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Taman opinndytetydn tavoitteena on kehittdd Rikosseuraamuslaitoksen ruokahuollon
ruokalistasuunnittelua asiakaslahtdisemmaksi. Rikosseuraamuslaitoksen ruokahuolto tarkoittaa
vankiloissa toteutettavaa ruokahuoltoa. Asiakaslahtdisemmalla ruokalistasuunnittelulla
ruokahuollon havikkia voitaisiin vahentaa.

TyOssa selvitetdan rikosseuraamuslaitoksen ruokahuoltoa maarittavat tekijat, Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, kuvataan
ruokalistasuunnitteluprosessi ja pohditaan ruokahuollon asiakaslahtdisyyttd. Tydn empiirinen
tutkimus  toteutettin ~ Webropol  kyselytutkimuksena. Kysely [8hetettin  vankiloiden
keittiomestareille ja heidan sijaisileen. Kyselyn tarkoituksena oli tuoda esille
keittiohenkilokunnan hiljaista tietoa asiakasrajapinnasta asiakaslahtdisen ruokalistan
suunnittelua varten. Kyselyn avulla saatiin tietoa myos keittididen esimiesten halusta osallistua
ruokalistasuunnitteluun. Liséksi esimiehilla oli mahdollisuus kertoa omia kehittdmisehdotuksiaan
ruokalistasuunnitteluun liittyvissé asioissa.

Kyselyssa tutkittiin useiden erilaisten ruokien menekkid vankien keskuudessa. Kyselyn tulosten
perusteella perinteisilla jauheliha-, liha- ja makkararuuilla on hyva menekki vankiloissa. Véahiten
menekkia on maksa- kasvis- ja kalaruuilla. Keittididen esimiehilla on kaytannonlaheisia
ruokalistasuunnitteluun liittyvia kehittdmisehdotuksia. Ruokalistasuunnitteluun osallistumiseen
heilla ei ollut kovinkaan paljon kiinnostusta.
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DEVELOPING MENU PLANNING IN FOOD
SUPPLY OF THE DEPARTMENT OF CRIMINAL
SANCTIONS

The aim of the present bachelor’s thesis is to develop Department of Criminal Sanctions food
supply menu planning more customer-oriented. Department of Criminal Sanctions food supply
means food supply which is implemented in prisons. With more customer-oriented menu
planning it is possible to reduce the loss of food supply.

The thesis defines Department of Criminal Sanctions food supply determining factors, National
Nutrition Council Finnish Nutrition Recommendations 2005 it describes the menu planning
process and discusses the level of customer-oriented in food supply.

The qualitative research of the thesis was executed with Webropol survey. The survey was sent
to prisons kitchen supervisors and to their deputies. The purpose of the survey was to bring up
tacit knowledge from the customer interface for customer-oriented menu planning. The survey
yielded information on the kitchen supervisor’s willingness to participate in the menu planning.
Kitchen supervisors had also opportunity to tell their own development ideas for menu planning.

The survey studied a number of different types of food consumption among prisoners. Based on
the survey results traditional minced meat-, meat- and sausage dishes have best consumption
among prisoners. The least eaten dishes in prisons are made from liver, vegetables and fish.
Kitchens supervisors have a number of practical suggestions to improve the menu planning, but
they are not particularly interested in to taking part of menu planning.

KEYWORDS:

Food supply, customer-oriented, consumption, development
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KAYTETYT LYHENTEET (TAI SANASTO)

Rise Rikosseuraamuslaitos

VRN Valtion ravitsemusneuvottelukunta



1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on kehittdd Rikosseuraamuslaitoksen ruo-
kalistasuunnittelua asiakaslahtbéisemmaksi ja sitd kautta vahentaa ruokahuollon
havikkia. Opinnaytetyd sisaltaa ruokalistoihin liittyvan kyselyn vankiloiden keit-
tiomestareille ja heidan sijaisilleen. Kyselyn tarkoituksena on tuoda esille keit-
tiohenkilokunnan hiljaista tietoa asiakasrajapinnasta asiakaslahtoisen ruokalis-

tan suunnittelua varten.

Rikosseuraamuslaitos (Rikosseuraamuslaitos, a) myéhemmin Rise, on oikeus-
ministerion alaisuudessa toimiva vankeusrangaistusten ja yhdyskuntaseu-
raamusten taytantéonpanoviranomainen. Risen ruokahuolto tarkoittaa vanki-
loissa toteutettavaa ruokahuoltoa. Vankeuslaki, tutkintavankeuslaki ja Risen
ruokahuollon jarjestamisen periaatteet maaraavat ja ohjaavat vangin paivittaista
ruokailua. Vankiloiden ruokalistat suunnittelee tarkastuspaallikké Riitta-Leena
Salovaara Risen keskushallintoyksikdssa, yhteistydossa vankiloiden keittiomes-
tareista koostuvan ruokalistaryhman kanssa. Ruokalistasuunnittelussa huomioi-
daan vankien ravinnontarpeen tyydyttaminen paivittain seka pidemmalla aikava-
lilla keskimdaarin, ruoan tuotannon ja tarjoilun hygieenisyys, ruoan maittavuus,
kaytettavissa olevat maararahat seka laitosturvallisuuden asettamat vaatimuk-
set. Tama opinnaytetyo sisaltda ruokalistasuunnitteluun liittyvan kyselyn, jonka
avulla saatiin tietoa asiakasrajapinnasta asiakaslahtdisen ruokalistan suunnitte-
lua varten. Kyselyn avulla saatiin tietoa myos keittiomestareiden ja heidan si-
jaistensa halukkuudesta osallistua ruokalistasuunnitteluun seka heidan ruokalis-

tasuunnitteluun liittyvia kehittdmisehdotuksiaan.
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2 RUOKAHUOLTOA MAARITTAVAT TEKIJAT

Vankiloissa tapahtuva ruokailu on vankeuslain ja tutkintavankeuslain alainen.
Risen ruokahuollon tehtdvana on jarjestad vangeille terveellinen, monipuolinen
ja riittava ravinnon saanti vankilassa olon aikana. Risen ruokahuollon jarjesta-
misen periaatteet on saadetty vankeinhoitoa ja kriminaalihuoltoa koskevissa
maarayksissa ja ohjeissa. Vankeuslaki, tutkintavankeuslaki ja Risen ruokahuol-
lon jarjestdmisen periaatteet maaradvat ja ohjaavat vangin paivittaista ruokai-

lua.

Risen maarayksen (Rikosseuraamuslaitos, b) 17.3.2011 Dnro 7/004/2011 mu-
kaan, vankeuslain 7 luvun 5 8:ssé ja tutkintavankeuslain 3 luvun 4 8:ssa séaade-
taan vankien ruokahuollon ja ruokavalioiden jarjestamisestd. Risen maarayksen
toimivalta perustuu vankeuslain 7 luvun 8 8: &an ja tutkintavankeuslaki 3 luvun
10 8: aan. Maarays koskee Risen itse tuottamaa ruokahuoltoa sek& ostopalve-
luna hankittua ruokahuoltoa. Maarayksen ovat allekirjoittaneet Risen paajohtaja

Esa Vesterbacka ja tarkastuspaallikko Riitta-Leena Salovaara.

Maarayksen mukaan, vangeille tarjotaan vankiloissa arkisin nelja ateriaa: aami-
ainen, lounas, paivallinen ja iltapala. Muina kuin varsinaisina tyopaivina (lauan-
tai, sunnuntai, ja arkipyhapaivat), vangeille tarjotaan aamiainen ja yhdistetty
lounas paivallinen, seka iltapala. Vankien ruokailuajat tulee jarjestaa siten, etta
paivalla ruokailujen valiset ajat ovat tasaiset, eika iltapalan ja aamupalan vali-

nen aika ole yli 12 tuntia.

Maarayksessa on maaritelty Risen ruokahuollon jarjestamisen periaatteet. Peri-
aatteiden mukaan, ruokahuollon suunnittelussa ja toteuttamisessa otetaan
huomioon vankien ravinnontarpeen tyydyttdminen paivittain seka pidemmalla
aikavalilla keskimé&arin. Lisaksi huomioidaan ruoan tuotannon ja tarjoilun hygi-
eenisyys, ruoan maittavuus, kaytettavissa olevat maararahat seka laitosturvalli-
suuden asettamat vaatimukset. Vuonna 2012 ruokalistojen energia ja suojara-
vintoainemaaréat noudattavat Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuonna 2005

julkaistuja suosituksia. Ruokahuollossa kiinnitetdan huomiota myds siihen, etta
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vankien ruokailutottumuksia ohjataan terveelliseen ja taloudelliseen suuntaan.
Vankilan henkildkunnalle jarjestetddn ruokailumahdollisuus laitosruokailun yh-

teydessa, henkilékunnalle tarjotaan samat ateriat kuin vangeille.
2.1. Ruokahuollon toteutus
Ruokalista

Ruokalistat ja ruoanvalmistusohjeet suunnittelee tarkastuspaallikkd Riitta-Leena
Salovaara Risen keskushallintoyksikdssa, yhteistydssa vankiloiden keittibmes-
tareista koostuvan ruokalistaryhméan kanssa. Ruokalista on viiden viikon mittai-

nen, kiertava lista ja se vaihtuu kaksi kertaa vuodessa.

Risen méaarayksen (Rikosseuraamuslaitos, b) mukaan, Risen keskushallintoyk-
sikko vahvistaa vankiloiden ruokalistan. Vankiloiden vaihtuva ja kiertava ruoka-
lista sisdltaa ruoanvalmistusohjeet listalla valmistettavana olevasta perusruoka-
valiosta ja erityisruokavalioista. Juhlapdivien ateriakokonaisuudet Salovaara
iimoittaa erikseen. Toteutettavan ruokalistan energia ja suojaravintoainemaarat
noudattavat vuonna 2012, Valtion ravitsemusneuvottelukunnan 2005 julkaistuja
suosituksia. Ruokalistoissa valtetaan toistoa. Perakkaisten ruokalistojen paaate-
rioiden ruokalajeista korkeintaan 5 % saa olla samoja kuin edellisessa ruokalis-
tassa. Kustannustasoltaan ruokalista vastaa vankiloille asetettuja ravintopaivan
hintatavoitteita. Ravintopaivalla tarkoitetaan vangille paivittain tarjottavia aterioi-

ta, aamiainen, lounas, paivallinen (tai yhdistetty lounas paivéallinen) ja iltapala.

