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JOHDANTO

Tdma opinndytetyon aihe ldhti omasta halukkuudesta saada selville, miten oppilaat
kokevat muutaman keskustelua heréttineen asian kouluruokailussa ja mitké asiat nou-
sevat esille oppilailta kysyttdessd muistoja kouluruokailusta. Aihe kiinnostaa seka
ammatillisesti, keittion kannalta ja itsedni ditind, mutta myos siitd ndkdkannasta, ettd
minkélaisia suosituksia kouluruoalle on médritelty. Ravinto on hyvin tirked osa ithmi-

sen terveytta.

Olen toimin 1989 vuodesta Sulkavan Keskuskoululla alakoulun, yldkoulun ja lukion
ruokapalveluista vastaavana, joten minulla on ollut mahdollista tarkkailla Sulkavan
oppilaiden kouluruokailua monia vuosia. Yleinen kiinnostus mediassa, vanhempien
keskuudessa ja yhteiskunnasta on lisddntynyt kouluruokailua kohtaan. Sulkavan kou-
lussa monien sielld tehtyjen muutosten myoté kritiikki on kasvanut kouluruokailua
kohtaan. Kuntamme ruokapalvelut keskitettiin keskuskeittioon vanhainkodille, ja néin
koululle jai jakelukeittio. My0s uusi kouluruokasuositus 2008 toi mukanaan muutok-
sia ruokalistaan. Suosimme nyt tummia tuotteita makaroneista ja riisistd, pyrimme
valmistamaan ruoat keskuskeittiolla itse, vihennamme teollisuuden tekemii elintar-
vikkeita ja eineksid ja asetimme enimmadisrajat kappale tuotteille kuten kanapihvit ja
lihapullat. Aikuisten mielipiteet ja heiddn ndkemyksensi nédistd asioista ovat olleet
etusijalla koko ajan ruoka-asioiden valmistelussa ja toteutuksessa, mutta miti ajattele-
vat yldkoululaiset? Mitéd he vastaavat Sulkavalla keskustelussa olevista ruoka asioista
ja mitd muuta sanottavaa heilld on? Laajensin ndkokulmaa, ja halusin tuoda esiin,
myo6s sen minkilaisina ruoan tekijit kokevat oppilaille tehdyssi kyselyssé esille tulleet

asiat.

Tyoni tavoitteena olivat:

1. Kartoittaa oppilaiden ja keittiohenkilokunnan mielipiteitd Sulkavan keskus-
koulun ruokakeskustelussa esille tulleita asioita

2. Verrata oppilaiden mielipiteitd aikaisemmin kouluruokailusta tehtyjen tutki-
musten tuloksiin.
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3. Selvitykselld halutaan tehdd koko koulunvéelle ymmarrettiviksi kouluruokai-
luun vaikuttavia asioita ja toteutuksen haasteita.

4. Selvityksen tulokset otetaan huomioon kouluruoan kehittdmisessa ja otetaan
koululaiset mukaan keskustelemaan asioista.

KOULURUOKAILUN OPETUKSELLISET JA KASVATUKSELLISET
ASIAT

1.1 Kouluruokailun historia

Tamén Vuonna 1943 sdddettiin laki ilmaisesta kouluruokailusta, mutta samalla koulu-
laiset velvoitettiin kouluajan ulkopuolella osallistumaan ruokatarvikkeiden kasvatta-
miseen ja luonnonantimien esimerkiksi marjojen ja sienien kerddmiseen. Opettajat
velvoitettiin ohjamaan kasvien kasvattamista ja luonnonantimien talteen saamista.
Katsottiin, ettd viidessd vuodessa on piistdavid siihen, ettd jokainen koululainen saa
maksuttoman kouluaterian jokaisena koulupéivédnd. Suomessa ilmaista kouluruokaa on
tarjottu vuodesta 1948 asti. Suomessa siirryttiin peruskouluun vuonna 1977 ja maksu-
ton kouluruokailumahdollisuus on jirjestetty kaikille peruskoululaisille. (Lintukangas,

ym. 2007, 154 -155.)

2.2 Kouluruokailun merkitys

Kouluruokailu auttaa lasta/nuorta jaksamaan koulussa. Kun koululaiset syovit koulu-
aterian, he pystyvit paremmin keskittyméiin opetettavaan asiaan. Téstd todistuksena
on suomalaisten nuorten menestyminen PISA -tutkimuksessa, joissa he ovat vuonna
2000, 2003 ja 2006 sijoittuneet kirkitiloille. (Koulutuksen tutkimuslaitos 2009.) Ope-
tusministerion (2009) mukaan hyviin menestykseen, on vaikuttanut suomalainen kou-
lutusjérjestelmi, jossa on taattu tasapuolinen opetus ja hyvit opintososiaaliset edut,

joista kouluruokailu on yksi merkittdvimmista.
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Perusopetuslaissa (628/1998, 31§) on sdiddetty, ettd opetukseen osallistuville on annet-
tava jokaisena tyOpdivind tarkoituksenmukaisesti jirjestetty ja ohjattu tdysipainoinen
maksuton ateria. Kouluruokajirjestelmén tehtidvi on edistdd kansanterveyttd, antaa
hyvi ravitsemuksellinen ja ruokailumalli seké tarjota tilaisuus hyvien tapojen oppimi-

seen. Ilmainen kouluruoka edistdd oppilaiden tasa-arvoa. (Lintukangas 2007, 19 —

20.)

Kouluruoanlaadusta sdddetdan perusopetuslaissa, jossa todetaan ettd kouluaterian tulee
olla tdysipainoinen. Lisdksi sosiaali- ja terveysministerion kouluterveyden laatusuosi-
tuksissa on suositukset kouluaterioille ja vélipaloille. Suosituksissa todetaan, etti op-
pilailla on oltava mahdollisuus terveelliseen kouluateriaan ja vilipalaan nauttimiseen
koulupdivdan aikana ja mahdollisuus kéyttdd vettd janojuomana. Kouluruoan tulee
Suomessa noudattaa yleisid viestolle tarkoitettuja ravitsemussuosituksia, jotka pohjau-
tuvat pohjoismaisiin suosituksiin. ( Ponkd ym. 2001, 5.) Kouluruokailussa kiinnitetiin
huomiota houkuttelevien monipuolisten ja terveelliseen ruokalajien- ja ruoka-aineiden
saatavuuteen, sekd ohjataan oppilasta monipuolisen ja terveellisen aterian kokoami-
seen. Ruokalistalla otetaan huomioon kansalliset, paikalliset ja vuodenaikojen mukai-

set elintarvikkeet. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008.)

Kouluruokailun késikirjan mukaan kouluruokailu on osa opetusta. Ruokailu on koulu-
pdiviidn sopiva kasvatuksellinen ja oppituntiin rinnastettava tilanne, ja kouluruokailun
tulee olla ohjattua. (Lintukangas, ym. 2007, 19-21.) Rauramon (2006) mielesti koulu-
ruokailun tirkein vaikuttaja on rehtori ja opettajat. Rehtori vastaa kouluruokailusta.
Kouluruokailu ohjausta tarvitaan usein lukuvuoden alussa. Lintukangas (1999) taas
korostaa koko henkil6stod eli rehtoria, opettajia ja keittiohenkilostod huolehtimaan

ruokailun sujuvuudesta, miellyttdvisti ilmapiiristd ja hyvien tapojen edistdmisesté.

Hyvi kouluateria ohjaa oikeaan ravitsemukseen sekd kehittdd maku- ja ruokatottu-
muksia. Ruokailutapahtuma on eldménldheinen vuorovaikutustilanne, jonka

aikana opitaan luontevasti omatoimisuutta, toisen huomioonottamista ja vastuuta. Sen
tulee monipuolisen ravinnon lisdksi tarjota lepoa ja virkistystd sekéd kiireetontd yhdes-
sdoloa. (Lintukangas ym. 1999: 11 — 12.) Ruokailuympdiristolld, viihtyvyydelld, toi-
minnan sujumisella, henkilokunnan asennoitumisella ja ruokalistalla on merkitysta

kouluruokailun kokonaislaatuun ja laatukuvaan. Ruoan nautittavuuden ja ravitsemuk-
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sellisen laadun lisdksi hygienian huomioiminen on tirkedd kouluruokailussa. (Koulu-

terveydenhuolto 2002: 65.)

Kouluruokailun tulisi olla osa koulun kasvatuksellista toimintaa ja sen opetukselliset
tavoitteet voivat olla hyvinkin monipuolisia. Hyva kouluateria ohjaa terveelliseen ra-
vitsemukseen sekd kehittdd maku- ja ruokatottumuksia, joten sitd voidaan pitdd osana
ravitsemus- ja terveyskasvatusta. Tapakasvatukseen kuuluu kéyttdytymistapojen, ruo-
kakulttuurin ja yhdessdolon opettelua, joka kuuluu olennaisena osana ja itsestddnsel-
vyytend kouluruokailuun. Ruokailun ohessa on hyvd mahdollisuus tutustua eri maiden
ruokakulttuuriin erilaisten teemaviikkojen avulla. Lisdksi kouluruokailu tarjoaa kult-
tuuri- ja esteettisyyskasvatusta siten, ettd ruokasaliin voidaan jdrjestdd paikka myos
kuvaamataidossa tehtyjen toiden nayttelyille. Tyokasvatusta voidaan tarjota oppilaille
tyoeldmiidn tutustumisen (TET) yhteydessd, jolloin oppilaat saavat mahdollisuuden
tutustua keittichenkilokunnan tyohon auttamalla heitd vuorollaan keittion askareissa.
(Maunuksela 2003, 22-24, 66—67). Samaan lopputulokseen tuli myds Lintukangas
(2009) joka toteaa viitoskirjassaan, ettd koulujen ruokaloiden henkilosto tiytyisi ottaa
mukaan koulujen kasvatustehtdvdin tdysipainoisesti ja jarjestdd heille myos jonkin-
laista koulutusta tihdn kasvatukseen. Koulu on opetuksen ja kasvatuksen ympéristo,
jossa kaikkien aikuisten edellytetddn olevan kasvattaja ja aikuisen malli. Lintukangas
toteaa viitoskirjassaan myos, ettd kun oppilaat padsevit itse kokeilemaan koulunkeit-
tiossd tyoskentelyd, esimerkiksi tyoelamédédn tutustumisjaksolla he saavat kéasityksen
keittion toiminnasta ja henkilokunnasta ja huomaavat, ettd vaatii paljon tyotd ennen
kuin ruokalaan saavutaan syoméidn valmiiden aterioiden ddreen ja niin voidaan vai-

kuttaa oppilaiden arvostukseen kouluruokaa kohtaan. (Lintukangas 2009, 154—-163.)

”Kouluruokailun jéarjestdmisessé tulisi kiinnittdd huomiota ruoan alkuperdin seka reit-
tiin lautaselle. Kouluissa tulisi tarjota mahdollisuuksien mukaan kunkin alueen elin-
tarvikkeita ja raaka-aineita sesongit huomioon ottaen seki suosia ldhiruokaa, joka tu-
kisi my0s kestdvin kehityksen huomioimista. Ruokaketju pellolta poytiddn olisi tuota-
va ldhelle lapsia, jotta lapset tunnistaisivat ruoan tuotantoketjun, raaka-aineet ja histo-
rian sekd oppisivat titd kautta arvostamaan ruokaa ja tekemiin ravitsemuksellisesti
oikeita valintoja”. (Terveyden edistdamisen politiikkaohjelma.2007, 8.) Tédssid hallitus-
ohjelmassa suositellaan ldhiruuan kiyttimistd kouluissa. Mutta annetaanko ruokapal-
veluiden jarjestdjille oikeasti mahdollisuutta siithen, koska jérjestdjien on otettava

huomioon kouluruoan hinta ja ruoan toimittajien kilpailuttaminen.



Kouluruokailun suunnittelussa ja toteutuksessa Sulkavalla oppilaille sekd henkilokun-
nalle tarjotaan tasapainoinen ja monipuolinen koululounas. Erilaiset juhla- ja teema-
paivit lisaavit oppilaiden tapa- ja juhlakulttuurien tuntemusta. Sulkavalla kouluruo-
kailussa huomioitavia teemoja ovat joulu, padsidinen, koulumaito-pdiva syksylld seka
“monikulttuurisuus-viikko” kevittalvella. "Moku-viikolla” korostetaan moni kulttuu-
risuutta ruokateemoissa. TyOkasvatusta tarjotaan oppilaille tyéeldmiédn tutustumisen
(TET) yhteydessi, jolloin oppilaat tulevat keittioon tutustumaan ja auttamaan kolmek-
si tunniksi seitseménnelld luokalla. Kuvaamataidossa tehdyt tyot ovat ruokasalin sei-

nilld niyttelyssd ja tarjoavat nédin kulttuuri- ja esteettisyyskasvatusta oppilaille.

Vanhemmilla ja huoltajilla on keskeinen vaikutus siihen, mitd ja miten terveys- ja
ruokakidyttiytyminen opitaan nuorena ja ne pitkdlti ohjaavat ruokatottumuksia ai-
kuisidllakin. Epéaterveelliset ruokailutottumukset vaikuttavat nuorten terveyteen lisdten
ylipainoa, 2 tyypin diabetekseen sairastumisen riskid sekd riskid sairastua sydén- ja
verisuonitauteihin. Liian vdhdinen kuidun saanti, liiallinen sokerin kdyttd, hedelmien
ja kasvisten védhdinen kayttd, aamupalan viliin jattdminen ja napostelu ovat yleisid
ongelmia yldkouluikdisten nuorten keskuudessa. (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos

2008.)

Itsendistyvit nuoret tarvitsevatkin jaykkien ja yksioikoisten ohjeiden sijaan joustavia
vélineitd oman kriittisen ajattelunsa tueksi. Koti ja perhe tarjoavat parhaimmillaan
mahdollisuuden tillaisten taitojen itsendiseen ja vastuulliseen opetteluun konkreetti-
sissa, nuoren eldméad ja kokemusmaailmaa ldhelld olevissa tilanteissa. My6s peruskou-
lun ravitsemuskasvatuksessa tulisi huomioida nuoren oma nédkokulma ja keskittyd
kokonaisuuksien hahmottamiseen sirpaletiedon jakamisen sijaan. (Palojoki 2003,

128-130.)

