ouro-Salim ja Guarieri, 2021). Toidukadu ja toidu raiskamist kasitletakse sageli koos, kuid need on
erinevad probleemid. Toidukadu viitab tavaliselt so6dava toidu kadumisele enne saagikoristust voi
tarneahelas (nt suutmatuse t6ttu koristada kogu saaki enne kui see hakkab madanema véi halva
jahutuse tottu transpordi ajal). Toidu raiskamine seevastu viitab séddava toidu havimisele
tarbijakditumise tottu (nt restoranis liigne tellimine v&i halb planeerimine, mis pd&hjustab
toidukaupade aegumist ja s66miskdlbmatuks muutumist) (Kumar et al., 2022).

Toidukao ja toidu raiskamise osas on kdrge ja madala sissetulekuga riikide vahel markimisvaarsed
erinevused. Korge sissetulekuga riikides moodustavad toiduraiskamised 50 protsenti kogukahjust,
samas kui toidu raiskamine madala sissetulekuga riikides vaid 5 protsenti kogukahjust (Kumar et al.,
2022). Madala sissetulekuga riikides on toidukadu suuremaks probleemiks ja tuleneb tavaliselt
sisteemsetest valjakutsetest, nagu juurdepadsu puudumine mittekohalikele turgudele, ladustamis-,
transpordi-, kilmutus- ja koristustehnoloogia (Ouro-Salim ja Guarieri, 2021). Toidujaatmete
vahendamine korge sissetulekuga riikides on tarbija jaoks suures osas vabatahtlik tegevus, kusjuures
jadatmetekke vahendamise joustamispoliitikaid on vaga vahe (Stancu ja Lahteenmaki, 2022).

Ulemaailmsete keskkonnamuutuste dokumendis uurisid teadlased kiitumuslikke motivatsioone, mis
on sarnased tarbija eneseidentiteediga. Kuigi need kaks mdistet on sarnased, vGib motivatsiooni
"defineerida kui protsessi, mis madrab ... kditumise suuna ja Uldiselt mdistetakse seda p&hjusena,
miks inimesed teatud kaitumist jatkavad vGi I6petavad” (Ribbers et al., 2023), samas kui
eneseidentiteedid viitavad "kaitumisele, mis on kooskdlas ... sildiga, mida inimesed kasutavad enda
kirjeldamiseks" (Stancu, Lahteenmaki, 2022). Mdlemas uuringus uuriti nende kditumise mdjutajate
keskkonna-, moraalset, rahalist ja sotsiaalset moéddet.

Teadlased leidsid, et kokkuhoidliku ja keskkonnasGbraliku eneseidentiteediga ning vanema
demograafilise rihmaga inimesed raiskasid vahem toitu, samas kui impulssostmisele kalduvad, toidu
suhtes ulindudlikud ja suurema sissetulekuga inimesed raiskasid toitu suurema tdendosusega. Samuti
leidsid nad, et kauplustes toimuvad turundus- ja jaemutgistiimulid voivad mdjutada inimesi ostma
plaanitust rohkem (impulssost), mis toob kaasa toidu raiskamise. Need tegurid viitavad véimalusele
korraldada teadlikkuse tdstmise kampaaniaid, mis vdivad aidata tarbijatel piirata impulssostmist ja
rakendada teadlikku ostukditumist. Jaemudjaid voiks pidada vastutavaks ka toidujdatmete
vahendamise eest, kasutades turundusstrateegiaid, mis ei piira impulsiivseid kalduvusi.

Samuti leiti, et inimesed, keda toidu ebataiuslikkuses kergemini mdjutab, on raiskavamad. Arusaam,
et toit on mittesddday, oli suurel maaral mojutatud tavaparaste toidumargistussiisteemide ,,parim
kuni” ja ,kolblik kuni” vaararusaamatusest. “Parim kuni” on seotud toidu kvaliteediga, samas kui
“kolblik kuni” on seotud toiduohutusega. Toidu raiskamist vdib vahendada s66davuse kontrollimine
I6hna voi maitse jargi, kui toidu kdlblikkuse kuupdev on moddas, selle asemel, et toitu automaatselt

40

Co-funded by
- the European Union m ';




o o §
el in E- A| \lg . .

minema visata. Toidu margistamise teadmiste suurendamisele keskenduvad hariduskampaaniad
vOivad aidata vahendada segadust ja vahendada toidu enneaegset dra viskamist.

Teadlased leidsid, et tarbijaid, kes raiskavad vidhem toitu, motiveerisid olulisel maaral keskkonna- ja
moraalsed tegurid: teadlikkus keskkonnamdjudest véi stilitunne toidu raiskamise parast. Huvitav on
see, et rahalised ja sotsiaalsed motiivid (vastavalt kokkuhoidlikkus v6i mure teistele raiskavana naida)
ei olnud olulised motiivid toidu raiskamise valtimiseks.

Uuri jargmisel veebilehel olevat informatsiooni
https://www.weforum.org/agenda/2022/11/food-waste-101-the-facts-and-solutions/,
ja analliUsi fakte ja lahendusi toidujaakide vahendamise kohta,

Vali kolm fakti ja koosta klassikaaslastele nende kohta valikvastustega kiisimused.
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