Mikali rikosseuraamusalueella tai vankilassa noudatetaan muuta kuin Risen
keskushallintoyksikdn vahvistamaa ruokalistaa, tulee poikkeavasta ruokalistasta
tehda laskelmat ruokalistan ravintosisallosta ja kustannuksista sek& ruokalajien
toistuvuudesta. Ruokalistan tulee sisaltaa myos erityisruokavalioruokalistat. En-
nen keskushallintoyksikdn vahvistamasta ruokalistasta poikkeavan ruokalistan
kayttoonottoa, ruokalista on lahetettava laskelmineen Risen keskushallintoyk-

sikkoon.

Hankinnat
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Julkishallinnollisen yksikon hankintoja ohjaa hankintalaki ja varojen kaytto tulee

olla vastuullista, tAméa asettaa vaatimuksia ja rajoitteita hankintoihin.

Risen maarayksen (Rikosseuraamuslaitos, b) mukaan, Risen ruokahuollon ruo-
kalistan mukaisten ruokien raaka-aineet on hankittava taloudellisesti ja toimin-
nallisesti edullisimmalla tavalla. Hankinnat suoritetaan Risen hankintasopimus-
ten ja valtionhallinnon yhteisten hankintasopimusten perusteella. Niistd tuote-
alueista, jotka ovat Risen yhteisten hankintasopimusten ulkopuolella, jarjeste-
taan tarjouskilpailu. Hankintojen tulee perustua hankintalainsaadanndén mukaan

jarjestettyyn tarjouskilpailuun.
Ruokahuollon reunaehtoina omavalvonta ja laadun tarkkailu

Risen maarayksen (Rikosseuraamuslaitos, b) mukaan, vankilassa tulee olla
ruokahuoltoa koskeva, ajan tasalla oleva elintarvikelain edellyttamé& omavalvon-
tasuunnitelma. Keittiossa keittibmestari vastaa omavalvontasuunnitelman nou-
dattamisesta. Vankien asuinosastolla vastaava virkamies vastaa ruokahuollon

omavalvontasuunnitelman noudattamisesta.

Elintarviketyontekijin tarkastukset suoritetaan vankiloissa tartuntatautilain
(FINLEX a) mukaisesti jokaiselle suurtaloudessa tyoskentelevélle, helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita kasittelevélle henkilolle. Ulkomailta paluun jalkeen hen-
kilon tulee toimittaa vankilalle salmonellatutkimuksen tulos. Kaikille keittiotyohén
tai ruoanjakelutehtaviin, myods vankien asuinosastoille sijoitettaville vangeille,
tehdaan vankilan terveydenhuoltohenkilokunnan toimesta tyéhontulotarkastus.
Vangeille tehdaan salmonellatutkimus vankilan terveydenhuollon harkinnan

mukaan.

Elintarvikelaki (FINLEX b) maaraa elintarvikehuoneistossa tyoskentelevan hen-
kilon elintarvikehygieenisesta osaamisesta ja osaamisen testaamisesta. Vanki-
lan keittichenkilokunnan ja ruokahuollossa tyéskentelevan, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevan valvontahenkilokunnan on suoritettava hy-
gieniaosaamistesti. Pelkastddn ruoan jakelussa tytskenteleva henkildokunta ja
keittiossa tyoskentelevat vangit voivat tydskennellad ilman hygieniaosaamistestin

suorittamista. Ruokahuollon toiminta vankiloissa on jarjestettava niin, etta vangit
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tyoskentelevéat aina hygieniaosaamistestin suorittaneen henkilén ohjauksessa ja

valvonnassa.

Vankilan ruokahuolto on jarjestettava niin, etté ruokien sailytys, kuljetus- ja tar-
joilu- lampatilat ja ajat noudattavat elintarvikelainsaadantda. Pilaantuvia tai hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita saa sailyttaa keittion ulkopuolella olevissa ruoan-
jakelutiloissa vain, jos jakelutiloissa on niille asianmukaiset kylmasailytystilat.
Vankien iltapalajakelu paivallisen yhteydessé voidaan toteuttaa ainoastaan niilla
vankiosastoilla, joissa vangeilla on mahdollisuus sailyttda iltapalaan sisaltyvat
helposti pilaantuvat elintarvikkeet jadkaapissa iltapalan nauttimisaikaan asti.
Ruoan tahteet on toimitettava vankien asuinosastoilta valittomasti ruokailun jal-
keen jatetilaan tai keittioon. Omavalvonnan avulla tapahtuvasta ruoan laadun
tarkkailusta vastaa keittiomestari, tai hanen sijaisensa, tai hanen maaraddmansa
virkamies. Ostopalveluna jarjestetyn ruokahuollon ruoan laadusta vastaa palve-

lun tuottaja.

Keittiohenkilokunnalla ja keittiossa tydskentelevilla vangeilla tulee olla keittio-
tyohon tarkoitettu ty6asu, paahine ja tyokengat. Keittidtydasua ei saa kayttaa
keittion ulkopuolella. Vangin tyoskennellessa osa-aikaisesti keittibtyossa ja ellei
keittibssa ole vangille pukeutumistiloja, voidaan vangin keittibtydasua sailyttaa
asuinosastolla tahan tarkoitukseen varatussa pukukaapissa.

Uudet ja peruskorjatut ruokahuollon tilat on hyvaksytettdva kunnallisella terve-
ysviranomaisella ennen niiden kayttdonottoa. Terveysviranomaiselle on esitet-

tava hyvaksymismenettelyn yhteydesséa ruokahuollon omavalvontasuunnitelma.
2.2. Ruokatalouden toiminnan seuranta

Risen maarayksen (Rikosseuraamuslaitos, b) mukaan, ruokatalouden kustan-
nuksia on seurattava laitoskohtaisesti Risen kirjanpitojarjestelman avulla. Vanki-
loissa elintarvikkeiden kulutusta on seurattava varastokirjanpidon avulla. Varas-
tokirjanpito on toteutettava siten, etta varastossa olevien elintarvikkeiden maara
on tarvittaessa selvitettavissa valittdmasti. Vankien ravinnonsaannin riittavyytta

seurataan Risen keskushallintoyksikdssa elintarvikekulutuksen perusteella.
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Henkilostoruokailu

Henkilokunnalle tarjotaan samat ateriat kuin vangeille seka tarvittaessa samat
erityisruokavaliot. Henkilostoruokailu jarjestetaan laitosruokailun yhteydessa.
Vuorotyota tekevélle henkilokunnalle tulee kuitenkin jarjestdd mahdollisuus ruo-
kailuun tyévuoron ajankohdasta riippumatta. Risen keskushallintoyksikké vah-
vistaa henkildkunnan ateriasta perittavédn maksun. Vankilan on laskettava hen-
kilostoruokailun kustannukset, jos vankilassa tarjotaan henkildstoruokailuna
muuta kuin Risen vahvistaman ruokalistan mukaista ruokaa. Henkilokunnalta on
perittdavad vahintdadn aterian valittdmien kustannusten ja naiden kustannusten

arvonlisaveron maara.
2.3. Erityisruokavalioiden huomioiminen

Risen maarayksen (Rikosseuraamuslaitos, b) mukaan, vangin saapuessa van-
kilaan tulee haneltd kysya erityisruokavalion tarve. Erityisruokavalion valmista-
minen aloitetaan vangin oman ilmoituksen perusteella. Vanki tulee kuitenkin
lahettdd mahdollisimman pian terveydenhoitohenkildkunnan tai vankilan johta-
jan vastaanotolle erityisruokavalion vahvistamista varten. Mikali vangin erityis-
ruokavaliota ei ole vahvistettu kahden viikon kuluttua vankilaan saapumisesta,
tulee keittiohenkilokunnan esittaé erityisruokavalion valmistamisen lopettamista.

Perusteettomiksi osoittautuneet erityisruokavaliot lopetetaan.
Erityisruokavalio terveydellisin perustein

Vankilan ladkari maaraa laaketieteellisista syista tarvittavan erityisruokavalion.
Erityisruokavalion edellytyksena on vankilan laékarin toteama, terveydentilan
hairio, jonka laakari on todennut vangille tehtyjen, todennettujen tutkimusten ja
vangin kuvaamien oireiden perusteella Kiistatta viittaavan erityisruokavalion tar-
peeseen. Ruokamieltymykset tai ruokatottumukset eivat ole erityisruokavalion
peruste. Ladkari tai sairaanhoitaja selvittda vangille hanen erityisruokavalionsa
keskeiset seikat. Mikali ladkari on maarannyt vangille erityisruokavalion toisessa
vankilassa tai edellisella vankilakaudella, voi vankilan sairaanhoitaja jatkaa eri-
tyisruokavaliomaaraysta potilasasiakirjoissa olevien tietojen perusteella. Jos

myO6hemmin, laéketieteellisen arvion perusteella, erityisruokavalio ei ole enda
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tarpeen, se tulee lopettaa. Mikali vanki ei noudata erityisruokavaliotaan, keittit-

mestari ja laékari neuvottelevat sen jatkamisen tarpeellisuudesta.

Risen keskushallintoyksikdssa laadittuun, kaikille vankiloille yhteiseen ruokalis-
taan, siséltyy ruoanvalmistusohjeet ja ruokalistan liitteena on ravintosiséltolas-
kelma. Vankiloiden yhteiseen ruokalistaan kuuluu perusruokavaliolistan lisaksi
kaksi yleisintd terveydellisin perustein maarattavaa erityisruokavaliota, lak-
toositon ruokavalio ja diabeetikon ruokavalio. Erityisruokavaliot ovat perusruo-
kavalion muunnoksia ja mahdollisimman samankaltaisia kuin perusruokavalio.
Ruokalistan perusruokavalio (vangeille ja henkilokunnalle) laaditaan niin, etta se
tayttaa Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suomalaiset ravitsemussuositukset.
Terve vanki ei tarvitse ylimaaraista ravintoa, valipaloja, vitamiini- tai muita ravin-
to-valmisteita. Vangille, jolle on myodnnetty erityisruokavalio, voidaan antaa val-
tion kustannuksella vitamiini- tai kivennaisainevalmistetaydennysta tai erityisra-

vintovalmisteita vain, jos siihen on selkeéasti todettu ladketieteellinen syy.
Laktoosirajoitteinen ruokavalio