Oppilaille henkilokunnalle sekid kodille tulisi antaa mahdollisuus osallistua ja vaikut-
taa kasvatuksellisten tavoitteiden asettamiseen sekd yhteisten kouluruokailu alueiden-
suunnitteluun ja kehitykseen. Tdmé lisdd yhteisollisyyttd. Kouluruokailun kasvatus-
tehtdavin tavoitteena on ohjaamalla antaa mallia hyvin koostetusta ja hyvinvointia
edistivastd ateriasta, opettaa ja ylldpitdd hyvid ruokailutapoja seké harjoitella ja edis-
tdd vuorovaikutustaitoja. (Rauramo 2006, 5.) Hyvd kouluateria ohjaa terveelliseen

ravitsemukseen sekd kehittdd maku- ja ruoka-tottumuksia. (Raulio ym. 2007. 16.)
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”Kaikkiin kouluihin olisi hyvé saada rehtorin koolle kutsuma koulun oppilashuolto-
ryhmén alainen ruokailutoimikunta, jossa rehtorin ja/tai kotitalousopettajan lisdksi
olisivat jdsenind ainakin keittion, terveydenhuollon, opettajien ja oppilaiden edustajat
sekd vanhempien edustaja. Toimikunnan tehtdvind on muun muassa ottaa kantaa kou-
lussa tarjottavaan ruokaan ja vaikuttaa kouluruokailun jirjestimiseen.” (Kouluruo-
kasuositus 2008,6) Sulkavan koululla ei ole toiminnassa ruokailuun liittyvé toimikun-

taa, mutta asia on suunnitteilla.

KOULURUOKAILUN JARJESTAMINEN

Kouluruokailun tarkoituksenmukaisella jarjestimiselld tarkoitetaan kunnan, koulun ja
oppilaiden tarpeiden mukaista toimintaa. Kunnalle on térkedi, ettd toiminta on tulok-
sellista ja taloudellista. Koululle tarkoituksenmukaisesti jirjestetty kouluateria antaa
tilaisuuden jokapiiviiseen opetus- ja kasvatustyohon, ja oppilaille se antaa miellytté-

vid eldmyksid ja virkistystd.(Lintukangas, 1997, 11-17.)

3.1 Kunnan rooli kouluruokailussa

Kunnissa kouluruokailu jérjestetiin yleensd kunnan omana ruokapalveluna, mutta
toimintamallissa on tapahtumassa muutosta kilpailuttamisen myotd, silld eri ruokapal-
veluyritykset (esimerkiksi Fazer Amica) ovat péddsseet toimimaan kouluissa. Tami
vaikuttaa siihen, ettd kouluruokailun toteutus ei ole samanlaista koulujen vélilld. (Tik-
kanen, I 2008,16.) Kuntien erilaiset ruokapalvelun toteuttamistavat eivét saa heikentaa
kouluruokailun tasa-arvoisuutta ja laatua. Esimerkiksi ruokapalvelujen kilpailuttamis-
tilanteessa on tarjouspyyntoasiakirjassa madriteltiva kouluruokailun laatuvaatimukset.
Monissa kunnissa on, erikseen ruokahuollosta vastaava organisaatio. Télld rakenteella
pyritddn saavuttamaan erilaisia etuja. Nditd ovat: kustannus tehokkuus, vastuullisuu-
den lisddntyminen ja organisaation selkeytyminen. ( Mikkola-Montonen 2007, 49 —
50.) Saako oppilas ruokalautaselleen mitd etuja tdstd toiminnan tehostamisesta vai
huononeeko ruoka? Télld hetkelld vaarana on, ettd kuntien heikkenevi taloustilanne
on johtamassa jopa lain ja hyvin kehityksen vastaisiin ratkaisuihin (Lintukangas 2007,
19 - 20). Monessa kunnassa on jouduttu supistamaan kouluruokailusta. Péittdjien tu-
lee olla talousarvioita hyviksyessddn asiantuntevia ja avarakatseisia ja heiddn on osat-

tava tehdd kestiivid ja oikeita arvovalintoja. Ruokapalvelun johdon on pidettiva péét-
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tdjit ajan tasalla antamalla tietoa omasta toiminnastaan ja kustannuksistaan. Koulu-
ruokailussa saatu tdyspainoinen ravinto nikyy vélittdmaisti yksilon hyvinvoinnissa ja
myohemmin koko aikuisvéeston terveydentilassa. Lyhytaikainen sddstiminen voi tuo-

da isot kustannukset tulevaisuudessa.(Mikkola-Montonen 2007, 49.)

3.2 Koulu ja kouluruokailun jirjestiminen

Yldkouluun tultaessa opettaja ei enédé toimi esiruokailijana. Télloin koulun ruokapal-
veluhenkildsto ja opettajat kannustavat oppilaita oikeaoppiseen ruokailuun. Ruokailun
sujumiseen tarvitaan koulun johtajan ja opettajien jamikkéad ja ohjaavaa otetta, ruokai-
lujen porrastamista sekéd ruokapalveluhenkildston lasndoloa kouluravintolassa. Ruo-
kapalvelun henkiloston ldsndolo on todettu hyvéksi rauhoittamiskeinoksi ja ruokailun

arvostusta lisadviksi asiaksi. (Lintukangas ym. 2007, 27.)

Ruokailutilan pitdd olla siisti ja viihtyisd sekd ruokailutilanteen rauhallinen ja kiiree-
ton. Ruokalaji- ja ruoka-ainevaihtoehdot pitda asettaa tarjolle houkuttelevasti ja tar-
koituksen mukaisesti, jotta oppilasta voidaan ohjata terveelliseen ja monipuoliseen

aterioiden koostamiseen. Tavoitteena on hyvilaatuinen oppimisympéristd. (Manninen

2007b, 81.) Lintukankaan (2007, 39) mukaan ruokailuympériston viihtyisyyteen pai-
nostaminen auttaa pitimiin ruokailutilat kunnossa ja parantaa titi kautta koulu-
ruokailun arvostusta. Viihtyisdssd, meluttomassa ja rauhallisessa ruokailuympiristossi
nuori oppii ymmaértdmién ruokailun, ateriarytmin ja yhdessdolon merkitystéd. (Valtion

ravitsemisneuvottelukunta 2008, 7.)

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan kouluruokailusuositusten (2008,6) mukaan kou-
luruokailu pitéisi jarjestdd paivittdin kello 11 — 12 viliselle ajalle. Liséksi ateriointiin
pitdisi varata riittdvéasti aikaa niin, ettd oppilaat ehtivit syoda rauhassa vihintdan 30
minuuttia. Lisdksi suositellaan tdmin jidlkeen 10 — 15 minuutin ulkoilu- liikkuntahetked.
Ennen puoltapéivdi pidettdvd koululounastauko on tarkoitettu sekéd oppilaiden ettd

opettajien virkistdytymiseksi ja katkoksi pdivin tyorytmiin.(Lintukangas 2007, 40) Jos



tunnit jatkuvat lounaan jilkeen kolme tuntia, on suositeltavaa jarjestdd vilipala. Vili-
palan tulee tdydentii pédivin lounasta ja siitd tulisi laatia oma lista ruokalistan mu-
kaan. Téll6in se pitdisi suunnitella yhteen sopivaksi koululounaan kanssa. Suositelta-
via vélipaloja ovat kasvis, hedelmit, marjat ja kuitupitoiset viljavalmisteet. (Valtion

ravitsemisneuvottelukunta 2008, 7.)

Kouluissa tarjottavan ruoan ravintosisillon suunnittelun ldhtokohtana ovat valtion
ravitsemusneuvottelukunnan Suomalaiset ravitsemussuositukset — ravinto ja liikunta-
tasapainoon (2005). Esitdn ndma suositukset tarkemmin kappaleessa 4 Kouluruokailu
ravitsemuksellisesti. Aterian tulee olla maukas, houkutteleva, herkullisen nékdinen ja
oikean ldmpoinen. Kylmien ruokien pitdd olla kylmid ja limpimien ldampimid. Taysi-
painoinen kouluateria koostuu ldmpimaisté ruoasta, kasvislisikkeestd, ruokajuomasta
(maito/piimé), leivistd ja sen levitteestd. Puuro- ja keittoaterian lisdkkeena tulisi olla
leikkelettd ja marjoja/hedelmii tai kasviksia. Tarjoilulinjastossa tulee suosia salaatteja
ja kasvislisidkkeitd. Ne tulee asettaa ensimmadiseksi esille. (Valtion ravitsemusneuvot-
telukunta 2008, 7 — 11.) Pesonen ym. (2002, 38.) mukaan. Linjastosta saadaan salaatit,
leivit, pddruoat ja juomat. Jéalkiruokaa tarjotaan noin kerran viikossa. Linjaston tiytol-
14 varmistetaan, ettid oppilaat saavat koottua ruoka- annoksensa ilman odottelua ja
mahdollisimman helposti. Henkilokunnan taidot ja miird, ruokailuaikataulu, linjasto-

jen sijainti ja ulkondko vaikuttavat oppilaiden ruoka-annoksen kokoamiseen.

3.3 Kouluruoan jirjestiminen Sulkavalla

Sulkavan yldkoululaisten ruokailu ruokasalissa on kello 11.20 — 12.10 vilisené aikana.
Vilipala on kello14.00ja vélipalan perustan muodostavat kasvikset, hedelmiét ja marjat
sekd kuitupitoiset viljavalmisteet, joita tdydennetdan muilla ruoka-aineryhmilld. Sul-
kava tarjoaa vilipalan kaikille kyydityksessd oleville oppilaille. Nyt myds kirkonky-
ldlla asuvat voivat ostaa vilipalan 50 sentin hintaan. Koululounas tarjotaan ruokalin-
jastosta, joka takaa ruoan pysymisen oikean ldmpdoisend. Koululounaamme on saanut
paittdgjiemme tuen ja he eivit ole leikanneet méddrdrahojamme. Toimintaamme halut-
tiin tehostaa ja kilpailukykyimme parantaa, joten siirryimme keskuskeittiomalliin
vuonna 2008. Kouluruokailumme Kkilpailutetaan joka toinen vuosi ja keskittdmisestd
on ollut myonteinen vaikutus alentavasti ruoan hinnan muodostumiseen yhtiéssimme,

koska henkilostokulut ovat ison menoerd ja olemme voineet sddstda yhden henkilo-
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tyovuoden niissd. Keittiossd tyoskentelee 10 tyontekijdd: emintd, nelja keittdjaa seka
viisi keittidapulaista. Kaksi keskuskoulun tyontekijoistéd tekee puolet tydajasta siivous-
tyotd. Keittion henkilomédrd on pysynyt samana, vaikka valmistettavat annosmééarit
ovat nousseet. Raaka-aineiden esivalmisteluastetta on pitidnyt nostaa sekd keittion lait-
teistoa parantaa, jotta tarvittavat annosmaiirit pystytdidn valmistamaan. TyoOntekijoitd
kannustetaan kidyttiméaidn uusia tehokkaita laitteita. Keittiolld kdytetdin vakioruokaoh-
jeita ja keittiolld on kédytossd oma reseptitikka. Savonlinnan hankinta rengas tekee

kilpailutuksen antamiemme ehtojen mukaan 2 — 3 vuodeksi kerrallaan

KOULURUOKA RAVITSEMUKSELLISESTI

Kouluissa tarjottavan ruoan ravintosisdllon suunnittelun ldhtokohtana ovat valtion
ravitsemusneuvottelukunnan Suomalaiset ravitsemussuositukset — ravinto ja liitkunta
tasapainoon (2005). Kouluaterian tulisi kattaa noin kolmannes oppilaan piivittdisesti
energiantarpeesta. Kouluruoan tulisi siis kattaa vain osa nuoren pdivittdisestd ravin-
nontarpeesta ja sen ei ole tarkoitus olla pédivin ainoa limminateria. Kouluruoan ravit-
semussuositukset toteutuvat vain, jos oppilas valitsee kaikki aterian osat. (Raulio ym.
2007,19.) Nykytietimyksen mukaan terve ithminen, joka sy0 suhteellisen monipuoli-
sesti, saa ravintoaineita pitkdlld aikavililld suositusten mukaisesti. Ravintoaineiden

tarpeeseen vaikuttaa nuorilla ikd, sukupuoli, kasvuvaihe, koko ja fyysinen aktiivisuus

4.1 Mairilliset ja laadulliset ravitsemuskriteerit

Ravintosaantisuosituksissa on huomioitu yksilolliset vaihtelut ravinnon tarpeessa, jo-
ten ne soveltuvatkin 14hinnd ryhmien ravinnon tarpeen arviointiin eikd yksittdisen ih-
misen ravinnon riittdvyyden tarpeen arviointiin. (Raulio ym. 2007,19.) Yldkoulussa 7
— 9 luokalla koululounaan energian suositusmadrd on 3,1MJ (740 kcal). Rasvan laa-
tuun on kiinnitettdvd huomioita. Rasvojen mddrd on maksimissaan 30 % energian
madrdstd, tistd maksimissaan 10 % voi olla tyydyttynyttd rasvaa ja loput 20 % on ol-
tava tyydyttdmitontd eli hyvilaatuista rasvaa. Ravintoaineista tiamiinia, C-vitamiinia,
kalsiumia ja rautaa seurataan ja verrataan annettuihin suosituksiin. Kouluateriassa
ravintoaineiden suositusmadrit ovat seuraavat: tiamiinia 0,12 mg/MJ, C-vitamiinia 8

mg/MJ, kalsiumia 100 mg/MJ ja rautaa 1,6 mg/MJ. Lisiksi seurataan kuitua ja suolaa.
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Kuitua pitdé olla riittavisti (3g/MJ) eikd suolamiirid ei saa ylittdd 0,5 g/MJ. (Valtion

ravitsemisneuvottelukunta 2008, 7 — 8, 11.)

Kouluruoan ravitsemuksellista laatua seurataan ruokalistasta lasketuista ravintoarvois-
ta. Ravintoarvoja verrataan kouluruokasuosituksiin. Ruokalistat on suunniteltu niin,
ettd suositusten kriteerit toteutuvat. Laskennan apuna ovat alan tietokoneohjelmat.
Laskemisen ongelmana voi kuitenkin olla, se ettei kaikista elintarvikkeista ole saata-
vissa tarkkoja ravintoainesiséltdja. Tdmén vuoksi on kehitelty uusi laatukriteeri. Seu-
raavana ovat esitetty ravitsemuksellisen laadun kriteerit aterian laadun mittarina.

(Suomen Sydanliitto ry 2007, 14.)

Peruskriteeri oka pdivé aterian yhteydessi on tarjolla:

1) Rasvatonta maitoa

2) Tuoreita kasviksia, tuotesalaattia, marjoja tai hedelmii

3) KasvisOljypohjaista salaatin kastiketta

4) Ruisleipii, ruisnédkkileipdd tai muuta runsaskuituista leipdd

5) Margariinia tai muuta kasvirasvalevitettd Peruskriteeri kuvaa asiakkaan

mahdollisuutta saada pdivittidin kuidun, vitamiinien ja kivenndisaineiden seki rasvan

laatua parantavia vaihtoehtoja.

Rasvakriteeri:
1) Kalaruokia vihintidin kerran viikossa
2) Makkararuokia, rasvaisia perunaruokia, runsaasti kermaa tai

kermavalmistetta tai rasvaista juustoa, runsaasti rasvaa siséltdvid ruokia harvemmin
kuin kerran viikossa

3)Voita tai voi-kasvisoljyseosta ruoanvalmistuksessa ei ollenkaan 4)Liha ja jauheliha
vihdrasvaisina

Niilld valinnoilla pyritddn varmistamaan, ettd ruoka on suosituksen mukainen. Toi-
saalta yksittdisen kohdan toteutumatta jadaminen ei tarkoita sitd, ettd ruoka on liian

rasvaista tai siind on liikaa kovaa rasvaa.

Suolakriteeri:
1) Tarkkaillaan suolan méarda ruoanvalmistuksessa (ei sattumanvaraisesti
maun mukaan)

2) Perunoiden, riisi, pastan ja kasvisten kypsennyksessi ei kiytetd
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suolaa tai suolaa sisiltdvid mausteita
3) Runsaasti suolaa sisdltdvid valmisruokia tai puolivalmisruokia
harvemmin kuin kerran viikossa

4) Suositaan vihdsuolaista leipdd 2 -3 kertaa viikossa.

Jos edelld mainitut kriteerit toteutuvat, niin suolan kiyttod pystytddn todennikoisesti
viahentimidn. Kriteerien toteutuminen ei kuitenkaan takaa ruoan vidhidsuolaisuutta.
Esimerkiksi suolan lisdédaminen ruokaohjeen mukaan ldhinnd varmistaa, ettd suolan

kdyttd on valvottua ja tasalaatuista, eikd suolapitoisuus riipu ruoanvalmistajasta.

Tiedotuskriteeri:
Ruokailijalle havainnollistetaan terveellinen ateriakokonaisuus malliaterian avulla

viahintddn kerran viikossa

Y1l on esitetty neljd kriteerid: peruskriteeri, rasvakriteeri, suolakriteeri ja tiedotuskri-
teeri. Kun ndmaé neljd laatukriteerid tdyttyvét, myos koululounaalle asetetut ravitse-
mussuositukset tayttyvad. Verratessa koulumme ruokalistaa (liite 1) ndihin kriteereihin
kuudessa viikossa peruskriteerit tdyttyivit joka pdivd. Suolakriteerit tdyttyvit, mutta
osa ruokailijoistamme tahtoo lisdtd suolaa ruokaan. Tiedotuskriteeri ei tdyty, koska

malliateria ei ole koulussamme kiytossa.

4.2 Ruokalajit ja malliateria

Aterian tulee olla maukas, houkutteleva, herkullisen nidkoinen ja oikean lampdinen.
Kylmien ruokien pitdi olla kylmié ja limpimien limpimid. Tdysipainoinen kouluateria
koostuu lampimistd ruoasta, kasvislisdkkeestd, ruokajuomasta (maito/piimi), leivasti
ja sen levitteestd. Puuro- ja keittoaterian lisdkkeena tulisi olla leikkelettd ja marjoja/
hedelmii tai kasviksia. Tarjoilulinjastossa tulee suosia salaatteja ja kasvislisdkkeita,
joten ne asetetaan ensimmaiseksi esille. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 7 —

11.)

Ravitsemuksellisesti hyvddn kouluateriaan kuuluu limpimén ruoan lisdksi salaatti tai
raaste, leipd, levite ja juoma. Sithen voi kuulua myds etu- tai jélkiruoka, jos péddruoas-
ta saadaan vain vihin energiaa tai se muuten on yksipuolinen (etupddssd keitto tai

puuro). Ruokalajien ravitsemuksellisuuteen on syytid kiinnittdd huomiota ja jokaisella
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aterialla tulisi olla tarjolla kasviksia tai hedelmié ja mieluiten tuoreena. Oppilaan tulisi
oppia tdyttdmiin lautasensa lautasmallin mukaisesti Tarjottavan lihan, makkaran ja
lihavalmisteiden tulisi aina mahdollisuuksien mukaan olla vihédrasvaisia. Leipdd pitdd

olla tarjolla jokaisella aterialla ja mahdollisimman usein sen tulisi olla tuoretta ja tiys-

jyvéviljasta leivottua kuidun saannin lisddmiseksi. (Lintukangas & ym., 1999, 51 — 52,

94.)

KUVA 1 LAUTASMALLI (nutricia baby. fi)

Lautasmallin mukaisesti kootussa ateriassa (kuva 1) on sopivassa suhteessa energiaa
ja ravintoaineita, kun ateria on koottu seuraavasti: eli puolet lautasesta tulisi olla kas-
viksia. Keskikokoisia perunoita lautasmallin mukaan lautaselle mahtuu 1-2 kappaletta.
Perunaa on hyvé suosia ja vaihdella sen vihdrasvaisia valmistus-menetelmid, mutta
aterialla voidaan myos tarjoilla tdysjyviista riisid ja pastaa sekd muita viljavalmisteita.
Neljiannes lautasesta lihaa, kalaa, munaa tai palkokasveja. Kalaa pitéisi olla tarjolla
viikoittain. Ruokajuomana tarjotaan vetti tai rasvatonta maitoa tai piimii ja pala
tdysjyvileipii, jossa on piilld sipaisu kasvirasvalevitetti. Jilkiruokana voi olla esi-
merkiksi marjoja tai hedelmid. (Ruokatieto 2011. Lintukangas & ym., 2007, 93 — 95)
Olimme Sulkavan kouluissa syksylld vaihtaneet vaaleat makaronit ja riisit tummiin
kouluruokasuositusten mukaisesti, mutta riisin kulutus romahti yhteen kolmasosaan
tavallisesta médristd. Jouduimme laittamaan oppilaille vaihtoehtoisesti tarjolle sekd
tummia ettd vaaleita riisejd ja makaronia. Télld tutkimuksella halusimme selvittdd nyt

kevéailld oppilaiden mielipiteitd asiaan.
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Malliateria kannattaa sijoittaa nékyville paikalle ennen tarjoilulinjastoa, jolloin sithen
on helppo tutustua ennen ruoka-annoksen valitsemista. Malliaterian viereen tarjoilu-
linjaston alkupidhén voi laittaa esille aterian sisdltimén ravintoarvoselosteen, josta
ruokailijan on helppo nidhda esimerkiksi annoksen sisdltima energiasisilto. Malliateria
osoittaa ruokien viliset sopivat suhteet ja jokainen voi koota oman annoksensa oman
kulutuksen mukaisesti. Malliaterian voi koota esille keittion henkilokunta, tai kierta-
villd ruokalistalla annokset voidaan valokuvata ja asettaa kuva esille tarjoilulinjastoon

(Ruokatieto 2011.) Sulkavan yldkoululla malliateriaa ei ole kdytossa.

4.3 Kasvikset koululounaalla

Kasvisruokavaihtoehtokin on ottanut paikkansa koulujen ruokalistoilla. Kasvisruoissa
tulisi kdyttdd kasvikunnan tuotteita monipuolisesti. Kasvisruoista saadaan vain vihin
rasvoja ja proteiineja, joten valkuaisainepitoisia raaka-aineita, kuten palkokasveja,
pahkinéitd ja siemenid tulisi sisédllyttdd kasvisruokiin riittdvan usein. Kasviksista, he-
delmistd ja marjoista saadaan runsaasti vitamiineja, hiilihydraatteja ja kuitua. (Ope-
tushallitus 2010a.) Olisi hyvi, jos tarjolla olisi kaksi pddruokavaihtoehtoa ja jos tarjol-
la on kala- tai liha-ateria voisi toinen vaihtoehto olla kasvisruokavaihtoehto. Tervey-
dellisistd syistd johtuvat erityisruokavaliot, on aina otettava huomioon ja mahdolli-
suuksien mukaan, myos eettiset ja uskonnolliset erityistarpeet. (Kouluruokasuositus
2008,10.) Koska kouluruokasuositus 2008 korostaa myods kasvisvaihtoehtojen lisda-
misti ruokalistoille halusin kahdella kysymykselld selvittdd asiaa; ensin sitd halusivat-
ko oppilaat lisdéd kasvisruokia listalle ja seuraavaksi millaisia kasvisruokia he halusi-

vat.

Hiilihydraatit, jotka siséltdvit runsaasti ravintokuitua vaikuttavat elimiston sokeri- ja
rasva-aineenvaihduntaan edullisesti. Hiilihydraattien osuudeksi energiansaannista suo-
sitellaan 50-60 %. Kuitupitoinen ruokavalio, jossa rasvojen ja hiilihydraattien osuudet
ovat tasapainossa vihentid lihavuutta sekd sairauksia, joiden taustalla on muiden teki-

joiden lisdksi ylipaino. Ravintokuidun suositus aikuisille on 25-35 g pdivissi. Riittidva
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kuidun saanti parantaa suoliston toimintaa ja saattaa ehkiistd paksusuolen syOpéai.
Nuorille on myos tirkedd, ettd ravintokuitua saadaan monipuolisesti eri ldhteista.

(Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, 17-18).

Kasvisten runsas kaytto auttaa sydin- ja verisuonisairauksien ehkdisemisessd, alentaa
verenpainetta, auttaa painonhallinnassa, vihentdd riskid sairastua aikuisidn diabetek-
seen, helpottaa kolesterolitason normaalina pitdmistd, auttaa suoliston toimintaa py-
symédn hyvédnd ja vdhentdd riskid sairastua tiettyihin syopityyppeihin muun muassa
paksunsuolen syopaddn, mahasyopiin ja keuhkosyopadn. Runsas kasvisten kdytto saat-
taa suojata jopa rintasyoviltd. Myos elimiston puolustuskyky pysyy hyviéni runsaan
kdyton ansiosta. (Kotimaiset kasvikset ry 2011.) Kasvikset, marjat ja hedelmit ovat C-
vitamiinin ldhteend tirkeitd. Niistd saadaan myods muita antioksidentteja, foonihappoa
ja A- vitamiinin esiastetta, beetakaroteenia. (Aro ym. 2007, 59.) Kasvikset muistutta-
vat ravintosisilloltidin toisiaan siksipd ne ovat ruokaympyrédssd samassa lohkossa ja
ruokakolmiossa toisella tasolla. Kasvisten energia tulee pidosin hiilihydraateista. Ras-
vapitoisuus on myo6s hyvin pieni. My06s proteiinipitoisuus on pieni poikkeuksena pal-

kokasvit, joissa on melko paljon proteiinia. (Aro, ym. 2007, 59.

Parhaan hyddyn saavuttamiseksi on suositeltavaa syodd pédivittdin runsaasti erilaisia
vihanneksia, juureksia, marjoja ja hedelmid osana monipuolista ruokavaliota. Puolen
kilon eli kuuden kourallisen kasvissuositukseen luetaan mukaan perunaa lukuun otta-
matta kaikki muut kasvikset. Perunaa tulisi syddd muiden kasvisten lisiksi 2-5 kappa-

letta pdivassd. (Kotimaiset kasvikset ry 2011.)

4.4 Kyllidisyys ruokailussa

Kylldisyyden tunteminen on tdrked osa syomistd. Sitd ohjaa sekd synnynndiset meka-
nismit ettd oppimiskokemukset. Kylldisyyden tunteminen on tirkeaa, silld oikein toi-
miessaan se saa lopettamaan syomisen. Syddyn ruuan médrddn vaikuttaa monet asiat,
kuten ruuan maun, virin ja koostumuksen vaihtelu. Vaihtoehtojen suuri méérd saa
syoméddn enemmain. Mahdollista on my®os, ettd elimistd on tottunut saamaan suuren
annoksen ruokaa kerralla, jopa enemmin kuin mitid energiankulutus vaatisi. Téstéd pois
oppiminen saattaa tuntua vaikealta, mutta sekin on mahdollista. Kun jonkin aikaa sy®
pienempid annoksia, kylldisyyden tunne alkaa tulla my0s pienemmaéstd ruoka-

annoksesta. (Mustajoki & Lappalainen 2001, 65, 74-75.)
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Kun ruoka olisi energiatiheydeltiéin alhaisempaa, me voisimme syddd sitd enemmén
ja me tulisimme siitd kylldisiksi ilman ettd me saamme niin paljon energiaa. Kuitu,
jota on kasvikunnan tuotteissa ja viljatuotteissa, vihentdd ruoan energiatiheyttid ja on
sen takia hyvid. Kuitupitoinen ruoka vaatii myds enemmin pureskelua ja menee hi-
taammin ruoansulatuskanavassa eteenpiin ja on myos tehokas stimuloimaan kyll&i-
syyttd vilittdvid viestejd elimistossd. Tietysti ruoan pitdd olla hyvin makuista, ettd se

hyviksytddn ja sitd jaksetaan syodd. (Mustajoki & Lappalainen 2001, 65, 74-75.)

S KOULURUOKAILUN MONITAHOINEN LAATU

Oppilaat ovat hyvin tarkkoja havaitsemaan ruoan laadun, niin aistinvaraisen, ravitse-
muksellisen, hygieenisen kuin muutkin tekijit esimerkiksi ruoan tarjolle asettamisen.
Aistinvaraisia laatutekijoitd ovat ruoan ulkonikd, haju, maku, ldmpdtila sekd ruoan
rakenne. Aistinvaraiseen laatuun vaikuttaa my0s tuotannon suunnittelu ja toteuttami-
nen, elintarvikkeiden valinta, ruokalistasuunnittelu, kéytetty reseptiikka, ja ruoanval-
mistusmenetelmét. Ravitsemuksen laadun seurantaan kiytetddin tietokonepohjaisia
ohjelmia. Hygieeniseen laatuun antavat omat ohjeistuksensa elintarvike- ja terveyden-
suojelulaki, joka siséltdd elintarvikkeiden, keittiotilojen, henkilokunnan ja toiminta-
prosessien hygieniavaatimukset. Esteettisyys—, mielikuva—, status—, ympiristd — ja

eettiset tekijdt ovat muita kouluruokailun laatutekijoitd. (Lintukangas 2007, 60—63.

5.1 Aistittava laatu

Ruokailijan kdyttimé termi ruoan hyvé tai huono “maku” sisiltdd ruoan aistittavan
laadun kokonaisuudessaan. Kaikilla viidelld aistilla teemme havaintoja. Miellyttidva
aistimus johtaa useimmiten ruoan syomiseen ja epamiellyttdva ruoan hylkddamiseen.
Aistimuksen miellyttavyyteen voivat vaikuttaa ruoan aistinvaraisten ominaisuuksien
lisiksi asiakkaan odotukset ruoasta, henkilon kokemukset, oppiminen, seki ruoasta
annettu tieto. Ruoanvalinta ei riipu ainoastaan mausta, mutta useimmiten ruokailijat
pitavit makua ruoan tdarkeimpéni ja ensisijaisena ominaisuutena. (Tuorila ym. 2008,

41.)
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5.1.1 Aistit ruoanvalinnassa

Maittavuuteen vaikuttavat ruoanvalmistuksessa kiytettidvét raaka-aineet, niiden tuore-
us ja hygieenisyys. Oikeat valmistustavat vaikuttavat ruoan rakenteeseen esimerkiksi

niin, ettd laatikkoruoassa on tarpeeksi nestettd, jotta sen rakenne on oikea.