Laktoosi-intoleranssipotilaiden laktoosinsietokyky on yksil6llinen. Jos potilas
sietad 5 — 10 g laktoosia kerrallaan silloin ruokavaliomuutokseksi riittaa, etta
ruokajuomana kaytetddn vettd, mehua tai vahalaktoosista maitoa. Mikali pienet-
kin maarat laktoosia aiheuttavat oireita, poistetaan myods ruoanvalmistuksesta
kaikki laktoosipitoiset raaka-aineet. Niille, jotka eivat kayta vahalaktoosista tai
laktoositonta maitoa ruokajuomana, annetaan kalsiumin saannin turvaamiseksi
60 g laktoositonta juustoa paivittain. Ladkarin, tai hanen ohjeidensa mukaan,
sairaanhoitajan on annettava keittiomestarille tieto siitd, kuinka suuri ruokava-

liomuutos potilaalle on tarpeen.
Insuliinihoitoisen diabeetikon ruokavalio

Diabetespotilaan ruokavaliossa hiilihydraattien, proteiinien ja rasvojen keski-
naisten osuuksien on oltava samat kuin suomalaisessa normaalivaestolle suosi-
tellussa ruokavaliossa. Sakkaroosia saa kayttaa alle 10 % energiasta. Diabeeti-
kon normaalipainon saavuttaminen ja sailyttdminen ovat hoidossa keskeisia

seikkoja. Diabetespotilaan energiantarve ja siten myds ravinnon maara ovat
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yksildlliset, lisaksi taudin muu hoitotapa vaikuttaa aterioiden ajoitukseen. Insulii-
nihoitoiselle diabeetikolle annetaan valipalat ja iltapala yhtena erana valipala-
pussissa. Diabeetikko jakaa itse vélipalapussin muuta hoitoa vastaavasti. II-
tyypin, eli aikuistyypin diabeetikolle valipalapussi ei yleensa ole tarpeellinen.
Ruokalistan yhteydesséa ilmoitetaan diabeetikon lasketun ruokavalion energia-
maara ja jakautuminen eri aterioille. Tama ruokalista tulee antaa diabeetikolle

tiedoksi.
Muut erityisruokavaliot

Muiden kuin edella mainittujen erityisruokavalioiden tarve on vankeinhoito-
laitoksessa satunnainen, eiké niista ole annettu keskitettyja ohjeita. Jos vangilla
on esimerkiksi ladkarin toteaman ruoka-aineyliherkkyys, keliakia, kihti tai jokin
ruoka-aine aiheuttaa mahan arsytysta, hanen ruokavaliostaan jatetaan pois oi-
reita aiheuttavat ruoka-aineet. Pois jatetyn ruoka-aineen tilalle ei aina anneta
korvaavaa tuotetta, silla perusruokavalion mukainen ruoka siséltaa niin run-
saasti ravintoa, etta yksittaisen ruoka-aineen pois jattaminen ei yleensa vaaran-
na ravinnonsaantia. Poikkeuksena tasta ovat keliakiapotilaat, heille on tarjottava
gluteenitonta leipaa ja puuroa. Silloin, kun vangin ruokavaliosta joudutaan jat-
tamaan pois useita ruoka-aineita, keittiomestari ja laakari harkitsevat yhteis-
tyossa, tapauskohtaisesti onko hénen ruokavalioonsa tarvetta lisata korvaavia
ruoka-aineita. Harkinnassa on otettava huomioon pois jatettavien ruoka-
aineiden esiintymistiheys ruokalistalla ja naiden ruoka-aineiden ravitsemukselli-
nen merkitys. Vangin ateriakokonaisuuden tulee kuitenkin olla kohtuullinen sil-
loinkin, kun siitd puuttuu jokin yksittainen ruoka-aine. Periaatteena voidaan pi-
taa, ettd vangin tulee saada vahintaan toinen paivan paaaterioista taydellisena.
Erikseen laadittu vaharasvainen ruokavalio ei ole yleensa tarpeen ylipainoisille
tai hyperkolesterolemisille vangeille, silla ruokalistan mukainen perusruokavalio

on vaharasvainen ja rasvan laatu on lipiditasapainon kannalta sopiva.
Erityisruokavalio uskonnollisen vakaumuksen perusteella

Erityisruokavalion myontamisestd uskonnollisen tai muun perustellun va-

kaumuksen perusteella p&attdd vankilan johtaja. Uskonnon mukaisen erityis-
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ruokavalion myontamisen perusteeksi riittda vangin oma ilmoitus hanen harjoit-
tamastaan uskonnosta. Vangin harjoittaman, kyseisen uskonnon piirissa ylei-
sesti tunnetut ruokavaliovaatimukset voidaan ottaa huomioon. Vangin mahdolli-
sia erityistoivomuksia ei voida pitdd uskonnon asettamina vaatimuksina. Us-
konnon mukainen erityisruokavalio on valmistettava vankilan normaaleja elin-
tarvikkeiden hankintamenettelyja ja -sopimuksia kayttaen. Erityisvalmisteita ei
hankita vankilan kustannuksella, ellei niita voida hankkia vankilan tavanomaisis-
ta hankintapaikoista. Ruokalistan mukaista perusruokavaliota noudatetaan niilta
osin kuin se on mahdollista. Vankilan keittichenkilokunnan on pidettava kirjanpi-
toa eri uskontokuntia edustaville vangeille tarjotuista perusruokavaliosta poik-
keavista aterioista. Eri uskontokuntien edustajien ruokavalion on pysyttava vaih-
televana ja dokumentin avulla heille tarjottuja aterioita pystytddn seuraamaan
vankiloissa. Uskonnollisin perustein valmistettavissa erityisruokavaliossa nou-
datetaan mahdollisuuksien mukaan Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suo-

malaisia ravitsemussuosituksia.
Erityisruokavalio muun perustellun vakaumuksen perusteella

Erityisruokavalio muun vakaumuksen perusteella tulee olla yhteiskunnassa ylei-
sesti tunnettu. Vakaumukseen tulee liittyd my6s muihin elamanalueisiin kuin
ruokailuun kuuluvia tekijoita, eika pelkastaan ruokailuun liittyvia kasityksia tai
totuttuja tapoja, ilman laajempia perusteluja voida pitdd vakaumuksena. Va-
kaumuksen on oltava pysyva. Ruokamieltymykset eivat ole erityisruokavalion
peruste. Vakaumus ja sen perustelut merkitddn vangin rangaistusajan suunni-
telmaan, eiké vakaumukseen perustuvaa erityisruokavaliota voi vaihtaa toiseksi
ilman erityisen perusteltua syyta. Vakaumukseen perustuva erityisruokavalio on
valmistettava vankilan normaaleja elintarvikkeiden hankintamenettelyja ja sopi-
muksia kayttaen. Vakaumukseen perustuvan erityisruokavalion on oltava kus-
tannuksiltaan sellainen, ettd se voidaan toteuttaa vankilalle annetun ravintopai-
van hinnan puitteissa. Vankilan kustannuksella ei myoskdan hankita sellaisia
erityisvalmisteita, joita ei voi hankkia vankilan tavanomaisista hankintapaikoista.

Risen keskushallintoyksikdssa laadittuun, kaikille vankiloille yhteiseen ruokalis-
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taan, sisaltyy Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuositusten mu-

kainen lakto-ovovegetaarinen ruokavalio kasvissygjia varten.

Mikali vanki haluaa noudattaa ruokavaliota joka on raaka-ainevalikoimaltaan
erityisen rajoittunut, tai ruokavaliota, jonka mukaisia raaka-aineita vankila ei
pysty normaalimenettelyin ja — kustannuksin hankkimaan, talléin vankila ei voi
vastata siita, ettd ruokavalio on ravitsemuksellisesti taysipainoinen. Vankila ei
hanki valtion kustannuksella vangille vitamiini- ja kivennaisainevalmisteita erityi-
sen rajoittunutta ruokavaliota taydentdmaan, vaan vangin on kustannettava ne

itse.

2.4. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suomalaiset ravitsemussuosi-
tukset 2005

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan, myéhemmin VRN, suomalaisten ravitse-
mussuositustensuositusten 2005 (VRN, 2012) mukaan, ravitsemuksella on suu-
ri merkitys monien kansanterveydellisten ongelmien synnyssa, hoidossa ja eh-
kaisyssa. Kansallisten ravitsemussuositusten tavoitteena on parantaa suoma-
laisten ruokavaliota ja edistdd hyvaa terveytta. Ravitsemussuositusten tavoittei-
den toteutuminen edellyttdd, ettéd energian saanti ja kulutus ovat tasapainossa.
Ravintoaineiden saanti tulisi olla tasapainoista ja riittdvaa. Kuitupitoisten hiili-
hydraattien saantia pitaisi listéa ja puhdistettujen sokereiden saantia vahentaa.
Kovan rasvan (tyydyttyneet ja transrasvahapot) saantia tulisi vahentaa ja korva-
ta osittain pehmeilla rasvoilla (kerta- ja monityydyttymattdmaét rasvahapot). Suo-

lan eli natriumin saantia pitaisi pyrkid vahentamaan.
Energian tarve ja energian saanti

VRN:n 2005 julkaistujen suositusten (VRN, 2012) mukaan, aikuisiélla energian
saannin ja kulutuksen tulisi pysya tasapainossa normaalipainon ja terveyden
yllapitdamiseksi. Energian kulutusta runsaampi energian saanti johtaa lihavuu-
teen ja elimistoon kertyy ylim&araista rasvaa. Energian tarvetta vahaisempi
energian saanti johtaa aikuisilla laihntumiseen, alipainoon seka kataboliaan, jos-
sa kudosproteiineja kaytetddn energian lahteend. Kehon energiavarastot ovat

suuret, joten energian saannin ja kulutuksen ei tarvitse pysya samana lyhyella
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aikavalilla, 1-4 vrk vaan tarkeinta on tasapaino pitkan ajan kuluessa. Aikuisilla
suurin osa energian kulutuksesta 60-80 % kuluu perusaineenvaihduntaan.
Energian kulutuksessa liikunnan osuus on keskimaarin 15—-20 %, ruoan aiheut-

taman lammaodntuoton osuus on noin 10 %.
Energiaravintoaineet aikuisilla

VRN:n on julkaissut suositukset 2005 (VRN, 2012) aikuisten ja yli kaksi vuotiai-
den lasten ravinnosta saatavien rasvojen, hiilihydraattien ja proteiinien saannis-

ta, joka ilmaistaan prosentteina kokonaisenergiansaannista E %.
Rasva

Rasvan osuus energiansaannista tulisi olla 25—-35 % ja vaestdtason tavoite, jota
kaytetdaan suunnittelussa, on 30 E % rasvahapoiksi laskettuna noin 28 E %.
Tyydyttyneiden ja transrasvahappojen* (= kova rasva) yhteenlasketun saannin
tulisi olla noin 10 E %. Cis-kertatyydyttyméattomien rasvahappojen suositeltava
osuus energiansaannista on 10-15 %. Monityydyttymattdmien rasvahappojen
suositeltu osuus ruokavaliossa on 5-10 E %, josta n-3 -rasvahappojen suositel-

tava osuus on 1 E %.

*Tyydyttamattoméat rasvahapot ovat luonnossa useimmiten cis-muodossa. Niis-
ta voi syntya trans-isomeereja silloin, kun rasvoja osittain kovetetaan teollisesti.
Transrasvahapot kayttaytyvat elimistdssa samalla tavalla kuin tyydyttyneet ras-

vahapot.