Kokonaisten tuotteiden lisdksi ndko havainnoi myos tuotteiden rakennetta. Piirakan
leikkauspinnan huokoisuus, tiiviys ja tasaisuus viestivit piirakan laadusta. Ruoalle voi
olla ominainen homogeenisyys, jolloin sen eri ainesosat eivit saa erottua, tisti esi-
merkkind hyytelot. Kiisselit ja keitot ovat padosin homogeenisid, mutta niiden koko-
naisuuksiin kuuluvat erilaiset sattumat, kuten kiisselissd mansikat. (Tuorila ym. 2008,
24.) Koulun keitoista valitetaan usein ettd niissi ei ole tarpeeksi sattumia ja mansikka-

kiisselin pdiltd havidd mansikat, joten toiset saavat kiisselin vain mansikan maulla.

Vaikka ihminen ohjautuukin enemmin nikohavaintojen kuin hajuaistin avulla, on
ruoan tuoksu kuitenkin tirked osa sen houkuttelevuutta. Samalla tavoin myos ruokai-
luympdériston hajujen epamiellyttdvyys ja miellyttdvyys vaikuttavat ruokahaluun. Ko-
kemukset hajujen miellyttdvyydestd ja epamiellyttidvastd vaihtelevat kulttuureittain.
Hedelmadiset ja marjaiset hajut ovat yleensd miellyttidvid. (Tuorila ym. 2008, 28,
35.)Ruoan tuoksu on yleenséd ruokahalua herittdavi ja miellyttdva ja virhehaju on teho-
kas vaaran ilmaisija. Ruoan tuoksun havaitseminen ei lopu ruokaa suuhun laitettaessa
vaan pureskellessa ja nieltdessi siitd irtoaa haihtuvia yhdisteitd, joista osa sekoittuu
sylkeen ja nousee nenidnielun kautta nenin hajuepiteelille. (Tuorila ym. 2008, 30.)
Ruoan tuoksu esimerkiksi paistettaessa sampyloitd vilipalalle levidd simpylédn tuoksu

koko kouluun ja oppilaat tulevat tuoksun saattelemina vélipalalle.

Ruoan rakenteen havaitsemiseen tarvitaan kolmen aistin yhteistyd. Ensimméiinen ha-
vainto tehddin katsomalla eli nikohavainnon avulla. Miten nesteméinen elintarvike
liikkkuu, onko siini kuplia ja millaisia kiinteiti ainesosia se sisdltdd. Kuuloaisti on joi-
denkin ominaisuuksien, kuten rapeuden arvioinnissa oleellinen. Kuitenkin tirkein aisti
rakenteen arvioimisessa on tuntoaisti. (Tuorila ym. 2008, 54.) Makaronien vaihto
tummiin vaikeutti niiden kypsennysti ja ensimmadiselld kerralla makaronien rakenne

murskaantui sekoittavanpadan sekoituksesta ja massan ulkonidké oli huono jo uuniin
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laitettaessa. Oppilaat reagoivat heti ja antoivat palautetta rakenteesta. Rakenne pysyy

hyvind, ohjeen muuttamisella, niin ettd makaroneja keitetdén vihemmén aikaa.

Kasvikset ovat hyvi esimerkki siitd, miten ruoan rakenne muuttuu valmistuksen aika-
na. Useimmat kasvikset ovat syotdvissd sekd kypsentiméattomina ja kypsennettyina.
Kasvisolujen seinimit pehmenevit kuumennettaessa, koska hemiselluloosa hajoaa ja
pektiini liukenee. Kypsennettdessd on tiarkedd ottaa huomioon oikea kypsyysaste, kos-
ka liikaa kypsyessddn kasvikset menettidvét tiarkeitd ravintoaineita ja rakenne muuttuu.
Kasvisten rakenteeseen vaikuttavat kypsyysasteen lisdksi my0s kehitysaste ja koostu-
mus. Parhaimmillaan kasvikset ovat, kun kypsennyksessd ovat sdilyneet rapeus, na-

pakkuus ja mehevyys. (Parkkinen & Rautavirta, 2010, 22.)

Lihan mureus ja mehukkuus eli rakenne vaikuttavat sen makuun. Kun liha on mehu-
kasta, sitd pureskeltaessa lihasnesteessd olevat vesiliukoiset makuaineet, kuten amino-
hapot, sokerit ja suolat vapautuvat ja muodostavat yhdessi syljen kanssa lihan maun.
Liian kypsd liha ei sisélld lihasnestettd, jolloin siitd tulee sitkedd ja mautonta. (Parkki-

nen & Rautavirta. 2010, 138.

5.1.2 Maulle altistuminen

Yksilon ruokatottumusten ja ruokaan liittdimien merkitysten muotoutuminen alkaa
varhaislapsuudesta. Vaikka, lapsena opittujen ruokatottumusten pysyvyyteen liittyvit
tutkimukset ovat osittain ristiriitaisia, ja nuoruudessa opituilla ruokatottumuksilla silti
merkitystd aikuisidn ruokakidyttdytymisen suhteen (Mikkild, 2008,8). Pelkéstiddn tois-
tuva ruoalle altistuminen voi liséitd siitd pitdmistd, mutta altistuksen on oltava ilmei-
sesti jatkuvaa, jotta altistuksella saatu ruoasta pitiminen olisi pysyvdd (Brich ym.

1969)

5.2 Hygieeninen laatu

Hygieeniselld laadulla tarkoitetaan elintarvikkeiden, tuotantotilojen sekéd tyontekijoi-
den hygieniavaatimuksia. Naitd sditelevit elintarvike- ja terveydensuojelulaki Hygi-
eenisen laadun seurantaan on kehitetty lakisditeinen omavalvontajirjestelma. (Lintu-

kangas ym. 1999, 34-35.)
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Kouluruoan turvallisuus koostuu hygieniasta. Kun henkilokunta huolehtii keittion
hygieniasta, ruoka on turvallista, eikd asiakkaalle ole ruokamyrkytysvaaraa. Hygiee-
ninen laatu siséltidd elintarvikkeiden, keittiotilojen, henkilokunnan ja toimintaprosessi-
en hygieniavaatimukset. Elintarvike- ja terveydensuojelulaki antavat médéaraykset, joita
on noudatettava. Hygieenisen laadun valvonta varmistaa aterioiden turvallisuuden.
Lain mukaan jokaisessa keittiossd on oltava omavalvontasuunnitelma, jota noudate-
taan. Omavalvontasuunnitelma pitédd olla paikallisen valvontaviranomaisen tarkastama
ja hyviksymai. Keittiohenkilokunnalla on voimassa oleva hygieniatodistus. Lisdksi
aterioista ja erityisesti riskialttiista ruoka-aineista valmistetusta ruoasta on otettava
sadnnollisesti laboratoriondytteitd, jolla voidaan todeta keittidhygienian laatu ja ruoan

turvallisuus. (Elintarvikelaki 23/2006.)

5.3 Kouluruokailun muut laatutekiji

Esteettisyys on laatutekijd. Kauniisti esille laitettu ateria houkuttelee syoméén, luo
mielikuvan hyvistd mausta ja hyvistd laadusta. Suomen Sydinliitto ry:n on esittinyt
lautasmalli, jossa on puolet kasviksia, lautasmalli on terveellisesti ja kauniisti koottu.
Muita laatutekijoitd ovat eettiset, mielikuva-, status- ja ympiristotekijat. Uskontojen ja
vakaumusten erityisvaatimusten huomioon ottaminen vaikuttaa kouluruoan laatuun.
Kouluravintolahenkilokunnan kéytos asiakaspalvelijana on tidrked laatutekijd. Juhlien
ja teemojen jdrjestdminen ja kauniisti katetut poydat nostavat kouluruoan arvostusta ja

mielikuvaa korkeasta laadusta. (Mikkola-Montonen 2007, 62)

Kun laatua tarkkaillaan ekologisesta nikokulmasta, tulee ottaa huomioon yksilon ter-
veyden ja hyvinvoinnin lisdksi myos se, miten ruokavalinnat vaikuttavat ymparistoon
ja yhteiskuntaan. Ruoan ekologinen laatu paranee, kun elintarvikkeet tuotetaan mah-
dollisimman ldhelld kuluttajia ja ruoan tuottamiseen, kuljettamiseen sekd valmistuk-
seen kdytetddn mahdollisimman vihén fossiilista energiaa. Ekologisessa ruokavaliossa
suositaan luonnonmukaisesti tuotettuja elintarvikkeita eli luomutuotteita. Myos luon-
non omat tuotteet kuten marjat, riista ja sienet ovat ympériston kannalta hyvid valinto-
ja ravinnoksi. Ympdristovaikutuksia voi vihentdd suosimalla kasvispainotteista ruo-
kaa, avomaalla tuotettuja kasviksia, perunaa ja kotimaisia viljoja riisin sijaan sek&
helposti sdilytettidvid elintarvikkeita, kuten juureksia (Lundgren, 2010). Ruokailuun
liittyvit eettiset pohdinnat ulottuvat teurastettavien eldinten kohtelusta ja lapsitydvoi-

man kéytostd aina alati méairéllisesti kasvavaan kulutukseen perustuvan eliméntavan
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kyseenalaistamiseen. Liséksi eettinen kulutus kytkeytyy ldheisesti ekologisiin pohdin-

toihin kestivasti kehityksestd. (Ahlqvist & Raijas 2004, 167.)

5.4 Asiakastyytyviisyyden arviointi kouluruokailussa

Kouluruokailun kohderyhmini eli asiakkaina ovat koulun oppilaat ja henkildkunta.
Heille tarjotaan lounas jokaisena tyopaivand. Nykyéddn kouluruokailun pyrkimyksena
on kehittdd toimintaa tuotantokeskeisyydesti asiakasldhtéisempéidn suuntaan. Asiakas-
tyytyvidisyyttd pystytddn mittaamaan muun muassa erilaisilla kyselyilld sekid kuunte-
lemalla asiakasta péivittdisissd kohtaamisissa. Néissd tilanteissa olisi tarkedd pysdhtyd
kuuntelemaan, sillé tdlléin on mahdollista saada vilitontd palautetta. (Lintukangas ym.
1999, 30 — 31.) Tarkedd on, ettd asiakkaan pyynt6ihin ja mielipiteisiin reagoidaan ja
niistd annetaan palautetta. Negatiivinen palaute mahdollistaa asioiden kehittdmisti ja
positiivinen palaute vahvistaa nykyistd tekemistd. Oppilaiden valitukset kouluruoasta
ovat keittion tirkein tietomateriaali ja samalla haaste palvelujen kehittimiselle. (Mik-

kola-Montonen 2007, 56

5.5 Kouluruoan muu arviointi

Kouluruoan kehittimisessd olisi otettava huomioon oppilailta ja opettajilta saatu pa-
laute, silld hehédn ovat kouluruoan “asiantuntijoita”. Oppilaita olisi kannustettava pa-
lautteen antamiseen ja muuhunkin osallistumiseen, miké kehittdd ja innostaa syoméén
koululounasta. Yksinkertainen ja helppo tapa saada kouluruoasta arviointia, on pitda
ruokalassa palautelaatikkoa, johon kouluruokalan asiakkaat voi jittdd viestid. Palaute-
laatikko voidaan suunnitella ja toteuttaa yhdesséd oppilaitten kanssa, esimerkiksi kési-
tyotunneilla. (Lintukangas, ym. 1999, 43.) Sulkavalla kouluruokailussa on kidytossa
palautelaatikko, joka on koettu hyvin tarpeelliseksi. Viliton palaute on aitoa ja voim-
me heti puuttua epékohtiin tai olla tyytyviisestd onnistumisesta. Kouluravintolan hen-
kilokunnan ammattitaito nikyy siind, kuinka hyvin se onnistuu yhdistiméén asiakkaan
odotukset omiin tavoitteisiinsa. Asiakkaan kuuleminen ei tarkoita, ettd koulussa tarjo-
taan pelkistddn oppilaiden suosikkiruokia, kuten pizzaa, pastaa ja hampurilaisia. Kou-
luravintolan henkilokunnan on saatava oppilaat ymmirtiméién terveellisen kouluruoan
merkitys kasvuikiiselle nuorelle. Onnistunut palvelutilanne tuottaa mielihyvad sekd

asiakkaalle ettd tyontekijélle. (Mikkola-Montonen2007,66)
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6 TUTKIMUKSIA KOULURUOKAILUSTA

Stakesin valtakunnallisen vuonna 2006 toteutetun kouluterveyskyselyn mukaan tytois-
td viidennes ja pojista 12 % jittdd pdivittdin viliin joko koko aterian tai pddruuan.
Kaikki aterianosat syo paivittdin keskimidrin vain kolmannes oppilaista. Niistd oppi-
laista, jotka eivit ole syoneet kaikkia aterian osia noin 90 % s6i kuitenkin pairuuan.
My®os Ruotsissa tulokset kouluruokailun sydomisestd ovat samansuuntaiset. Suurin osa
oppilaista sy6 koulussa lounaan ldhes piivittdin. Toisaalta vaikka tulokset osoittavat
ettd kouluruoka syodddn lahes péivittdin, syodddn kuitenkin vihemmin kuin suositus-
ten mukaan pitéisi syoda. (Becker, 2000, 18, 21.) Tikkasen (2009) mukaan Suomessa
ilmainen kouluruoka on tuonut mukanaan ongelman siiti, etteivit oppilaat syo kaikkia
tarjolla olevia ruoanosia tai sen ettd ruokailuun ei osallistuta laisinkaan. (Tikkanen,

2009, 477)

Kouluruokailun ravitsemusta on tutkittu laajassa tutkimuksessa vuonna 2008. Yla-
koululaisten ravitsemus ja hyvinvointi-tutkimus” oli osa Sitran Elintarvikkeet ja ravit-
semus- ohjelman jilkipalaa -hanketta. Tdssd tutkimuksessa tutkittiin 12 yldkoulua
kolmessa eri kaupungissa. Tutkimusotos oli noin 750 oppilasta. (Hoppu, Kujala, Leh-
tisalo, Tapanainen & Pietinen, 2008, 6 — 8.) Téssa tutkimuksessa selvisi, ettd yldkou-
lun nuorista (12 — 16 vuotta) vain 71 % syd kouluruoan péivittdin. Tytdistd noin nel-
jdnnes ja pojista kolmasosa sy0 aterian kaikki osat. Useimmat oppilaista soivit pelk-
kdd pddruokaa. Pojat soiviat vihemmin salaattia kuin tytot, mutta vastaavasti tytot
soivit vihemmin leipéd ja joivat maitoa kuin pojat. (Hoppu ym. 2008, 27 — 28.) Tal-
16in kouluruokailusta saatiin noin 20 % péivédn energiatarpeesta, kun suositus on kol-
masosa. Kuitenkin kouluruokailu oli ravitsemuksellisesti paras ateria pdivén aterioista.
Kouluateriasta saatiin hyvid rasvoja, valkuaisaineita ja hiilihydraatteja suosituksen
mukaisesti mutta kuidun ja vitamiinien saanti ei aina toteudu kouluruoassa tavoittei-
den mukaisesti. (Hoppu ym. 2008, 40 — 47.)Tutkimus toi kuitenkin hyvin esille, ettid
kouluruoka on ravitsemuksellisesti parempi vaihtoehto kuin kotiruoka, vilipalat tai
muu napostelu. Suuremmaksi ongelmaksi tulevat opiskelijat, jotka eivit syo koulu-
ruokaa. Jos koulusta tai koulualueen ldhistostd on mahdollisuus ostaa makeisia ja/tai
limsaa, ne korvaavat helposti hyvin kouluruoan tai vilipalan. Sen takia koulusta pitéi-
si poistaa makeis- ja limsa-automaatit eikd koulun alueelta pitdisi saada poistua kes-
ken pdivin. Jos tarjolla on epéterveellisia vaihtoehtoja, ne ovat liian suuri houkutus

nuorille. (Hoppu ym. 2008, 30 — 31.)