Kovien rasvojen eli tyydyttyneiden ja transrasvahappojen saantia tulisi vahentaa
ja kerta- ja monityydyttymattomien rasvahappojen osuutta lisdtd. Rasva siséaltaa
runsaasti energiaa ja sen maard ruokavaliossa tulisikin pitd& kohtuullisena, eri-
tyisesti lihavuuden ehkaisemiseksi. Rasvan saannin suositeltava vaihteluvali on
25-35 E %. Normaalipainoisten ruokavalioon voi sisaltyd rasvaa 30-35 E %,
mutta kovan rasvan osuus ei saa ylittdd 10 E %:a. Lihavilla ihmisilla rasvan
saanti on suositeltavaa vahentaa alle 30 E %. Valttamattdmien rasvahappojen
saannin turvaamiseksi rasvan maaraa ei tulisi rajoittaa alle 25 E %:n. Rasvan

maaran rajoittamisesta alle 25 E %:n ei ole lisahyottya terveydelle.
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Rasvojen laatu on tarkeaa. Ravinnon rasvat kuljetetaan elimistossa lipoproteii-
neihin VLDL, LDL, HDL sidottuina. VLDL = lipoproteiini, joka kuljettaa veren trig-
lyserideja maksan ulkopuolisille kudoksille LDL= lipoproteiini, joka kuljettaa ve-
ressa kolesterolia kudoksille eli "paha kolesteroli”. HDL= lipoproteiini, joka kul-

jettaa veressa kolesterolia maksaan eritettavaksi eli "hyva kolesteroli”.

Tyydyttyneet ja transrasvahapot ja kolesteroli lisdédvat seerumin LDL kolestero-
lipitoisuutta. Tasta syystd on tarkeaa vahentdd naiden rasvahappojen maaraa
ravinnossa, silla kovan rasvan vahentdminen 10 E %:iin pienentad samalla
myo6s kolesterolin maaraa ravinnossa. Kun tyydyttyneitd ja transrasvahappoja
korvataan kerta- ja monityydyttymattomilla rasvahapoilla, niin seerumin LDL
kolesterolipitoisuus laskee, mutta HDL pitoisuus pysyy muuttumattomana. Pel-
kastaan rasvan kokonaismaaran vahentdminen ei siis vaikuta toivotulla tavalla
seerumin lipoproteiinipitoisuuksiin, silla se alentaa myés HDL kolesterolipitoi-

suutta.

Linolihappo C18:2n-64 ja alfalinoleenihappo C18:3n-34 ovat ihmiselle valttamat-
tomia rasvahappoja, naita rasvahappoja elimisto ei kykene itse tuottamaan, jo-
ten niitd on saatava ruoasta. Elimistdssa linolihaposta muodostuu pitkéketjuista
n-6 rasvahappoa, arakidonihappoa. Alfalinoleenihaposta muodostuu EPA:a ja
DHA:a. On tarkeaa, ettad valttamattomien rasvahappojen saanti ruoasta on ta-
sapainossa. Valttamattomien n-6- ja n-3-rasvahappojen vahimmaistarve on 3 E
% ja josta n-3-rasvahappoja on 0,5 E %. Raskaana olevien ja imettavien nais-
ten ruokavalioon suositellaan valttamattomien rasvahappojen osuudeksi vahin-

tdan 5 E %, josta n 3-rasvahappoja tulee olla 1 E %.
Hiilihydraatit ja ravintokuitu

Hiilihydraatit jaetaan sokereihin, tarkkelykseen ja ravintokuituun. Hiilihydraatti-
en, joihin ei ole laskettu ravintokuitua, osuudeksi suositellaan 50-60 % energi-
ansaannista. Ruokavalion suunnittelussa kaytetaan vaestdtason tavoitetta joka
on 55 E %. Ravintokuidun suositeltava saanti aikuiselle on 25-35 g paivassa,
joka vastaa noin 3 g/MJ (1 MJ=1000 kj, 1 kJ = 0,24 kcal).
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Puhdistettujen sokereiden saannin ei tulisi ylittda 10 E %. Puhdistettuja sokerei-
ta ovat sakkaroosi, fruktoosi, tarkkelysperdiset makeuttajat kuten glukoosi-
fruktoosisiirapit sekd muut niiden kaltaiset sokerivalmisteet, joita kaytetdan sel-

laisenaan tai lisataan elintarvikkeisiin valmistuksen yhteydessa.

Ravintokuidulla tarkoitetaan ravinnon imeytymattémia hiilihydraatteja, tai niita
muistuttavia aineita. Vilja sisaltdd paaasiassa veteen liukenemattomia kuituja
joita ovat selluloosa, hemiselluloosa ja ligniini. Marjat, hedelmét ja palkokasvit
sisaltavat veteen liukenevia eli geeliytyvia kuituja joita ovat beetaglukaani, kas-
vikumit ja pektiini, erityisesti kaura sisaltaa beetaglukaania. Pieni osa tarkkelyk-

sesta, resistentti tarkkelys, on imeytymatonta.
Proteiini

Proteiinin suositeltava saanti on 10-20 E % (E % = prosentteina kokonaisener-
giansaannista) ja suunnittelussa kaytettava vaestotason tavoite on 15 E %. Pro-
teiinin osuus voi olla suosituksen alarajaa pienempikin, vaarantamatta proteiini-
en riittdvaa kokonaissaantia. Silloin, kun energian saanti on hyvin vahaista, va-
hemman kuin 6,5 MJ/vrk, proteiinin saantisuositus on 15-20 E %. Normaalipai-
noisen ja kohtalaisesti liikkuvan proteiinin tarve on pienin maara proteiinia, joka
yllapitdd elimiston typpitasapainoa. Proteiinin laatu maaraytyy sen sisaltamien
aminohappojen mukaan. Eléinproteiinit sisdltavat kaikkia ihmiselle valttamatto-
mi& aminohappoja ja siksi niiden laatu on hyva, kasviproteiineista taas puuttuu
aina yksi tai useampi valttamaton aminohappo. Monipuolisissa kasvisruokavali-
oissa proteiinien laatu ei kuitenkaan ole ongelma, silla erilaiset kasviproteiinit
taydentavat toistensa aminohappokoostumusta. Aikuisten proteiinin saannin ei
tulisi ylittdd 20 E %, jotta suositukset rasvojen ja hiilihydraattien osalta toteutui-

sivat.
Vitamiinit ja kivennaisaineet

VRN:n on julkaissut 2005 suositukset (VRN, 2012) vitamiinien ja kivenndisai-
neiden saanniksi. Suositusten tarkoituksena on varmistaa ravintoaineiden riitta-
va saanti lahes koko vaestodssa. Vitamiinien ja kivennaisaineiden saannin suosi-

tukset on annettu erilaisille vaestéryhmille, joita ovat lapset yli 6 kk - 9 v, miehet
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10 v - yli 75v, naiset 10v - yli 75v, raskaana olevat ja imettavat. Lapset, miehet
ja naiset on jaettu kuuteen eri ikdryhmaan. Vitamiinien suositukset on annettu
A-, D-, E -vitamiineille, Tiamiinille, Riboflaviinille, Niasiinille, B6 -vitamiinille, Fo-
laatille sekd B12- ja C -vitamiineille. Kivennaisaineista on suositukset Kalsiumil-
le, Fosforille, Kaliumille, Magnesiumille, Raudalle, Sinkille, Kuparille, Jodille ja
Seleenille. Vitamiinien ja kivennaisaineiden suositeltava saanti on esitetty henki-
|6/paiva. Esimerkiksi 31-60 vuotiaiden naisten suositeltava C-vitamiinin saanti
paivassa on 75 mg ja kalsiumin 800 mg. Vitamiini ja kivennaisaineiden suositus-
ten lukuja on tarkoitus kayttaa véaeston ja ryhmien joukkoruokailusuunnittelussa,

yksildiden tarve on lahes aina pienempi.
Ruokasuola eli natrium

VRN:n 2005 julkaisemat suositukset (VRN, 2012) suolan saannista ovat seu-
raavat: naisten suolan saanniksi suositellaan korkeintaan 6 g/vrk ja miesten 7
g/vrk. Natriumiksi laskettuna ndma vastaavat 2,4 ja 2,8 g/vrk. Naisilla ja miehilla
on erilaiset suositukset johtuen sukupuolten kokoerosta. Alentamalla suolan
saanti 5-6 grammaan vuorokaudessa voidaan saavuttaa lisdhyotya terveydelle.
Natriumin riittava ja turvallinen minimisaanti on aikuisilla 1,5 g suolaksi laskettu-
na. Tutkimusten mukaan, kun natriumin saanti ylittdd 3—4 g/vrk (joka on 7,5-10
g suolaa) lisdéntyy sydan- ja verisuonitauteihin sairastuvuus ja kuolleisuus va-

estotasolla.
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3 RUOKALISTASUUNNITTELU

Vankiloiden ruokalistat suunnittelee tarkastuspaallikkd, maatalous- metsatietei-
den maisteri Riitta-Leena Salovaara Risen keskushallintoyksikdssé Helsingissa.
Ruokalistasuunnittelun tiedot perustuvat Salovaaran haastatteluun. Ruokalista
on viiden viikon mittainen, kiertava lista joka vaihtuu kaksi kertaa vuodessa.
Ruokalista sisaltda arkipdaivisin nelja ateriaa aamiainen, lounas, paivallinen ja
iltapala. Muina kuin varsinaisina tyopaivina ruokalistaan sisaltyy aamiainen, yh-
distetty lounas paivéllinen ja iltapala. Juhlapdaivien ateriakokonaisuudet Salo-
vaara ilmoittaa erikseen. Ruokalistan energia ja suojaravintoainemaarat noudat-

tavat Valtion ravitsemusneuvottelukunnan 2005 julkaistuja suosituksia.
Ruokalistarunko

Salovaaran mukaan (29.6.2011.) ruokalistasuunnittelun pohjana toimii hanen

suunnittelemansa viiden viikon mittainen ruokalistarunko (taulukko 1).