21

Laurea ammattikorkeakoulu toteutti vuonna 2008 selvityksen, jossa tiedusteltiin kou-
lulaisten mielikuvia kouluruokailusta. Kohderyhméné toimivat 7.-8.- luokkalaiset nuo-
ret ja Suomessa sekd Ruotsissa. Suomessa tehdyssé haastattelussa koululaiset kuvasi-
vat kouluruokaa seuraavilla ilmaisuilla: terveellistd, kierrdtettyd, epamaiirdistd, ras-
vaista, enemmaén salaattia sekd mautonta. Perunoita kutsuttiin ~” kumisiksi perunoiksi”

b

sekd 7 superpalloiksi”. Negatiivisia asioita 10ydettiin ruoantarjoilun, hygienian seki
henkilokunnan palveluhalukkuuteen liittyen. (Antinluoma & Guilland 2009, 20-21).
Samassa tutkimuksessa kouluravintolan tunnelmaa kuvailtiin seuraavilla sanoilla: jo-

no, hilini, pitkdt poydit ja kaverit. (Antinluoma & Guilland 2009, 20 — 21.)

Sosiaalisessa mediassa, Internetissid on seurattu kouluruokailukeskustelua. Keskustelu
on jakanut mielipiteet kahteen osaan. Kouluruokailun positiivisena kokeneet kirjoitta-
jat olivat yleensd noin 17 vuotta ja negatiivisesti tai kriittisesti kirjoittavat olivat 15 -
vuotiaita. Eniten kouluruokailusta puhuttivat ruoan laatu ja maku. Kouluruokailun
siisteys oli my0Os keskustelun kohteena. Etenkin ruoasta 16ytyneet hiukset tai muu ruo-
kaan kuulumaton herittivit keskustelua. (Antinluoma & Guilland 2009, 21 — 23.) Po-
sitiivisena kouluruokailun kokeneet arvostavat kouluruokailua, koska ruoka oli heidin
mielestidin hyvii ja ravitsevaa. Positiivisesti kouluruokailusta ajattelevat nuoret koki-
vat, ettd kouluruoka auttaa jaksamaan koulussa ja parantaa koulusuorituksia. Tyypil-
listd ndille nuorille on, ettd he valitsevat lautasmallin mukaisen aterian ja maistavat

mielelldédn uusia ruokia. (Tikkanen 2008, 56.)

Suomen ruotsinkielistd Martha Association projekti “Operation skolan” alkoi vuonna
2009. Suomalaisen ruokakulttuurin edistimisohjelmassa synnytettiin tydkaluja koulu-
ruokailun kehittdmiseen. Lapsen &déni kuuluviin kouluruoka-asioissa ohjelman aikana
huomattiin, ettd asiakkaan koululaisen dini ei tule riittavisti kuuluville. Kun koulu-
ruokailua halutaan parantaa, koululaiset kannattaa ottaa osallisiksi valitsemiseen, ke-

hittdmiseen ja tekemiseen.

Sosiaali- ja terveysministerion tekemén tutkimuksen mukaan valtaosa ylidkoulun oppi-
laista kokee kouluruokailun tarkeidksi ja hyvéksi. Oppilaiden mielipiteitd kouluruoasta
ja ruoan valintaan vaikuttavista tekijoistd selvitettiin kevailla 2003. Sama kysely on
tehty aiemminkin, mukana selvityksessd oli joka kerta samat 12 yldkoulua ympéri

Suomea. (Urho & Hasunen, 2004, 15)Kouluruokailun toteutus vaihteli kouluittain:
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osassa ruoan sai ottaa itse, osassa se annosteltiin. Lihes 90 % oppilaista kivi ruokai-
lussa, tytot hieman poikia enemmaén. Pédédruoka oli sdilyttinyt suosionsa, mutta salaatin
s01 harvempi oppilas kuin aiemmassa tutkimuksessa, myds maidon juominen oli vi-
hentynyt sekd tytoilld ettd pojilla. Vanhemmiten ruoka alkaa selvityksen mukaan
maistua paremmin. Yli puolet vastaajista arvioi ruoan olevan hyvii, silti joka kolmas
kuitenkin jdtti ottamaansa ruokaa. Suurimpana epikohtana vastaajat pitivdt huonoja
perunoita. Useimpien mielestd ruokailu on sopivaan aikaan. Opetustydn muuttuessa
jaksoihin ja valinnaisuuden lisddntyessd myos koulupdivit ovat pidentyneet miké joh-
taa siihen ettd oppilaat tarvitsevat vilipaloja. Usein puhutaan maanantainéldsta; tutki-
muksen mukaan maanantaisin ei kuitenkaan syoty enempii. ( Urho & Hasunen, 2004,
35 — 39, 45, 49, 53.) Sen sijaan Ruotsissa tehdyn tutkimuksen mukaan aamupalan
syominen vaikuttaa myos lounaan syomiseen. Tutkimuksen aamupalan syominen vai-

kuttaa usein siihen, ettd kouluruoka jitetddn viliin. (Becker, 2000, 19.)

Vuonna 2003 tehdyn tutkimuksen mukaan oppilaiden mielesti ruokailusta tulisi hou-
kuttelevampi jos perunat olisivat parempia ja leipand olisi useammin sampyloitd tai
muuta pehmeii leipdd: “tehkdd samoja perunoita kuin koksidn luokassa, ne ovat hy-
vid.” Enemmisto tutkimukseen osallistuneista oppilaista oli sitd mieltd ettd ruoka oli
hyvdd ja vain hiukan yli 10 % antoi pelkkid moitteita. Tehdyn kouluruokailu-
tutkimuksen mukaan erikoisia ruokia ei niinkddn haluta vaan parhaita ovat tavalliset
kotiruoat. (Urho & Hasunen, my6s koululainen on kuluttaja, joka haluaa valita ruo-
kansa; péddruoan, leivin, salaatteja. Kouluruokaan tarvittaisiin lisdd rahaa, jo 20 sentil-
14 voitaisiin pdivittdin tarjota ndkkileivin rinnalla pehmedi leipdi. ( Urho & Hasunen,

2004, 11, 48.)

Suomalaisnuorten kouluaikaisesta ruokailusta tehdyn raportin (2007) mukaan koulus-
sa ruoan ohella syddddn hedelmid, leipdd, lihapiirakoita, hampurilaisia, makeisia seki
sokeroituja virvoitusjuomia. Oppilaat jotka eivit syo kouluruokaa pdivittdin syovit
tutkimuksen mukaan muita useammin epéterveellisid vilipaloja. Joka kolmas poika ja
ldhes neljdnnes tytoistd syo vihintdédn kaksi kertaa viikossa epiterveellisid vilipaloja.
(KTL, 2007, 40, 47) Vaihtoehtojen lisdimiselld on todettu olevan myonteinen vaiku-
tus ruokailuun. Jacobsen ja Nordlund toteavat tutkimuksessa, ettd 25 prosenttia oppi-
laista kdvi useammin kouluruokailussa kun pddruokavaihtoehtoja oli vidhintiddn kaksi
ja jos ruokaa ei tarjoiltaisi aiemmin kuin klo 11. (Jacobsen & Nordlund, 1991, s. 59,

65.)
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Nuoret ovat erityisen herkkid ulkopuolisille vaikutteille, koska he luovat parhaillaan
omaa mind kuvaansa ja arvomaailmaansa (Koivusilta & Rimpeld 2000, 157). Mainos-
taminen vaikuttaa lasten ja nuorten ruokamieltymyksiin, ostokdyttdytymiseen ja kulu-
tukseen. Nuoriin kohdistuvaa elintarvikemarkkinointia pidetdin yhtend merkittivina

lasten ja nuorten lihavuuteen mydotivaikuttavana tekijand. (Matthews ym. 2005.)

7 TUTKIMUSMENETELMIEN VALINTA JA AINEISTON KASITTELY

Kasvavan nuoren koululaisen noudattaessa terveellisesti koostettua ruokavaliota, luo-
daan perusta myos hyvinvoinnille, terveelle ja tyokykyiselle aikuiselle. Tdmain selvi-
tyksen tavoitteena on kartoittaa oppilaiden ja keittiohenkilokunnan mielipiteitd Sulka-
van keskuskoulun ruokakeskustelussa esille tulleista asioita, ja verrata oppilaiden mie-
lipiteitd aikaisemmin kouluruokailusta tehtyjen tutkimusten tuloksiin. Selvitykselld
halutaan tehdéd koko koulunvielle ymmarrettaviksi kouluruokailuun vaikuttavia asioi-
ta ja toteutuksen haasteita. Selvityksen tulokset otetaan huomioon kouluruoan kehit-

tamisessd ja otetaan koululaiset mukaan keskustelemaan asioista.

7.1 Tutkimusmenetelmén valinta

Tyosséni kédytin kvalitatiivista eli laadullista tutkimustapaa vihdan mukaillen. Kéytin
myo6s Excel-taulukoita teemojen selkeyttimiseen. Tein kyselytutkimuksen avoimilla
kysymyksilld ja ryhméhaastattelun. Nami menetelmét olivat mielestini hyvét ensin-
nikin siksi, ettd oli erityinen tarve saada kaikki yldkoululaiset hetkeksi miettimdéin
koulumme ruokailua. Muutoksista, joita kuvaan tarkemmin kappaleessa Ruokailu
Sulkavan keskuskoululla juuri oppilaiden déni oli jdényt kuulematta, ja heiti tarvitaan

mukaan kehittamadn Sulkavan kouluruokailua.

Koska halusi mahdollisimman monen yldasteen oppilaan mielipiteen esille samanai-
kaisesti ja tasmilleen samalla tavalla kyselytutkimus oli paikallaan. Kyselytutkimuk-
sen aikataulu ja kustannukset pystytddn suunnittelemaan melko tarkasti, kuten myos
tassd tutkimuksessa tehtiin. (Hirsjarvi ym. 2007, 188-190) Kyselytutkimuksen heik-

kouksina Hirsjdrven ym. (2007,190) mukaan voidaan pitdd vastaajien luotettavuutta.



24
Tutkijan on vaikea tietdd, miten vastaajat ovat suhtautuneet tutkimukseen, ja ovatko
heiddn vastauksensa rehellisid. Huomasin tutkimustuloksia analysoidessa, ettd oppi-
laat olivat télld kertaa vastanneet hyvin rehellisesti ja asiallisesti, koska ei ollut valmii-

ta vastausvaihtoehtoja ja he itse joutuivat ajattelemaan mitd vastaavat.

7.2 Aineiston koko

Aineiston koko on yksi yleisimmistd kysymyksistd, joka esitetddn kvalitatiivisen tut-
kimuksen yhteydessd. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa ei pyriti tilastollisiin yleistyk-
siin, ndin ollen koolla ei ole vilitontd vaikutusta eikéd aineiston koko laadullisessa tut-
kimuksessa yleensd vaikuta tutkimuksen onnistumiseen. Aineistona voi olla vain yk-
sikin tapaus tai yhden ihmisen haastattelu, mutta tutkimuksen tiedonantajiksi valitaan
vain sellaiset henkilot, joilta tutkija odottaa parhaiten saavansa tietoa tutkittavasta il-
miostd. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa puhutaan usein tulosten yleistettdvyydestd,
eikd aineiston kuten kvantitatiivisessa on tapana. ( Eskola & Suoranta, 2003, 60 — 64.)
Tassd tutkimuksessa saatu tieto oli samansuuntaista kuin jo aikaisemmin saaduissa

tutkimuksissa joihin viittaan tulosten yhteydessa.

7.3 Aineiston luokittelu ja analyysi

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineistot tdytyy muuttaa ennen varsinaista analysoin-
nin aloittamista muotoon, joka mahdollistaa analysoinnin. Yleensa tutkimusmateriaali
ja suulliset haastattelut nauhoitetaan tai kirjoitetaan muistiin ja kirjoitetaan puhtaaksi.
(Metsdamuuronen 2006, 122.) Litteroin eli kirjasin kaikki kyselyn vastaukset perdkkéin
paperille ja sama tein koko haastattelun aineistolle. (Vilkka 2007, 115). Vaikka litte-
roinnista ei ole tarkkaan mééritelty, miten tarkasti se tdytyy tehdd (Hirsjarvi & Hurme
2004, 139), mind litteroin haastattelun ja kyselyn vastaukset niin tarkasti kuin pystyin,
sanasta sanaan, jotta tutkimustulokset olisivat mahdollisimman luotettavia. Tami tapa
on tosin ty0lds ja hidas, mutta koin sen kuitenkin jarkeviksi (Hirsjdrvi & Hurme 2004,

140).