Taulukko 2, Viiden viikon ruokalistarunko (Salovaara 2008)

VKO | Lounas | Paivallinen | VKO | Lounas | Paivallinen | VKO Lounas Paivallinen
1 2 3

Ma | Liha Kala Ma Kala Makkara Ma | Jauheliha* | Kasvis
Ti | Sisdelin Makkara Ti Kasvis * | Jauheliha | Ti Kana Sisdelin
Ke | Jauheliha | Kasvis Ke Makkara | Kala Ke Kala Jauheliha
To | Kala Liha To Liha Sisdelin To Makkara Kana
Pe | Kana Makkara * | Pe Jauheliha | Liha Pe Jauheliha | Kala
La | Jauheliha La Kana La Liha

Su | Liha Su Liha Su Liha

VKO | Lounas | Paivallinen | VKO | Lounas | Paivallinen

4 5

Ma | Liha Kala Ma Kala Makkara

Ti Kasvis Jauheliha Ti Liha Kala

Ke | Kana Makkara Ke | Jauheliha | Sisaelin

To | Kala Liha* To | Makkara kasvis

Pe | Jauheliha | Kala Pe Kala* Jauheliha

La | Makkara La Kana

Su | Liha Su Liha (Jatkuu)
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(taulukko 1 jatkuu) * Talon tapaan paiva, jolloin ko. paivan ruoan resepti paate-

taan vankilakohtaisesti.

Viiden viikon ruokalistarunkoon on suunniteltu ruokien paaraaka-aineet: liha,
kala, jauheliha, makkara, sisaelin ja kasvis. Paaruokien, lounaan ja paivallisen,
energialiséakkeina kaytetaan keitettyd perunaa, perunasosetta, riisia tai makaro-
nia. Paaruokien kanssa tarjotaan aina tuoreliséke tai jalkiruoka. Salovaara liséa
ruokalistaan lounaan ja péaivéllisen lisaksi, jokaiselle viikonpaivalle aamiaisen
seka iltapalan. Muina kuin varsinaisina tyopaivina tarjotaan aamiainen, yhdistet-
ty lounas péivallinen, tuorelisdke, jalkiruoka ja iltapala. Juhlapéivien ateriakoko-
naisuudet Salovaara ilmoittaa aina erikseen. Juhlapaivina voidaan tarjota myos

ylim&arainen iltapaivakahvi ja kahvileipa.

Salovaaran mukaan (29.6.2011.) ruokalistarungossa on otettu huomioon paa-
ruokien raaka-aineiden rasvan laatu. Siséelinruoat ovat ruokalistarungossa rau-
dan saannin vuoksi, koska muuten lihan mé&ara kasvaa suureksi. Kasvisruokien
maaraa ruokalistalla on lisatty selke&sti viime vuosina ja lisataan edelleen as-
teittain. Valtioneuvoston periaatepaatés huhtikuulta 2009 (MMM) velvoittaa val-
tion keittiditd edistamaan kestavia valintoja julkisissa hankinnoissa ja edista-
maan ymparistovastuullista toimintaa julkisissa ammattikeittidissa. Periaate-
paatoksen suosituksena on tarjota vuonna 2010 kerran viikossa ja vuoteen
2015 mennessa kaksi kertaa viikossa kasvis-, luomu- tai sesonginmukaisia ate-
rioita. Periaatepaatéksen mukaan ymparistovastuullinen toiminta saadaan par-
haiten k&ytantoon juuri ruokalistasuunnittelun avulla. Myds vankien ruokailutot-
tumukset ovat muuttuneet vuosien varrella ja siksi kasvisruokia on ollut aiheel-

lista lisata ruokalistoihin.
Paaruokien suunnittelu

Risen ruokahuollossa on kaytdssa Aromi tietojarjestelméa, johon on tallennettu
runsaasti erilaisten ruokien reseptejd. Resepteja etsii ja kerdilee Salovaara.
Myo6s vankiloiden keittibhenkilokunta tekee ehdotuksia uusiksi resepteiksi. Viisi
vankilan keittiota toimii koekeittiding, joissa uusia resepteja kokeillaan kaytan-
nossa. Resepteja saadaan mygds tavarantoimittajan kautta. Uudet reseptit muo-

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Tuula Alapalosaari



23

kataan vankiloiden ruokahuoltoon sopiviksi. Reseptit puretaan perusraaka-
aineiksi. Resepteihin ei kirjoiteta valmistus raaka-aineiksi kastike- tai kiisselijau-
heita, koska niiden koostumukset vaihtelevat valmistajittain huomattavasti. Keit-
tiGilla on kuitenkin mahdollisuus kayttaa kiisseli- ja kastikejauheita ruoanvalmis-
tuksessa harkintansa mukaan. Myos annoskoot ja lihan ja kalan mé&arad muute-

taan vankiloiden ruokahuoltoon sopiviksi.

Ruokalistaa suunnitellessaan tarkastuspaallikkd Salovaara valitsee ruokalista-
runkoon sopivia paaruokien reseptejd Aromi-ohjelmasta. Reseptien valinnassa
kiinnitetddn huomiota ruokalajien tyyppiin. Ruokalistalle tulee vaihtelevasti keit-
to-, laatikko-, kastike- ja kappaleruokia. Jokainen viiden viikon ruokalista on eri-
lainen kuin aikaisemmat ruokalistat. Samat reseptit eivat saa toistua perakkai-
sissé ruokalistoissa. Taman vuoksi ruokalistojen suunnitteluvaiheessa tarkaste-
lussa ovat toteutuneet ruokalistat kaksi vuotta taaksepéin. Poikkeuksena on
hernekeitto, joka toistuu jokaisella listalla. Kevyempien ja raskaampien ruokala-
jien tulee olla tasapainossa. Paivittainen kalorimaaré on tarked ja sen tulee olla
noin 2900 kcal/paiva/hlo.

Diabeetikon ruokavalion energiamaara on noin 2600 kcal/paiva/hlé. Annoskoko
on vankilan normaalin annoskoon mukainen, perunan maara aterialla on 300g.
Silloin, kun diabeetikon tarvitsema energiamaara on pienempi kuin 2600 kcal,
pienennetaan annoskokoja ja, jos energiantarve on suurempi, lisataan aterioille
ja vélipalapussiin leipatuotteita. Diabeetikon valipalapussin siséltd on maaritel-
tyné diabeetikon ruokavaliolistan yhteydessa. Valipalapussin energiamaaré on
650-800 kcal ja sen tulee sisaltaa n. 150g leipda esim. tummaa leipéa tai sam-
pyldad ja sunnuntaina kahvileipd, margariinia n. 159, vaharasvaista leikkelet-
td/makkaraa/juustoa n. 409 tai yksi kananmuna, hedelmia 150-200g tai jalkiruo-
ka, juureksia 75-100g ja jJuomana teetd (makeutusaineella) tai muuta vahan, tai
ei lainkaan energiaa sisdltavdd juomaa. Diabeetikon paivan energiamaaré ja-
kautuu niin, etta aamiainen on 15 %, lounas 25-30%, paivéllinen 25-30% ja
valipalapussi on 25-30%. Diabeetikolle suunnitellussa ruokalistassa leivan
maara on merkittyna erikseen joka paivalle ja leivan maara on ilmoitettu siivui-

na, ei grammoina.
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MyGs proteiinin ja rasvan méaaréa on tarkastelussa perusruokavalioruokalistan
suunnitteluvaiheessa. Ruokalistan energia ja suojaravintoainemaaréat noudatta-
vat vuonna 2012, Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suomalaisia ravitsemus-
suosituksia 2005. Viiden viikon ruokalistarungossa on muutamia "talon tapaan”
paivia (katso taulukko 1). Talon tapaan pdivina tarjottavan ruoan paattaa keit-
tiohenkilokunta vankilakohtaisesti. Talon tapaan paivina keittiohenkilokunta saa
kayttaa mielikuvitusta ruokalajien valinnassa, hyddyntdd mahdollisia tavaran-
toimittajan tarjouksia tai kokeilla uusia resepteja. Lounaan ja paivéllisen tuore-
lisdkkeet ja jalkiruoat ovat osittain valmiiksi suunniteltuna ruokalistaan. Jokai-
seen lounaaseen ja paivalliseen kuulu maito tai jokin muu ruokajuoma-annos 2
dl, margariinia 10g ja leipdé noin 100g. Tarjolla tulee olla aina myds rasvatonta

maitoa.

Ruokalistojen suunnitteluun osallistuu Salovaaran lisaksi viiden vankilan keit-
tiomestareista koostuva ruokalistaryhma. Salovaara lahettaa suunnittelemansa
viiden viikon ruokalistan jokaiselle ruokalistaryhman jasenelle tarkasteltavaksi.
Ryhman jasenet arvioivat suunnitelmaa ja miettivat omia muutos- ja paran-
nusehdotuksiaan. Ruokalistaryhmé kokoontuu keskushallintoyksikk66n kokouk-
seen kaksi kertaa vuodessa, ruokalistan vaihtuessa. Ruokalistaryhman kokouk-
sessa keskustellaan ruokalistan muutosehdotuksista ja paatetaan listan lopulli-
nen muoto. Lopullisen ruokalistan paivittaiset energiamaarat tarkistetaan Aromi
tietojarjestelmaa hyoddyntaen. Energiamaaran tulee olla tasainen paivittain.
Aromi ohjelma laskee ruokalistan mukaisen perusruokavalion ravintosisallon
paivaa kohti. Ravintosisaltdlaskelmassa on tiedot energian, proteiinin, rasvan,
kalsiumin, raudan, c-vitamiinin ja tiamiinin maaristd sek& niiden suhteellinen

vertailu Valtion ravitsemusneuvottelukunnan 2005 julkaistuihin suosituksiin.

Ruokalistan mukana toimitetaan vankiloihin myds erityisruokavaliolistat, lak-
toositon ruokavalio ja diabeetikon ruokavalio ohjeistus. Erityisruokavaliot ovat
perusruokavalion muunnoksia ja mahdollisimman samankaltaisia kuin perus-
ruokavalio. Erityisruokavaliolistan lisaksi toimitetaan laktovegetaarinen ruokava-

liolista.
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Aamiainen jailtapala

Salovaaran mukaan ruokalistaan lisatd&dn paaruokien, lounaan ja paivéllisen
suunnittelun jalkeen, joka viikonpdaivalle aamiainen seka iltapala. Arkipaivina
aamiaiseksi tarjotaan paasaantoisesti hiutalepuuroja ja velleja seka leipaa,
margariinia ja maitoa. Arkipaivind aamiaiseen sisaltyy lisaksi makkaraa/juustoa
1-3 kertaa viikossa seka kasvista 1-2 kertaa viikossa. Kerran viikossa arkipéi-
van aamiaisella tarjotaan aamupuuron tai — vellin sijaan vaihdellen joko viilia,
jogurttia tai aamiaismuroja ja silloin talléin viilin kanssa juomana on kaakaota.
Arkipaivien iltapala vaihtelee paivittain ja iltapalarunko siséaltaa leipaa, margarii-
nia ja vaihdellen jogurttia/piirakkaa/juustoa/hedelmaa tai kananmunaa. lltapala
nakyy julkaistussa ruokalistassa vain tekstina ’iltapala”, jonka sisaltéa ei ole
maaratty. Arkipaivien iltapalan sisaltd ja jakelutapa asuinosastoilla vaihtelee
vankilakohtaisesti. Arkipaivien iltapala on otettu kaytt6on 5.9.2011, koska Eu-
roopan neuvoston kidutuksen vastainen komitea kiinnitti vankiloissa huomiota

siihen, etta arkipaivina paivallisen ja aamiaisen valinen aika on liian pitka.

Lauantain aamiaisella tarjotaan manna-/riisi- tai ohrapuuroa. Lisdksi tarjotaan
leipdd, margariinia, juustoa, maitoa, teetd/kahvia ja sokeria. Noin 1-2 kertaa
viiden viikon aikana lauantain aamiaiseen siséaltyy myos mehukeitto tai piirakka.
Sunnuntain aamiainen on hieman runsaampi, aamiaisella tarjotaan manna-/riisi-
tai ohrapuuroa. Liséksi tarjotaan leipdd, margariinia, leikkelettd/makkaraa, mai-
toa, hedelmé&a/mehukeittoa, kahvileipaa, teeté/kahvia ja sokeria. Lauantaisin ja
sunnuntaisin iltapalaksi tarjotaan leipdd, margariinia, juustoa, hedel-
maa/vihannesta, teeta ja sokeria. Juhlapaivien aamiaiset ilmoitetaan erikseen.
Juhlapéivina aamiainen on yleensd samanlainen kuin sunnuntaipaivien aamiai-

nen, esimerkiksi paasisaisen pyhapaivina ja joulunajan pyhapaivina.
Ruokahuollon kustannukset

Ruokalistan hinta lasketaan Aromi tietojarjestelman avulla ja hinnan on kustan-
nustasoltaan vastattava vankiloille asetettuja ravintopdivan hintatavoitteita. Ri-

sen itse tuottaman ruokahuollon kustannustiedot ovat saatavilla kokonaisuu-
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dessaan, lukuun ottamatta vuokrakustannuksia (taulukko 2). Hintatavoitteet
asetetaan vuosittain vankiloiden keittiomestareiden kanssa. Vankilakohtaiset
ruokahuollon menot ovat saatavilla kerran kuukaudessa Risen kirjanpitojarjes-
telméasta. Keittiomestarit hoitavat vankiloissa ruokien raaka-aineiden ja muiden
paivittaistavaroiden tilaamisen keittidihin. Keittiomestareilla on osaltaan mahdol-
lisuus kuukausittain seurata oman yksikkénsa ruokahuollon kustannuksia ja

pysya nain ravintopaivan hintatavoitteessa.

Taulukko 3, Risen itse tuottaman ruokahuollon kustannukset vuonna 2011 (Sa-
lovaara 2012)

Kustannus Yhteensa € Ravintopaivaa kohti €
Elintarvikkeet 3220 445 € 3,24 €
Muut kustannukset 511 013 € 0,51 €
Tybvoimakustannukset | 4 063 091 € 4,09 €
Yhteensa 7794 549 € 7,84 €

Muihin kustannuksiin lasketaan mm. energia, vesi, jatehuolto, tytvalineet, asti-
at, pesuaineet ja muut kulutustuotteet. Vuokrakustannuksia ei ole otettu huomi-
oon. Ty6voimakustannuksiin lasketaan keittiohenkilokunnan aiheuttamat tyo-
voimakustannukset sivukuluineen seka keittiossa tyoskentelevien vankien pal-
kat ja toimintarahat. Kustannuksissa on melko suurta vaihtelua vankiloiden valil-
1&, tahan vaikuttavat mm. vankilan koko ja ruoanjakelu jarjestelma. Vankiloissa
ruoanjakelu jarjestetaan joko linjastoruokailuna ruokasalissa tai ruoat kuljete-

taan keittiosta vankien asuinosastoille jossa vangit ruokailevat.

Ruokalistasuunnitteluprosessi

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Tuula Alapalosaari




Alla on kuvattuna ruokalistasuunnitteluprosessi kuviona (kuvio 1)

Kuvio 1, Ruokalistasuunnitteluprosessi

Valtionravitsemisneuvottelukunnan ravitsemussuositukset 2005

Salovaara, keskushallintoyksikko
(usha

Ruokalistarungon suunnittelu
.

B

Rasvan laadun seké& proteiinin ja raudan maaran tarkkailu
I

B -

Reseptien lisddminen Aromi-ohjelmasta ruokalistarunkoon
[ ]

- L

Ruokalistarungon ja reseptiikan arviointi

N

Muutosten tekeminen ja lopullisen ruokalistan hyvaksyminen

- =

Ruokalistan energia- ja ravintosisallon tarkistaminen Aromi-ohjelmalla

- =

Ruokalistan hinnan tarkistaminen Aromi-ohjelmalla

N

Ruokalistan jakelu vankiloiden keittidihin Aromi-ohjelman valityksella

Ruokalistan jakelu vankiloiden johtajille sdhkdpostin valityksella
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Ruokahuollon asiakaslahtdisyys

Asiakaslahtoisyys on asiakkaan tarpeisiin vastaamista, asiakkaan kuuntelua ja
asiakkaan oman nakdkulman huomioimista. Vankilaymparistossa asiakaslahtoi-
sen toiminnan maaritteleminen on hankalampaa kuin perinteisteisissa asiakas-

palveluyrityksissa.

Vuokon (1997, 23, 25) mukaan asiakaslahtbisyys ei ole sita, etta kuunnellaan
vain asiakkaan toiveita. Asiakas on otettava huomioon, mutta on otettava huo-
mioon my0s yritys itse, sen paamaarat, resurssit ja periaatteet. Asiakaslahtoi-
syys ei ole yksipuolista asiakkaiden tarpeiden tyydyttamistd, vaan kokonaisval-
taista asiakkaiden ja yrityksen tarpeiden huomioimista. Yrityksen on tiedettava
itsekin, mita se haluaa ja mité se voi olla. Organisaatiossa olisi |0ydettava opti-

maalinen tasapaino sen tarpeiden ja asiakkaiden kuuntelun vélille.

Turun vankilan johtajan Juhani Jarven (28.5.2012) mukaan vanki ei ole asiakas
vaan vanki, maaritelma perustuu vankeuslakiin. Vanki saapuu vankilaan vastoin
tahtoaan oikeuden maarayksesta. Vanki ei voi valita vankilaa jossa h&n suorit-
taa rangaistuksensa. Vanki ei voi vaikuttaa siihen mitéa ruokaa han sy6, eikd han
maksa ruoastaan. Asiakas taas saa valita vapaaehtoisesti missa oleskelee ja
mista ostaa ruokansa tai palvelunsa. Asiakas myds maksaa itse valitsemistaan

palveluista ja ruoasta.

Risen ruokahuolto perustuu lakeihin. Vankien ruokahuollon jarjestamisesta
saadetaan vankeus- ja tutkintavankeuslaissa. Vankeuslain mukaan (FINLEX, c)
ja tutkintavankeuslain mukaan, (FINLEX, d) vankien ja tutkintavankien ruoka-
huolto on jarjestettava niin, ettd he saavat terveellisen, monipuolisen ja riittavan
ravinnon vankilassa ollessaan. Perusruokavaliosta poiketaan, mikali se on pe-
rusteltua vangin terveyden, uskonnollisen tai muun perustellun vakaumuksen

vuoksi.

Vankien terveellisen, monipuolisen ja riittdvan ravinnon saannin takaa se, etta

vankiloiden ruokalistojen energia ja suojaravintoainemaarat noudattavat Valtion
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ravitsemusneuvottelukunnan 2005 julkaistuja suosituksia. Vanki saa myos tar-
vitsemansa erityisruokavalion mukaisen ruokavalion. Vangilla on terveydenhuol-
lon palvelut kaytettavissaan vankeusaikana, mikali hanella ilmenee ongelmia
ruokavalioon liittyen. Terveellisen ruokavalion lisdksi ruokahuollossa kiinnite-
taan huomiota myos siihen, ettd vankien ruokailutottumuksia ohjataan terveelli-
seen ja taloudelliseen suuntaan. Risen yhteisten ruokalistojen suunnittelussa
kiinnitetdan huomiota siihen, etté ruokalistoille tulee tarpeeksi vaihtelua. Ruoka-
listan mukana toimitetaan vankiloihin myds erityisruokavaliolistat, laktoositon
ruokavalio ja diabeetikon ruokavalio ohjeistus. Liséksi diabeetikon valipalapus-

sin sisalté on maariteltyna diabeetikon ruokavaliolistan yhteydessa.

Vangin ei kuitenkaan tarvitse sydda héanelle tarjottua ruokaa, jos han ei halua.
Vangilla on myds mahdollisuus ostaa omilla rahoillaan joitakin elintarvikkeita
vankilan kanttiinista. Vangilla on oikeus tehda ostoksia kanttiinissa kerran vii-
kossa. Vanki saa kayttaa ostoksiinsa vankilassa tyostéa tai muusta toiminnasta
saamansa ansiot seka lisdksi omaa rahaansa korkeintaan 120 euroa kuukau-
dessa. Vankiloiden kanttiinitoiminta on Risen ruokahuollon kilpailija, silla sielta
ostetuilla elintarvikkeilla saatetaan korvata kokonaan tai osittain, ruokahuollon
tarjoama ateria tai ateriat. Kanttiiniostoksilla korvatut ateriat lisaavat ruokahuol-
lon havikkia. Kanttiiniostosten vuoksi vangin ravitsemuksen taso todennakdises-
ti heikentyy, verrattuna Risen ruokahuollon tarjoamaan VRN:n suositusten mu-

kaiseen ruokaan.

Vankiloiden ruokahuollolla ei ole muita kilpailijoita kuin kanttiinitoiminta. Vuokko
(1997, 29) toteaa, etta silloin, kun kilpailua ei ole ja on kyse asiakaskunnan valt-
tamatta tarvitsemasta tuotteesta tai palvelusta, asiakaslahtdisyytta ei ndhda
valttamattomyytena. Organisaation toimivuuden parantamiseen voidaan Kiinnit-
tdada huomiota, mutta toimivuuden kriteerina kaytetaan muita tekijoita kuin esi-
merkiksi asiakkaan palvelemisen laatua. Kilpailun puuttuessa organisaatiossa ei
ole paineita panostaa asioihin, jotka ovat "menestymisen” kannalta tarkeita.
Asiakaslahtoisella toiminnalla on kuitenkin muutakin merkitystd organisaatiolle

kuin suora tulokseen vaikuttaminen. Vaikka kilpailua ei ole, kannattaa aina poh-
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tia asiakaslahtoisen ajattelun ja toiminnan vaikutusta kunkin tyéntekijan omaan

tydmotivaatioon ja organisaation yhteishenkeen.