Aineiston luokittelussa otetaan huomioon tutkimustehtidvi, aineiston laatu seké tutki-
jan oma teoriatieto ja sen soveltaminen. On mahdollista my0s yhdistelld eri luokittelu-
tapoja. (Hirsjarvi & Hurme 2004, 148.) Analyysin helpottamiseksi kvalitatiivinen ai-
neisto on yleensd tapana pilkkoa pienempiin osiin. Olennainen osa analyysia on ai-

neiston luokittelu. Se antaa pohjan tai kehyksen, jonka varassa aineistoa voi myo-
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hemmin niin tulkita kuin yksinkertaistaa ja tiivistdd. (Hirsjarvi & ym., 2007, s. 216.)
Koin jirkeviksi tehdd luokittelun kyselylomakkeen kysymysten (liite 1) mukaisesti.
Tein kysymyksistid Excel-taulukon, johon kokosin samaan taulukkoon asiat, ja ne joil-
la on selvi yhteys toisiinsa. (Kananen 2008, 89.) Minunkin ty6ssd muutamat kommen-
tit tulivat useaan eri taulukkoon, koska kommenteilla oli monia ulottuvuuksia. Luokit-
telun jidlkeen, kun aineisto on tallennettu analysoitavaan muotoon, tekstid on yleensd
paljon. Tésséd vaiheessa aineisto olisi luettava useasti sellaisena, kun se on koodattu.
Koko aineiston lukemiseen tulisi varata paljon aikaa ja tarkkuutta, silld tdlléin aineisto
alkaa kokonaisuudessaan hahmottua ja ajatuksia analyysista syntyd. (Hirsjarvi &
Hurme 2004, 143.) My06s mind luin aineiston moneen kertaan ldpi koodauksen jilkeen
ja aloitin analysointia. Ryhméihaastattelun tulokset otin myds huomioon analysoin-

neissa verraten niitd kyselyn tuloksiin.

Tyoni perustana oli teemoittelu, silld se on yksi analysointitapa. Siini jokaisen teeman
alle keritiddn aineistosta siihen liittyvit asiat. Raportissa kidytetddn teemojen yhteydes-
sd haastateltavien kommentteja. (Kananen 2008, 91.) Kunkin kysymyksen kohdalla
teemaa luokittelin aineiston eri taulukkoon jolloin pystyin laskemaan madrillisesti
esiintymistid kysymys kerrallaan. Esittelen muutaman tutkimuksen kysymyksen néin
taulukoituna koska néin aineiston pystyy hahmottamaan mielestini parhaiten. Johto-
paitokset olen johtanut vastauksista sekd teemotittelun ettd osittain tyypittelyn kautta
Analysointivaiheessa olen tiivistdnyt tietoa, etsien yhtéldisyyksid seki eroja, ja etsinyt
hyvid kommentteja. TyOssini kiytin sekd kyselytutkimus- ettd haastattelututkimuksen
tuloksia tulosten tulkinnassa. Vertasi nditd aineistoja toisiinsa seki toisiin tutkimuk-

siin. (Vilkka 2007, 126)

7.4 Prosessin arviointi

Laadullisessa tutkimuksessa tulee luotettavuuden arvioinnissa huomioida kokotutki-
musprosessi. Luotettavuuden kriteereind voivat toimia seuraavat késitteet: uskottavuus
siirrettdavyys, varmuus ja vahvistuvuus. Tutkimuksessa tulisi ilmetd, miten hyvin tutki-
jan esittdmat tulkinnat vastaavat tutkittavien késityksid. Siirrettdvyys eli toisin sanoin
yleistettdvyys voi olla tietyin ehdoin laadullisessa tutkimuksessakin mahdollista. Olisi
myo6s tutkimuksen luotettavuuden kannalta merkityksellistd, mikédli uudet tulokset
vahvistaisivat aikaisempien tutkimusten tietoja. Kaikki tutkimuksessa esitetyt viitteet

tulisi luotettavuuden arvioinnissa pystyd hyvin perustelemaan ja tulosten tulisi olla
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todenmukaisia. (Eskola — Suoranta 2003, 211 — 213.) Laadullisen tutkimuksen luotet-
tavuutta parantaa tutkijan tarkka selvitys siitd, miten prosessi on toteutettu. Miten ja
missd aineisto on hankittu, olosuhteet, haastatteluihin kéytetty aika, mahdolliset héi-
riotekijdt ja tutkijan itse arviointi tilanteesta. (Hirsjarvi — Remes — Sajavaara 2007,
227.) Nditd edelld mainittuja asioita olen pohtinut Kyselytutkimuksen ja ryhmékeskus-

telun prosessin arvioinnissa.

7.5 Kyselytutkimus

Tutkimuksen ndkokulma oli selvittdd erilaisia keskustelua heritténeitd kouluruokaan
liittyvid asioita ja peilata tuloksia eri tutkimuksiin. Tein oppilaille kyselyn jolla halut-
tiin selvittdd sulkavalaisten yldkoululaisten oma mielipide siitd saavatko he tarpeeksi
kouluruokaa ja pitdviatkd he koululounasta riittivdn monipuolisena ja ravitsevana.
Otin ndmé kysymykset opinndytetyoni kyselylomakkeeseen. Lisdsin avoimen kysy-
myksen joka kartoittaa minkélaisia positiivisia ja negatiivisia muistikuvia on oppilaille
jaanyt mieleen kouluajalta, ja pyysin perustelemaan saadakseni selville laadullisia
asioita kouluruokailustamme. Lomakkeen laatimiseen ei ollut paljon aikaa, mutta
taustatietoa oli runsaasti, johtuen siitd ettd olen tyOskennellyt ruokahuollon parissa
yldkoululla pitkdan. Mielestini kyselylomake palveli selvitystdni hyvin. Avoimet ky-
symykset antavat vastaajalle mahdollisuuden vastata omilla sanoilla ja se ei kahlitse
liikkaa. Analysointi teetittdd sitten paljon enemmin tyotd. Téllaisen kyselyn hyvind
puolena on korkea vastausprosentti ja nopea toteutus. Lupa kyselyyn osallistumisesta
kysyttiin vanhemmilta oppilaiden kevéddn koulutiedotteessa. Yksikéddn oppilas ei pa-
lauttanut tiedotteen mukana ollutta kieltdvaa palautelappua. Kyselyyn vastasi jokainen
yldasteen luokka luokanvalvojan tunnilla. Vastaus prosentti ei ollut ihan tdydellinen
mutta hyvéd kuitenkin. Vastausten miédrda vahensi hieman se, ettd osa oppilaista oli
suorittamassa rastikokeita ja kaksi oli poissa. Hyviné asiana voidaan pitda sitd ettd,
talld tavalla kyselytutkimukseen osallistui myos ne oppilaat jotka eivit kidy kouluruo-
kailussa. Halusin ainoastaan avoimia kysymyksid, koska tahdoin saada selville mah-
dollisimman monia laadullisia asioita kouluruokailustamme. Laadin kysymyslomak-
keen, jonka testasin viidelld koululaisella ja timéin jilkeen tein muutoksia kysymyk-
siin selkeyttden niitd niin, ettd kysyin kullakin kysymykselld vain yhté asiaa ja, tarken-
sin kysymyksid perustelu pyynnolld. Kysely suoritettiin viikolla 17 toukokuussa
2010. Tdmén kyselyn hyvénd puolena oli korkea vastausprosentti, ja halpa toteutus.

(liite 2).
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7.6 Ryhmihaastattelu

Toinen tutkimusaineisto on hankittu laadullisen tutkimusmenetelmén, focus group —
keskustelun avulla. Tutkimusmenetelméi on kéytetty paljon sekd yhteiskuntatieteelli-
sessd tutkimuksessa ettd markkinointitutkimuksissa. Ryhmékeskustelu tuottaa tietoa
siitd, kuinka ihmiset muodostavat mielipiteitd ja millaisia merkityksid he liittdvit kes-
kusteltavana olevaan asiaan. Sen avulla saadaan tietoa ihmisten kokemuksista, mieli-
piteistd, toiveista ja huolenaiheista. Erds ryhmikeskustelun eduista on, ettd osallistujat
voivat puhua omin kisittein ja luokituksin ilman tutkijan valmiiksi luomaa kasitejir-
jestelmidd. Henkilokohtaisista haastatteluista ryhmikeskustelu eroaa aineistonkeruu-
menetelmind ensisijaisesti siind, ettd ryhmékeskustelu perustuu keskustelijoiden viéli-
seen vuorovaikutukseen. Ryhmin jidsenten vélisessd vuorovaikutuksessa saadaan esiin
sellaisiakin nidkemyksid ja mielipiteitd, jotka eivét henkilokohtaisessa haastattelussa
nousisi esiin — ehkd jo sen vuoksi, etti tutkija ei osaa asiaa kysyd. (Morgan 1988, Kit-
zinger & Barbour1999). Mielesténi tdimi tutkimusmenetelma sopii tdydentimaién edel-
listd oppilaille suunnattua tutkimusta ja tdlld tutkimusmenetelméilld saadaan pitkddn
yhdessi toitd tehneeltd ryhmélti tietoa tutkimukseen. Myos sellaista tietoa jota ei hen-
kilokohtaisessa haastattelussa olisi tullut ilmi. Ryhmikeskustelu tarkoittaa tilaisuutta,
jossa joukko ihmisid keskustelee tietystd aiheesta vapaamuotoisesti. Tyypillisessd
ryhmikeskustelussa osallistujia on 6 — 8. Ryhmékeskustelussa ryhmién vetijédn rooli ja
lasndolo korostuu. Vetdjin tehtidvd on luoda keskustelulle otollinen ilmapiiri ja ohjata
keskustelua tavoitteellisesti. Tarkedd on rohkaista ja kannustaa osallistujia keskuste-
luun. (Ruusuvuori — Tiittula 2005, 223.) Ryhméhaastattelun kohderyhmiksi muodos-
tui keskuskoulun keittidhenkilokunta viisi henkiléd. Ryhmé on toiminut Sulkavan
keskuskeittiolld ruokahuollon tehtdvissd. Ryhmé on monipuolinen Sulkavan mittakaa-
vassa, mutta hyvin pieni laajemmassa tarkastelussa. Yleisid johtopditoksid ei néin
ollen voi vetdd. Toisiin tutkimuksiin peilaten kuitenkin paikallisia johtopddtoksid voi

mielestini tehda.

Koulun keittiolla pidettiin yhteinen informaatio tilaisuus jossa jokainen henkilokohtai-
sesti lupautui ryhméhaastatteluun. Ennen ryhmihaastattelua pidimme esihaastattelun,
jossa testasimme videointi- ja nauhoituslaitteita, ja teemarungon toimivuutta. Teema-
rungon laadinnan suoritti Minna Hakulinen perustuen aiemmin oppilaille suoritettuun

kyselytutkimuksen kysymyksiin. Ryhméhaastattelua edelsi keittiohenkilokunnan vii-
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koittainen kokous, jolloin osallistujat olivat jo valmiiksi paikalla. Kokoushuone tilana
oli sopivan pieni, jossa kaikkien osallistujien ja haastattelijan oli mahdollista ndhda
toisensa poyddn ympdrilld. Osallistujat tunsivat toisensa ja timi ilmeni rentona tun-
nelmana ja vapaana alkukeskusteluna. Ennen varsinaista haastattelutilannetta kerroin
opinndytetyostidni ja kertasin ryhméhaastattelun tarkoituksen, tavoitteet ja sisdllon.
Rohkaisin osallistujia avoimeen keskusteluun sekd rehellisiin eridviinkin mielipitei-
siin. Ryhméhaastattelutilanteessa pyrin sijoittumaan siten, etten dominoisi haastattelu
tilannetta, vaan osallistujat tuntisivat keskustelevansa toisilleen. Toimin haastattelijana
ja hoidin nauhurin kidyton. Haastattelun aikana pyrin keskittyméddn kuuntelemiseen ja
vilttamédn keskeyttdvid kommentteja. Keskustelu oli vilkasta ja vaati toisinaan puut-
tumista puhevuorojen jakamisessa. Ryhmihaastatteluteemoissa pysyminen ei tuotta-
nut ongelmia. Ryhmén keskustelussa toisen ajatuksen kehittdminen ja siitd jatkaminen
onnistui mielestimme hyvin ja ryhméin jdsenet pystyivit stimuloimaan toisiaan tuo-
maan esiin omia nikemyksiddn. Ryhméhaastattelun lopuksi kdvimme ldpi kisitellyt
asiat ja haastattelija kertoi nopean yhteenvedon keskustelusta ja sen tuloksista. Ker-
roin osallistujille nauhoituksen purkamisesta ja korostin osallistujien nimettémyyden
sdilymisestd. Ryhmaikeskustelu kesti tunnin ja kymmenen minuuttia. Osallistujat ko-

kivat ryhméhaastattelun keston sopivaksi.

Ryhmaihaastattelu tallennettiin videoimalla. Nauhoitus onnistui hyvin, mutta muuta-
missa kohdin osallistujien innostuessa aiheesta paillekkdin puhuminen vaikeutti nau-
han tulkintaa. Videoniinityksen purku tapahtui pddosin seuraavina pdivind, jolloin
tilaisuus oli vield hyvin muistissa. Litterointi osoittautui haastavaksi ja tyoladksi, silld
kdytossdni ei ollut nauhojen purkuun kiytettdviid laitetta vaan tein kaiken kisityona.
Aineiston analysointia varten keskustelu videoitiin ja litteroitiin nauhoilta tekstiaineis-
toksi. Tekstiaineiston analyysin ldhtokohtana ovat tutkimuksen tavoitteet. Aineisto

késiteltiin samalla tavalla kuin edelld kyselytutkimus.

8 TULOKSET

Sulkavan yldkoululla on yhteensd 104 oppilasta 54 tyttod ja 50 poikaa. Varsinaiseen

kyselyyn vastasi 99 oppilasta, viisi oli sairaana tai suorittamassa kokeita, silloin kun
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kyselykaavake tiytettiin. Nidin kyselyyn vastasi 99 oppilaasta, joista yhden vastaus
paperi hylittiin, koska se oli tyhja.

Koululounaan syomisté paivittdin kuvaa vastauksien monipuolisuus ja se ettd, vain
kaksi oppilasta ilmoitti, ettei kdy ollenkaan syoméssa kouluruokailussa. Sama tulos
kévi ilmi my0s haastattelusta. Eli yli 90 % Sulkavan oppilaista kiy syoméssi koulu-
lounasta. Tdmé on hyvi tulos valtakunnallisestikin, mutta haastattelusta kévi selviksi,

ettd meilld on oppilaita, jotka eivit kidy koululounaalla.

P Meijinkii koulussa on sellaisia ylikoulun oppilaita mitkd ei tule ruokasalliin ollen-
kaa ainakii kaksi

Annosten koot ja niiden kokoaminen tulivat esille ryhméhaastattelussa jossa todettiin
alakoulun puolella valvottavan aterioiden ottamista. Valvotaan ettd oppilas maistaa
kaikkia ruokia ja kokoaa lautaselleen oikeanlainen ateria. Yldkoulun ruokailua valvo-
taan satunnaisesti, erittdin viahin. Keittiohenkilokunta toivoi haastattelussa valvonnan
lisdystd myos yldkoulun puolella, opettajien johdolla. Keittiohenkilokunta oli kiinnit-
tanyt huomiota annoskokoon joka vaihteleli paljon eri oppilaiden vililla. Toisilla on
isot annokset ja toisilla todella pienet kerrottiin H “Jotenki pisti silmdidin, miten jak-

saa noin pieni poika syodd miehen annoksen ja sit hakkee lissdd vield.”