Sisainen asiakkuus

Risen ja sen ruokahuollon toiminnassa voidaan ndhda myos sisaista asiakkuut-
ta. Lecklinin (2006, 80, 81) mukaan jokaisessa prosessivaiheessa, kun ty6n
tulos luovutetaan seuraavalle kasittelijalle, muodostuu toimittaja-asiakassuhde.
Kun vastaanottaja luovuttaa tiedon edelleen jalostettavaksi, on alkuperainen
vastaanottaja toimittaja ja seuraavan prosessivaiheen kasittelija hanen sisainen

asiakkaansa.

Risen ruokahuollossa, vankiloiden ruokalistojen suunnittelija Salovaara on ruo-
kalistan toimittaja ja vankiloiden keittichenkilokunta héanen sisaisia asiakkaitaan.
Ruokalistojen suunnitteluvaiheessa ruokalistaryhmé&an kuuluvat keittiomestarit
ovat hanen sisaisia asiakkaitaan, joiden kanssa han neuvottelee keittidille toimi-
tettavasta ruokalistasta. Keittiohenkilokunnan siséisia asiakkaita ovat vangit ja
vankilan henkilokunta. Vankilan henkilokuntaa on keittiohenkilokunnan sisaisina
asiakkaina vankien asuinosastojen henkilokuntana, terveydenhuoltohenkilékun-
tana, henkilokunnan ruokasalissa ruokailijoina, tilaustarjoiluasiakkaina ja vanki-

en kuntouttavan toiminnan ohjaajina.

Turun vankilassa ei ole kaytdssd vankien ruokasalia, vaan he ruokailevat
asuinosastoillaan siihen varatussa tilassa. Ruoat kuljetetaan asuinosastoille
ruoankuljetusvaunuissa ja jaetaan annoksiksi osastoilla. Keittibhenkildkunta ei
osallistu ruoanjakeluun vankiosastoilla. Asuinosastoilla ruoat annostelee ruoan-
jakelutehtavissa tytskenteleva vanki tai osastojen vanginvartijat. Keittiohenkilo-
kunta ja vankien asuinosastojen henkilokunta hoitavat vankien ruokahuoltoon
liittyvid asioita ja ovat tekemisissa keskendan useita kertoja paivassa, lahinna
puhelimitse. Liséksi keittibhenkilokunta ja terveydenhuoltohenkilokunta hoitavat
vankien erityisruokavalioihin liittyvid asioita. Naista syista hyva tiedonkulku eri

osastojen valilla on tarkeaa. Vuokon (1997, 28) mukaan yksi asiakaslahtoisyy-
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den edellytyksista on yrityksen eri osastojen tai toimintojen vélinen hyva tiedon-

kulku ja koordinointi.

Hyva tiedonkulku vankiosastojen keittion valilla on tarke&a, jotta jokainen vanki-
osasto saa oikean maaran aterioita niin aamiaisella, lounaalla, paivallisella ja
iltapalallakin. Vankiosastojen henkilokunta ilmoittaa keittiblle osastojen tarkan
henkilomaaran, ennen kuin ruoankuljetusvaunut lahtevat keittibsta osastoille.
Keittiohenkilokunta l&hettdd ruokaa osastoille osastojen ilmoittamien henkil6-
maarien mukaan. Keittibhenkilékunta toimittaa myds erityisruokavaliot ja dia-
beetikoiden valipalapussit vankiosastoille. Terveydenhuoltohenkilokunta ilmoit-
taa keittidlle vankien erityisruokavaliot ja diabeetikot seka merkitsee niista tiedot
vankitietojarjestelméén. Keittiohenkildkunta ja osastojen henkilokunta voivat
osaltaan tarkistaa vankien ruokavaliotiedot vankitietojarjestelméasta. Vankiosas-
tojen henkilokunta ilmoittaa puolestaan keittichenkilokunnalle milla osastolla
erityisruokavalion tai vélipalapussin tarvitseva henkild asuu, jotta oikea henkild

saa oikean erityisruokavalion tai valipalapussin.

Vuokon (1997, 28) mukaan asiakaslahtdisella toiminnalla on vaikutusta myds
organisaation henkilostoon. Sen tulisi luoda tyélle mielekkyys ja tarkoitus niin,
ettd jokainen voisi nahda oman tyénsa merkityksen kokonaistuloksen kannalta.
Henkiloston tyotyytyvaisyydelld ja sitoutumisella voi olla merkitystd myos yrityk-
sen tuloksellisuuteen. Ruokahuollon tuloksellisuuteen vaikuttaa, muiden syiden
lisadksi, vankiosastoille valmistettujen ja lahetettyjen lampimien ruokien, tuore-
lisdkkeiden, jalkiruokien, ruokajuomien ja leivan havikki. Havikkia syntyy, jos
vankiosastoille valmistetaan ja lahetetdén lilan suuria ma&éaria aterioita. Tasta
nakokulmasta katsottuna, vankiosastojen henkilokunta on erityisen tarkeassa
asemassa ilmoittaessaan osastojen ruokailijamaaria keittiélle. Myods erityisruo-
kavalioihin liittyvat muutokset tulisi ilmoittaa keittiodn mahdollisimman pian, jotta

turhia erityisruokavalioaterioita ei valmistettaisi.

Vuokko (1997, 28) toteaa myo0s, etta asiakaslahtdisyydella voi olla vaikutusta
organisaation me-henkeen, kun kaikilla on yhteinen tavoite ja kaikilla on merki-
tystd organisaatiossa se lisda sitoutumista ja tyotyytyvaisyytta. Monkkdsen ja
Roosin (2010, 146, 279) mukaan ei riita, etta tekee vain tyonsa, vaikka tekisi
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sen hyvinkin. On ymmarrettdvda myds oma roolinsa tyontekijana, tyoyhteisén
jasenend, osana kokonaisuutta, yhteista ty6ta ja yhteista prosessia. Avainpro-

sesseja ovat palvelualueiden ydintehtavat, jotka koostuvat palveluprosesseista.

4 KYSELY KEITTIOMESTAREILLE

Opinnaytetyoni sisaltaa kyselyn vankiloiden keittiomestareille ja heidan sijaisil-
leen. Keittiomestarit tydskentelevat vankiloiden Kkeittidissd esimiestehtavissa.
Keittiomestareiden sijaiset tydskentelevat erilaisissa keittididen suorittavan ta-
son tybtehtavissa seka tarvittaessa toimivat keittiomestareiden sijaisina. Kyse-
lyn tarkoituksena on tuoda esille keittihenkilokunnan hiljaista tietoa asiakasra-
japinnasta asiakaslahtdisen ruokalistan suunnittelua varten. Lisaksi kyselyn tar-
koituksena on tutkia keittiomestareiden ja heidan sijaistensa halukkuutta osallis-
tua ruokalistasuunnitteluun ja jo valmiiden ruokalistojen muokkaamiseen. Kyse-
lyn avulla saatiin vastaajilta my6s ruokalistasuunnitteluun liittyvia kehittdmiseh-
dotuksista. Ojansalo, Moilanen ja Ritalahti (2009, 53) toteavat, etta kehittdmis-
tydssa on tarkoitus tuottaa uutta tietoa kehittamisen tueksi. Kyselyn avulla halu-
taan kehittdad Risen ruokalistasuunnittelua asiakaslahtéisemmaksi ja sitd kautta

vahentaa ruokahuollon havikkia.

Kyselyn kahdessa ensimmaisessa kysymyksessa kysyttiin onko vastaaja keit-
tiomestari vai keittiomestarin sijainen ja onko vankilassanne kaytéssa vankien
ruokasalia. Kyselyn alkuosassa on useita erilaisten ruokien menekkiin liittyvia
kysymyksia ja se on kyselyn laajin osio. Ruokien menekkiin liittyvat kysymykset
on jaoteltu ryhmiin: paaruokien raaka-aineet, energialisakkeet, kastikeruoat,
laatikkoruoat ja kiusaukset, keitot, risotot, pihvit ja ohukaiset, muut ruoat ja jalki-
ruoat/tuorelisakkeet. Vastaaja arvioi ruokien menekkia asteikolla 1-4, asteikon
arvot ovat 4= erittdin hyva 3= hyva 2= melko huono 1= huono. Asteikkoarvioin-
nin liséksi, kyselyyn vastaajalla on mahdollisuus kirjoittaa lisatietoja avoimeen
kenttéaan jokaisen ruokaryhman menekistd omin sanoin. Kyselyn loppuosa sisal-
taa kysymyksia nykyisesta reseptiikasta sekéd esimiesten omasta halusta osal-
listua reseptien ja ruokalistojen suunnitteluun. Lisdksi kysytaan esimiesten ha-
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lua oman harkinnan kayttamisesta jo valmiiden ruokalistojen muokkaamiseen.
Vastaajille annettiin myds mahdollisuuksia kertoa omin sanoin ajatuksiaan ruo-
kalistaan liittyvista asioista ja antaa kehittAmisehdotuksia. Kysely toteutettiin

anonyymina Webropol kyselyna.

Eteld-Suomen, Lansi-Suomen, Ita- ja Pohjois-Suomen rikosseuraamusalueella
on yhteensa 29 vankilaa (Rikosseuraamuslaitos, c). Risen, (Salovaara, 2012)
palveluksessa on keittiohenkilokuntaa 25 vankilassa, neljassé vankilassa ruo-
kahuolto ostetaan Fazer Food Servicelta. Lahetin kyselyn 13.9.2012 sahkdpos-
titse vankiloiden keittiomestareille ja heidan sijaisilleen, yhteensd 46 henkildlle.
Valitsemani kyselyyn osallistuvien henkildiden sahkopostiosoitteet perustuvat
tarkastuspaallikkoé Riitta-Leena Salovaaran heindkuussa 2012 voimassa ollee-
seen sahkdpostiosoitelistaan. Postituslistassa olevat henkilét saavat Salovaa-
ran lahettamat keittiomestareille ja heidan sijaisilleen osoitetut, ruokahuoltoa
koskevat sahkopostit. Koska sahkodpostiosoitelistassa on mukana myos keittio-
mestareiden sijaiset, voi yhdessa vankilan keittiossa olla yhdesta kolmeen hen-
kiloa, jotka saivat lahettamani kyselyn sahkopostiinsa. Yhdesta vankilasta kyse-
lyyn voi vastata joko keittibmestari, hdnen sijaisensa tai molemmat. Kyselyyn
vastasi 15 henkil6d. Kyselyn sai yhteensa 26 vankilan keittiota, joista yksi hoi-
detaan ostopalveluna. Vankiloita on yhteensa 29, joista kolmeen ostopalveluna
hoidettavaan keittioon ei lahetetty kyselyd. Taman perusteella kyselyn vastaus-
prosentti on 57 %. Vastausprosentti vastaa yli puolta kyselyn saaneiden vanki-
loiden maarasta. Vankiloiden maaran ja vastausten maaran perusteella kysely-

tutkimuksen tuloksia voidaan pitda suuntaa antavina.