Ryhmien, porukoiden ruokailua seuratessa on huomattu, ettd vélilld ryhmilld on ruo-

kailuun vaikuttavaa toimintaa. Johtaja méardd miti otetaan.

T Ensimmdinen sannoo en ota toinen en mindkdicin

A Ne seuraa johtajaa

8.1 Oppilaiden kokemuksia kouluruoasta

Autin (2002) tutkimuksen mukaan tirkeimpid asioita kouluruokailussa on ruoan maku
sekd ruoasta hajuaistin kautta vilittyva tuoksu. Téssi selvityksessd koululounaan ma-
ku nousi ehdoitta tarkeimmaéksi asiaksi kysyttdessd myonteisid ja kielteisid kokemuk-
siasi kouluruoasta. Makua kommentoitiin yhteensd viidessdkymmenessiyhdeksdssi
vastauksessa. Kouluruoan makua piti hyvéné tai yleenséd hyvini kaksikymmentéseit-

semin vastaajaa (26 %.) Vastaajista kouluruokaa pahana piti seitsemén vastaajaa.
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Haastattelussa tiedettiin my0s oppilaiden puhuvan kouluruoan mausta, “toiset tykkdid
ja toiset ei ja samasta ruoasta voi eri oppilaalla olla ihan vastakkaiset mielipi-
teet. ”Mausta kerrottiin sanoilla, hyvd, tasainen, ei kovin hyvd, mautonta, mausteita
enemmdn, suolaista, ja liian vihdn suolaa. Vakioituja ruokareseptejd voidaan muut-
taa, niin ettd saadaan ruokiin enemmaéan makua. Taytyy muistaa ettei suolan maariaa

lisitéd liikaa.(Suola kriteeri)

8.2 Hygieeninen laatu

Seuraavaksi suurimpana makumuistona oli ruoan hygieeninen laatu jota, kommentoi-
tiin kielteisend ja myonteisend kokemuksena yhteensi kahdessakymmenesséneljdssi
vastauksessa. Kouluruoan laatua piti hyvéna 3 vastaajaa ja huonona 21 vastaajaa.
Ruoanlaatuun negatiivisesti vaikuttavia asioita olivat ruoassa olleet sinne kuulumat-
tomat asiat kolmessatoista vastauksessa, esimerkiksi viidessi vastauksessa kerrottiin
hiuksista ruoassa, ja muita kommentteja olivat: otokkd salaatissa, langanpditkd mai-
dossa ja jdnteet lihassa. Hiuksien ja muiden vieraiden aineiden joutumista ruokaan
yritetddn vilttdd, silléd ettd keittiohenkilokunta kiyttdd padhineitd ja linjaston pisa-
rasuojalla suojataan, ettei ruokailijoiden hiuksia péétyisi ruokaan, mutta aina joku
“tydtapaturma sattuu jollekin”, silld seurauksella, ettd hiuksia putoaa. Hihasta tai vaat-
teesta tipahtaa ruokaan sinne kuulumattomia asioita. Salaatista I6ytynyt 6tokkd on
tyotapaturma salaatintekijélle. Kaikki toivovat ettd ei sattuisi tédllaisia vahinkoa ja
tarkkuutta tarvitaan aina lisdd tehdessi kouluruokaa, kuten tdma tutkimus osoittaa,
tallaiset asiat muistetaan hyvin ja niistd jad epamiellyttdva muisto kouluruokailusta.
Laatua huononsi myds ruoan valmistuksen siirto keskuskeittiolle neljan vastaajan mie-
lestd, mutta joku vastaaja koki siirron positiivisena, koska” keittio ei vieldkdicin ole
liian iso ruoka tekevd yksikko ja takaa tasaisen laadun, jossa ei ole ollut suuria hei-
lahduksia suuntaan tai toiseen”. Syitd huonoon laatuun 16ytyi halpaketjuihin siirty-
minen raaka-aine hankinnassa. Suomessa tehdyssd haastattelussa koululaiset kuvasi-
vat kouluruoan negatiivisia asioita joita 10ytyi tarjoilusta, hygieniasta sekd henkil6-
kunnan palveluhalukkuudesta. (Antinluoma & Guilland 2009, 20-21). Haastattelussa
tiedostettiin myos oppilaiden tarkkuus hygieenisestad laadusta. Laadullisilla huomau-

tuksilla on tapana suureta pdivin aikana

Seuraavassa suoria lainauksia oppilaiden vastauksista:
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Liian usein ollut ruoassa sopimatonta tavaraa, ei ole ollut kovin hyvdd, mutta vdlilld
on ollut myos hyvdd ruokaa 8lk

Kielteistd on ettd olen loytdnyt lihapullista ja kanapihveistd jinteitd joka kerta 71k

Tdnd vuonna olin syomdssd ja ruoassa oli hiuksia ja muutakin roskaa on lyotynd 71k

Vanhassa koulussa oli todella hyvd ruoanlaatu, kun siirtyi tinne ruoka vaikuttaa huo-
no lastuiselta 7lk

Muutama hetki sitten kouluruoka oli paljon parempaa. Nyt kun se tulee muualta se on
paljon huono laatuisampaa 8lk

Ala- asteen alussa hyvdd nyt keskitasoa, vihdn paranemaan pdin yhteiskeittioon ja
halpaketjuihin siirtyminen 8lk

Kouluruoka on ollut ihan suht hyvdd, koska sitd ei tehdd 1000 litroja kun muualla 91k

Ruoan tuoksua kommentoitiin kysyttdessd makumuistoja kolmessa vastauksessa, kas-
visruoan yhteydessi kaksi vastaaja ja tummien riisien ja makaronien kohdalla kaksi
oppilasta. Ruoan kerrottiin olevan pahanhajuista, esimerkkina olivat riisit.Ruoan hajun
kaipauksesta kertoivat sekd oppilaat ettd keittiohenkilokunta, timé hajun ™ ruoan tuok-
sun” siirtymistd pois kouluta tapahtui ruoan valmistuksen siirryttyd keskuskeittiolle

kolme vuotta sitten, ja vieldkin kaivataan koululla ruoan tuoksua.

Niin muisteli keittdjd haastattelussa:

H Onhan se vihdn erilaista aamulla oppilaiden nenddn ei tuoksu se ruoka nyt, kun
ennen se aina tuoksu tuonne etemmds

8.3 Mielipiteet perunoista

Nyt makumuistoista tehdyn kyselyn tuloksissa kolmantena asiana nousi peruna, joka
nousi esille myos haastattelussa. Havaittavissa on oppilaiden huonot kokemukset kou-
lun perunoista. Perunaa kisittelevid vastauksia oli viisitoista kappaletta. Perunat todet-
tiin: kumiseksi, kovaksi, mustia, sisdltd huonoja, ettd ne ovat puolalaisia. Perunoihin

toivottiin parannusta kolmessa vastauksessa, ja laadun sanottiin parantuneen yhdessi
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vastauksessa.. Vuonna 2003 tehdyn kouluruokailututkimuksen mukaan eniten moittei-
ta saivat juuri perunat, jotka mainittiin raaoiksi, kumisiksi ja liisterisiksi. (Urho & Ha-
sunen, 2004, s. 37 — 38.) Suomessa tehdyssi haastattelussa perunoita kutsuttiin ” ku-

misiksi perunoiksi” sekd ” superpalloiksi”. (Antinluoma & Guilland 2009, 20-21).

Keittioldisten sanomia:

P Perunat on olleet kovia ja niissd on ollut kovia sisuksia, sit niissd on ollu joku outo
maku, mikd ei 0o ollut hyvd. Ei oo pitkd aika kun opettaja oli lihettianyt keittollan
tyton selittdmddn miksi se jdttdd perunan syomdittd. Tytto selitti, ettd peruna oli niin
pahanmakuinen ettd sitd oksetti.

H Eikos niitd kumiperunoita ole

Oppilaiden kommentteja perunoista:

perunoissa on vield parantamista 9lk

perunat on ollu kumisia 91k

8.4 Tummat riisit ja makaronit

Uusi kouluruokasuositus 2008 korostaa tummien riisien ja makaronituotteiden kiyt-
toon.( kouluruokasuositus 2008) Tummat riisit ja makaronit ovat ithan hyvid kolmen-
kymmenenyhden vastaajan mielestd. Kaikkiaan kolmekymmentineljd oppilaan mie-
lestd oli hyva kun on vaihtoehto, puolestaan vaaleiden tuotteiden makua piti parempa-

na neljitoista oppilasta.

Kasviruokien ja tummien riisien ja makaronien terveyden tiedostivat, sekd haastatelta-
vat, ettd vastaajista kaikkiaan 30 vastaajaa. Kommentteina oli: mukavaa vaihtelua,
tummat maistuvat enemmdn ja niissd on enemmdn kuitua ja ne ovat tdyttavdampid.
Terveydestd puhuttaessa haastattelussa kouluhenkilokunnan mielesti oppilaat tiedos-

tavat kasvisten terveellisyyden ja rasvattoman ruoan tirkeyden.
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Maku nousi esille ndissékin tuotteissa, silld tumman riisin makua piti hyviand muutama
oppilas ja haastateltavat. Rakennetta kuvailtiin sanoilla: kuiva, makaronia mosséd ja
kasvikset vetisid. Tutkimuksessani oppilaat kaipasivat mausteita ruokiin (kasvisruoat

lounasruoat)ja ruokien toivottiin nayttavin hyvalta.

8.5 Mielipiteet kasvisruoista

Kasvisruokia ei halunnut ruokalistalle 62 oppilasta ja niitd halusi lisdéd ruokalistalle 36
oppilasta. Lihaa enemmin pyydettiin kolmessa vastauksessa. Haastattelussa epdiltiin,

etteivit kaikki oppilaat ole tyytyviisid pelkkdidn kasvisruokaan.
Téassd oppilaiden kommentteja kasvisruuista:

Salaatti riittcidi, 71k

en koska ne ovat nykyddn pahoja 8lk

Jjoo vaikka jos ne ovat hyvid.9lk

”Joo turvallisempaa syodd kasviksia.” 9lk

Kasviksista haluttiin lisdd; porkkanaa, palsternakkaa, maissia, papua, vihannessekoi-
tusta, uuni kasviksia, ja kasvisruoista: kasvispatoja, kasviskeittoja, kasvissosekeittoja,
pinaattilettuja ja — keittoa, kasvispizza, kasvislasagnea, wokkeja, ja kasvislaatikoita.

Hedelmi haluttiin enemmain ja nimeltd: omenaa, ananasta, vesimelonia ja viinirypd-

leitd. Porkkanaleipdd, vispipuuroa, tofua haluttiin my®os.

Suurin osa vastaajista oli tyytyvéisid tamén hetken kasvisruoka tarjontaan. Kyselyssd
salattiin toivottiin: ” Monipuolisesti koostettua, viirikdstd salaattia, ja lisdksi mahdol-
lisuutta, itse koota eri komponenteista oma salaatti”. Tuoretta leipdd haluttiin tdssi
tutkimuksessa (7) vastauksessa ja kyselyn vastauksessa. Useita erilaisia salaatti vaih-
toehtoja siséltdvén salaattipdydén, on todettu Ruotsissa lisddvin oppilaiden salaatin-
syontid (Bra mat i skolan, 2007, s.16). Tikkasen (2009) mukaan oppilaat soisivét sa-
laatteja enemmiin, jos vaihtoehtoja olisi tarjolla ja leipd maistuisi paremmalta jos tar-

jolla olisi muutakin kuin nékkileipéa.
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8.6 Kylliisyys eli saavatko oppilaat riittiviasti kouluruokaa?

TAULUKKO 1

Kylld saa  Joskussaa Ei  saa Yht.vas-
Luokka riittavasti joskus en riittdvisti  tauksia

7 37 0 0 37
8 22 0 4 26
9 25 2 2 29
84 2 6 92

89 % 2 % 9 %

Taulukko 1, josta nidkyy eri luokkien vastaukset kouluruoan riittdvyyteen. Noin 90 %
vastasi saavansa riittdvisti kouluruokaa.

”Rajoitukset ovat sopivat ja niitd noudattamalla jokaiselle riittdid”

Joku vastaaja ei saanut riittdvisti ruokaa, koska annoskoossa on rajoitukset esim. rii-
silld ja kanapihvilld

8.7 Kouluruoan riittiavyys

TAULUKKO 2 Onko ruoka loppunut kesken?

Joskus
Eiole onlop- On lop-
Luokka loppunut  punut punut Yht.
7 27 9 1 37
8 8 16 0 24
9 13 14 2 29
Yht. 48 39 3 90

53 % 43 % 4 %

Ylhailld olevasta taulukosta selvidi, ettd Sulkavan yldkoulun oppilailta ruoka ei ole

loppunut kuin alle viideltd % vastanneista. Ruokaa on kylldkin joutunut jonottamaan
kauan oppilaiden mielesta: “ainakin silloin kun on herkkuruokaa” ja ”keittdjdit eivdit
Jjoskus ole huomanneet tuoda lisdd” . Rajoitukset ruoan ottamisessa koettiin yhté pa-

haksi asiaksi kuin ruoan loppuminen kesken. Linsimaisessa yhteiskunnassa arvoste-
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taan valinnanvapautta ja sen rajoittaminen taas koetaan negatiivisena. Téastd syystd
esimerkiksi kouluissa valitukset ruoasta ovat yleisii ja johtuvat ainakin osin valinnan
puutteesta. (Fieldhouse, 1996, s. 81.) Haastattelussa tuotiin esille keittion nikemys:
Mitd varten tullaan kouluruokailuun? Kouluruokailuun tullaan syoméén, timaé oli hy-
vin yhtendinen vastaus haastattelututkimuksessa. Linjaston tulon vastustamisesta on
siirrytty sujuvaan nykyaikaiseen ruokailuun Sulkavalla. Oppilaat ovat oppineet otta-
maan linjastosta, ja antavat linjaston tdyttédjille tilaa. Ruokailuaikojen porrastus on
auttanut ruokailun sujumista. Ruoka-annosten ottamiseen kiinnitetdin huomiota ala-
koulun puolella, mutta ylikoulun puolella pakoillaan valvontavastuuta. Valvonnan
puutteesta johtuen kouluruokasuosituksen toive keskustella ja seurata oppilaiden ruo-

kailua on jdédnyt toteutumatta yldkoulun puolella keittiohenkilokunnan mielesta.

Henkilokunnan kommentteja:

H Ndlkd ajaa.

P Ensin kysyttiin mikd se on. Mind sanoin ettd siind on linjasto. Sitten kuka sen on
tilannu.

M_.Sitten tuli kiitosta ettd ruoka pysyy kuumempana.

P En ainakaan oo kuullu ettd ois moitittu

H Se kun mie tinne tulin. Se pisti silmdidn ettd ne on hirmu kohteliaita nuo oppilaat.
Ne antaa aina tilaa kun kulkee kirryn kaa ja laittaa sinne ruokaa

Ne ei tuu kaikki yhtd aekoo. Ne on porrastanu tulloo.

8.8 Kouluruoan monipuolisuus ja ravitsevuus

TAULUKKO 3

Ruoka on Joskus
Luok ravitsevaaja ravitsevaa
ka monipuolista ja monipu.

7 30 4
8 15 7
9 27 1
yht. 72 12

77 % 13 %
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Huomion arvoista tissd taulukossa on kahdeksannen luokan suhtautuminen kriitti-
simmin kouluruuan monipuolisuuteen Sulkavalla. Suurin osa oppilaista piti kouluruo-
kaa yleensi ravitsevana koska se sisélsi salaatteja, perusruokia lihaa, kalaa, se oli
vaihteleva ja monipuolinen, mutta pieni osa (n.10 %) mielestd koululounas ei ollut
ravitseva eikd monipuolinen. Perusteluina kerrottiin ettd jotkut ruoat eivét olleet ravit-
sevia eivitkd monipuolisia esimerkkind kdytettiin kanapastaa ja lasagnea. Ravitse-
vuutta haluttiin lisdtd mausteilla (ruoan maulla) ja terveellisimmill& ruuilla esimerkiksi

kasviksilla.

8.9 Eettisia huomioita kouluruoasta ja muutostoiveita

Juhlaruokailut olivat jdéneet positiiviseksi ruokamuistoksi kahdelle oppilaalle ja hen-
kilokunnalle. Halpaketjuihin siirtyminen ja ruoan turvallisuus nousivat esille muuta-
massa vastauksessa. Huonojen perunoiden luultiin olevan puolalaista perunaa eli ruu-
an alkuperd puhuttaa. Huonot perunat ovat periisin Puolasta, koska lehdet kirjoitteli
viime vuonna Puolasta tuoduista perunoista. Haastattelussa todettiin, ettei keittiomme
ole kiyttinyt ulkolaista perunaa, ja jokainen uskaltaa sanoa mielipiteensi perunasta,

koska se on yksi perusraaka-aineistamme.

H Eikos oppilaat epdilleet sitdkin ettd on meilld on puolalaisia perunoita. Jos ei ole

hyvd niin silloin se on ulkomaalainen peruna

P Niin md sanoin sille tytolle ettd ne ovat meilld ollu ihan kotimaista perunaa. Ne

perunat ovat than kotimaisia, eikd tddlld ole syoty yhtddn ulkolaista perunaa

Kasviksien todettiin olevan turvallisia koska ne ovat suomalaisia.

Kiitosta tuli henkilokunnan ystivéllisyydesti ja palvelusta. Toisaalta kaivattiin henki-

16ston ripeyttd linjaston hoitoon ja tarkkuutta henkilokohtaiseen hygieniaan.

Moni vastaaja toivoi ruokiin monipuolisuutta lisdd, tarjolla voisi olla uusia ruokia,
nikkileivin tilalle toivottiin pehmeii leipii ja toiveessa oli vilipalalle herkkuja ja

lisdd jalkiruokatarjoilu.
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Mieliruuiksi 16ytyivit molemmissa tutkimuksissa: kanapihvit, mantelikala, maka-
ronilaatikko, kalapuikot, pasta, lohikeitto, broilerinrintaleikkeiti, lihapullia, riisi ja

kana, spagetti ja jauhelihakastike, riisipuuro ja lasagne.

Ruokia, joista ei tykitty, tai jopa inhotaan, olivat vastaajien mielestd: keittoruuat, liha-

kastikejutut, makaroniruuat, lasagne ja kaalilaatikko.

Niissd muutamat ruoat ovat sellaisia joissa mielipiteet menevit ristiin, esimerkiksi
lasagne ja makaroniruuat. Einestuotteet ja tavalliset kotiruoat ovat oppilaiden suosi-

ossa, kuten broileripihvit, lihapullat kalapuikot ja jauhelihakastike.

POHDINTA

Kuntien taloudellisen tilanteen kiristyminen johtaa yhid useammin ruoanvalmistuksen
keskittdmiseen isoihin keittidihin, joissa ruokaa pystytddn valmistamaan halvemmalla.
Tiarkedd olisi kuitenkin muistaa ettd jokainen ruokailija on asiakas, jolla on oikeus
vaatia laadukasta, kauniisti tarjolle laitettua ruokaa. Jos ruokaa toimitetaan jostakin
kauempana olevasta keskuskeittiostd, miten varautua tilanteeseen, jossa ruoka lounaan
aikana loppuu. Malliateria on todettu vaikuttavan valintoihin, ja valintojen muuttumi-
seen vaikuttaa kuitenkin varmasti enemmaénkin ystdvipiiri ja koti kuin keittiovden
esille laittama malliannos. Ruoan maku nousi tarkeimmaéksi asiaksi kysyttidessd koulu-
ruoasta. Ruoan makuun tulee keittiohenkilokunnan paneutua vield entistd enemmén ja
kehittdd ruokaohjeita maistuvaisemmaksi. Tutkimus osoitti, myos ettd kyselyt ovat
tarkeitd oppilaille, jotta he huomaavat koulun aikuisia kiinnostavan myos heiddan mie-
lipiteensd. Oppilaat saadaan mukaan kehittdmiin kouluruokailua paremmaksi. Keit-
tidhenkilokunta néytti olevan hyvin perilld koululaisten toiveista ja keskustelun aiheis-

ta.

Tdmén tutkimuksen perusteella Sulkavan kouluruokailun kehittdmissuosituksia:

A Kiinnitetddn erityistd huomiota ruoan makuun lisdtdin mausteita, mutta ei suo-

laa, ja parannetaan perunoiden laatua.
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A Henkilokunta on tarkkana kysellen ja tehden asiakas tyytyvéiisyys kyselyn ai-
nakin kerran vuodessa. Yritetddn vastata kehittden ruokailua paremmaksi
Tehdddn malliateria ainakin kerran viikossa
Huolehditaan ruoanvalmistuksen ja henkiloston hygieniasta
Tarjotaan useammin koululaisten mieliruokia ravitsemuksellisissa puitteissa.

Lisétddn leipavalikoimaa: nédkkileipdd, vaaleaa ja tummaa leipéda

> > > >

Salattiin toivottiin monipuolisesti koostettua vérikistd salaattia, lisiksi toivot-

tiin mahdollisuutta itse koota eri komponenteista oma salaatti. Tarjotaan use-

ammanlaisia salaatteja.

A Jalkiruokien tarjoamisen on liséttdvi koululounaalle mahdollisuuksien mu-
kaan.

A Pelkkien kasvisruokapdivien tulo ruokalistalle perutaan toistaiseksi ja tarjotaan
vaihtoehtona kasvisruokaa lisdytyvisti ruokalistalla toisena vaihtoehtona

A Tummien riisien vaihtoehtona on vield vaaleita riisejd, makaronituotteissa siir-
rymme kdyttimédn tummia tuotteita, tarkastamme ruoanvalmistusohjeet, ettei
ruoka ylikypsenny liikaa

A Opettajat tulisi saada mukaan ruokailemaan samaan poytdan koululaisten
kanssa.
Vilipalatarjoilun joskus lisdd herkkuja
Perustetaan ruokalatoimikunta yhdistiméén ruokapalvelu toimintaa koulus-
samme

A Porrastetaan ruokailuun tuloa ettd henkilokunta ehtii tiyttdi linjaston ja ei syn-

ny jonoja ja pystytdén tilamaan lisdéd ruokaa keskuskeittioltd

Opinndytetyon aiheen valinta tuntui ammatillisesti mielekkaaltd, silld tydssdni Sulka-
van ruokapalveluista vastaavana olen ollut hyvin tiiviisti kouluruoan ja joukkoruokai-
lun kanssa tekemisissd. Koska kouluruoka on ollut tyoni puolesta minua hyvin ldhell4,
olen usein ihmetellyt, miksi maksuton kouluruoka on aliarvostettua. Kun tétd aihetta
mietin opinndytetyoni aiheeksi ruokapalveluyksikossd, tartuin sithen mielellédni. Opin-
niytetyon valmistelu alkoi syksylld 2008. Kiytinnon tekeminen jakautui moneen vai-
heeseen ja sitd viivyttivit sairastumiseni, maatilaamme riepotellut myrsky ja tyoruuh-
kat. Tyo alkoi perehtymiselld aineiston. Teorian kirjoittamisen ohessa laadittiin kyse-
lylomakkeen, suunniteltiin haastattelurunkoa ja toteutettiin molemmat tutkimukset

kdytinnossd. Nididen jédlkeen tulokset purettiin ja opinndytetyd alkoi valmistua. Tyo
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valmistui kovan puurtamisen tuloksena. Mielestini ty6 oli mielenkiintoista, mutta ajan

puute hankaloitti tilannettani.

Kyselylomakkeen kysymykset olivat helpot vastata, koska ei ollut valmiita vastauksia
vaan oppilaiden piti miettid niitd, ja ndin saatiin selville mitd yldkoululaiset todella
ajattelevat. Tutkimusmenetelmani oli valittu oikein, silld sain silld tarvitsemani tiedon

Sulkavan ruokahuollon kehittimiseen.

Opinndytetyon tekeminen vaati minut haastamaan itseni ja yltdméin sellaiseen koko-
naissuoritukseen, johon en olisi uskonut pystyvini. Opinndytetyd syvensi omaa am-
matillista tietotaitoa, ja sen laatimisessa oli mielestédni tilaisuus nédyttda oppimiani asi-
oita, esimerkiksi projektitydskentelyn keinoin. Mielenkiintoista oli havaita oppilaiden
myoOnteinen suhtautuminen kouluruokaa kohtaan. Tutkimus heritti keskustelua ja sai
oppilaat ajattelemaan omaa kouluruokailuaan, mikd on ldhes yhta tiarkeda kuin se, ettd
he vastasivat kyselyyn. Téstd eteenpiin olisi tirkedd vahvistaa myonteistd mielikuvaa
ja lisédtd ennestdédn ruokapalveluyksikon toiminnan tunnettavuutta ja yhteistyotd myos
oppilaiden kanssa. Opinnidytetyon tulokset ovat ruokapalveluyksikon hyddynnettdvis-
sd jatkossa. Jatkotutkimusmahdollisuutta 16ytyi paljon. Mielestini oppilaiden toiveita
tulevaisuuden ruuista ja kouluruokalasta tulisi selvittdad tutkimalla. Annosten oikean-
laiseen kokoamiseen tarvittaisiin perehdyttdd koulumme oppilaita ohjausprojektin

avulla.
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isivuinen liite

Yks

SULKAVAN KUNNAN KOULUJEN RUOKALISTA LUKUVUONNA 2011-2012

VIIKKO MAANANTAI TIISTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI
Makaronilaatikko Suikalepaisti Lihakeitto Paistetut muikut Keitto ruoka vuoden ajan
- raaste - perunat - karjalanpiirakka - perunasose mukaan
1 - ketsuppi - salaatti - juusto, hedelmi - salaatti - leikkele marjat
Lihapiirakka
Mansikkakiisseli Jogurtti Letut ja hillo Hedelmi
Jauhelihakastike Broileripata Kinkkukiusaus Karjalanpaisti Kalakeitto
- spagetti - riisi - punajuurisalaatti - perunat - ruisleipd
2 - salaatti -salaatti - salaatti - leikkele, hedelmii
Tuoreet juurekset
Pulla ja mehu Marja/hedelmisalaatti Vadelmakiisseli kermaviilikastike Vispipuuro
Nakkikastike Kalamureke Broileripihvi Kaalilaatikko Kasvissosekeitto/jauheliha
- perunat - perunat - riisi - puolukkahillo keitto
3 - salaatti - salaatti - salaatti - porkkanaraaste - leikkele, hedelmi
Rahka Pikkupiirakat Hedelma Jdditels Lamminvoileipi
kaakao
Porsaspata Jauhelihaperunasose- Lihapytrykiit Kermalohi Kanakeittoa
- suolakurkku vuoka - perunat - perunat - leikkele
- kaaliraaste - punajuurisalaatti - kastike - salaatti - simpyld, marjat
4 - salaatt
Marjakiisseli Tuorepalat simpylét Hedelmi suolainen leivonnainen
Jogurtti
Pinaattiohukkaat perunat | Hernekeitto Lihamureke Kalapihvit/ pullat Jauhelihaperunalaatikko
- nakit kastike - juusto - perunat - kermaviilikastike - salaatti
5 - salaatti - ruisleipd, hedelmi - kastike, salaatti - perunat
Pannukakku Maitokiisseli - salaatti
Kiisseli Marjat Marjapiirakka
vaniljakastike
Kasvispihvit Broilerpastavuoka Lihakastike Kalaa erilaisilla Maksapihvit kastike
- uunimakkara - salaatti - perunat piilysteilld - perunat
6 - perunat - mustaherukkahillo - salaatti - perunat - salaatti
- salaatti - salaatti
Uunipuuro mehukeitto Marjakiisseli Rahka Pizza Hedelmi




LIITE 2
Kouluruokakysely toukokuu 2009

Kertoisitko myonteisid ja kielteisid kokemuksiasi kouluruoasta koko kouluajaltasi.

Perustele mielipiteesi. Miki vaikutti kokemukseesi ja onko asiassa tapahtunut muutos-
ta.

Kertoisitko kommenttisi tummista riiseistd ja makaroneista. Perustele myos ndmé mie-
lipiteet.

Haluatko lisda kasvisruokia kouluruokailuun?

Minkilaisia kasvisruokia haluaisit ruokalistalle.

Saatko koululounasta riittdvésti ja onko ruoka riittédnyt. Perustele mielipiteesi.

KIITOS VASTAUKSESTA JA HYVAA KESAA



LIITE 3

Ryhméhaastattelun teemarunko:

Kokojyviriisin ja tumman makaronin tulo koululounaan raaka-aineeksi?

Muistoja perunasta koululounaalla.

Positiivisia ruokamuistoja

Kasvisruuat ja ruokailijat

Suosikkiruuat tilld hetkelld

Mietteitd ruoka-annoksista

kylldisyys

ruuan riittavyys