Ojansalon, Moilasen ja Ritalahden (2009, 108) mukaan kyselytutkimus on no-
pea ja tehokas, koska kyselytutkimuksella voidaan kerata laaja tutkimusaineisto
kysymalla suurelta maaraltd ihmisia monia kysymyksia. Kyselyn heikkoutena
pidetd&n sen tuottaman tiedon pinnallisuutta. Kyselyn suunnitellut ja toteuttanut
osapuoli ei voi tietdd, ovatko vastaajat suhtautuneet vakavasti tutkimukseen,
ovatko vastausvaihtoehdot olleet vastaajien mielestd onnistuneita tai miten hy-

vin vastaajat ovat perehtyneet tutkittavaan asiaan.

4.1 Kyselyn tulokset
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Ruokalistojen kehittdmiseen liittyvdan kyselyyn vastasi 15 henkil6a, joista 11
keittibmestaria ja nelja keittiomestarin sijaista. Vankien ruokasali on kaytossa 11
vankilassa ja neljassa vankilassa ei ole kaytdssa vankien ruokasalia. Kyselytut-
kimuksen tulokset voidaan yleistaa koskemaan vankiloiden keittididen keittio-
mestareita, silla vastaajista 73,3 % on keittiomestareita. Hirsjarvi, Remes ja Sa-
javaara (2009, 161) toteavat, etta kvalitatiivisessa tutkimuksessa on pyrkimyk-
sena ennemminkin |6ytda tai paljastaa tosiasioita kuin todentaa jo olemassa

olevia totuus vaittamia.
Ruokien menekKki

Kyselyn alkuosassa kysyttiin erilaisten ruokien menekkiin liittyvia kysymyksia.
Vastaaja arvioi ruokien menekkia asteikolla 1-4, asteikon arvot ovat 4= erittain

hyva 3= hyva 2= melko huono 1= huono.
Paaruokien raaka-aineet ja energialisakkeet

Kyselyn vastausten perusteella ruokien paaraaka-aineista paras menekki on
jauhelihalla, vastausten keskiarvon ollessa 3,6. Hyvin pienella erolla, toisena on
sian-, ja naudanliha, kolmantena kinkku ja broilerinliha. Neljantena on makkara,
jonka jalkeen kala ja kasvis. Vahiten menekkid on maksalla, keskiarvolla 2.
Energialisékkeista paras menekki on perunasoseella keskiarvolla 3,47. Keitetty
peruna ja riisi ovat molemmat toisena ja kolmantena on makaroni. Vahiten me-

nekkia on keitetyilla kasviksilla keskiarvolla 2,53.
Kastikeruoat, laatikot ja kiusaukset

Kastikeruuista paras menekki on makkarakastikkeilla, vastausten keskiarvon
ollessa 3,47. Toisena ovat kokolihakastikkeet ja broilerinlihakastikkeet. Kolman-
tena kylma kermaviilikastike ja vahiten menekkia on kala- ja maksakastikkeilla,
joista maksakastikkeella on vahiten menekkid keskiarvolla 2. Laatikko ja kiu-
sausruuista paras menekki on lihamakaronilaatikoilla ja lasagneilla, keskiarvolla
3,6. Toisena ovat lihaperunalaatikot ja kiusaukset. Kolmantena ovat kaalilaatik-

ko ja makkaraperunalaatikot. Neljantena ovat kalamakaronilaatikot, jonka jal-
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keen kasviskiusaukset, maksalaatikko ja viimeisena kuorrutetut kasvikset kes-
kiarvolla 2,07.

Vastaajilla oli mahdollisuus kirjoittaa omin sanoin lisatietoja laatikko- ja kiusaus-

ruokien seka kastikeruokien menekeista.

"Laatikkoruoat menevét, jos ne ovat selkeité, sellaiset laatikot joissa on sekoitet-
tu kaikenlaisia vihanneksia mukaan menevat huonommin, yhtd paaraaka-
ainetta yhteen laatikkoon”. "Silakkaruoat eivdt mene”. "Jos ruoassa on punajuu-
ria tai sienida meilld ei mene vankisalissa ollenkaan, kun taas henkilokunta sy6

ko. raaka-aineita hyvin”. "Kaikki ruoka misséd on kalaa tai maksaa, ei kelpaa’

"Sieniperunalaatikko kelpaa huonosti”.
Keitot ja risotot

Keitoista paras menekki on lihaperunakeitoilla ja hernekeitolla, vastausten kes-
kiarvon ollessa molemmilla 3,6. Toisena on makkaraperunakeitto, kolmantena
broilerinlihaperunakeitot ja neljantend lihamakaronikeitot. Seuraavina ovat ka-
nanlihamakaronikeitot, kalaperunakeitot ja kalamakaronikeitot. V&hiten menek-
kia on kasviskeitoilla keskiarvolla 2,07. Risotoista paras menekki on jauheliha-
risotolla ja Jambalaya risotolla, joka sisaltaa riisin lisaksi broilerinlihaa, kinkkua
ja kasviksia, molemmat keskiarvolla 3,13. Toiseksi paras menekki on nakki-
risotolla ja kolmantena on tonnikalarisotto. Kasvisrisotolla on vahiten menekkia

keskiarvolla 2,07.
Pihvit, ohukaiset ja muut ruoat

Pihveista paras menekki on erilaisilla lihapihveilla (jauheliha, kokoliha, broileri),
vastausten keskiarvon ollessa 3,6. Toiseksi paras menekki on kalamurekepih-
veilld ja — pyorykdilla. Kolmantena ovat pinaattiohukaiset ja neljantena pork-
kanaohukaiset. Seuraavana ovat maksapihvit ja vahiten menekkid on kasvis-
pihveilla ja veriohukaisilla, keskiarvolla 2,47. Muut ruoat ovat uunimakkara ja
makkarakupit, jukurttinen kirjolohipaistos ja uunikalat seitista. TA&han menekki-
kysymykseen oli 14 vastaajaa. Muista ruuista paras menekki on uunimakkaral-

la, keskiarvolla 3,57. Toiseksi paras menekki on makkarakupeilla ja kolmannek-
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si jukurttisella kirjolohipaistoksella. Vahiten menekkid on seiti uunikalalla kes-
kiarvolla 2,71.

Vastaajilla oli mahdollisuus kirjoittaa omin sanoin lisatietoja pihvien, ohukaisten,

risottojen seka keittojen menekeista.

”Jos kalakeitossa on kirkasliemi, ei sydda, mutta jos se on joku maitopohjainen,
tuotteen menekki on huomattavasti parempi.” “Jos keitossa on punajuurta, ei
mene kuten bortskeitto”. "Silloin kun listalla on jugurttinen kirjolohipaistos tai
muu kuorrutettu kala, niin kalattomat meinaa, ettéa en mina téalle kalalle ole aller-
ginen!” "Linssikeitot on tosi kammoksuttuja.” "Keséa- ja pinaattikeittoa syo 1/3
muut hakevat vain piirakan tai munan”. "Menekkiin vaikuttavat ohukkaiden tai
pihvien kanssa tarjolla oleva liséke sek& onko ko. ruoka tarjolla lounaalla vai

paivallisella”.
Jalkiruoat ja tuorelisdkkeet

Jalkiruuista ja tuorelisdkkeistéa paras menekki on jaatel6lla ja rahkajalkiruuilla,
vastausten kesiarvon ollessa molemmilla 3,53. Toiseksi paras menekki on mar-
jahyveelld, joka sisdltda mustikkaa, rahkaa, kermaa, maitoa ja talkkunajauhoja.
Kolmanneksi paras menekki arvioitiin erilaisille suolaisille piirakoille. Neljantena
ovat, samalla keskiarvolla kahvi ja kahvileipa, marjakiisselit ja marjariisi (sisaltaa
marjoja, rahkaa, kermaa, riisid). Seuraavana ovat hedelmét, marjavispipuurot,
muut kiisselit (esim. kookos ja luumu). Vahiten menekkia on muilla jalkiruoka-
puuroilla (esim. aprikoosi ja suklaa) ja puolukkapiimélla (sisaltda puolukkaa,

piimaa ja tuorejuustoa), molemmat keskiarvolla 2,6.

Vastaajilla oli mahdollisuus kirjoittaa omin sanoin lisétietoja jalkiruokien ja tuore-

lisdkkeiden menekeista.

"Rahka ylivoimaisesti suosituin jalkiruoka, sitten jaatel6”. "Hedelmia osa haluaa,
mutta valitettavan usein on nakdjaan kauppatavaraa”. “Tuorelisdkkeet ovat suo-
sittuja, jolleivéat ne sisélld porkkanaa”. “Rahkojen ym. "herkkujen” jakaminen ja
riittdvyys vaikeaa, puuroja ei syd juuri kukaan”. "Rahkat, puolukkahyveet ym.

paremmat jalkiruoat meinaa loppua kesken, ellei niita annostella, nopeet syo
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hitaat”. "Olemme joutuneet muuttamaan joitakin jélkiruokia”. "Asiakkaat usein
kyselevat hedelméasalaattia jalkiruuaksi hedelmien sijaan koska heilla on huo-
nokuntoiset hampaat”. "Vangit syévét mielellaén tuoreista raaka-aineista valmis-

tettuja salaatteja, itse tehdyt leivonnaiset ja jalkiruuat ovat suosittuja”.

Kyselyssa oli lopuksi kaksi ruokien menekkiin liittyvaa kysymystd, joihin vastaa-
jat vastasivat omin sanoin. Kysymykset olivat: Mitka tai minkd ruoan jattaisit
kokonaan pois ruokalistalta huonon menekin perusteella? ja Mitka tai mika ruo-

ka tulisi pitaa ruokalistalla hyvan menekin perusteella?

Kysymykseen, mitka tai minka ruoan jattaisit kokonaan pois ruokalistalta huo-
non menekin perusteella, vastasi 11 henkilod. Maksakastikkeet mainittiin seit-
semassa vastauksessa. Sienikeitto mainittiin kolmessa vastauksessa. Kalakas-
tikkeet, linssikeitto ja sienikasvisvuoka mainittiin kahdessa vastauksessa. Lisak-
si vastaajat mainitsivat erilaisia yksittaisia ruokalajeja. Vastaajat myés kommen-
toivat seuraavasti: Sienet valinnaiseksi ruokien ainesosana. Yleensékin laatik-
koruuat lounaalla eivat ehdi kypsya kunnolla. Kasvislasagnen menekki vahaista,
mutta teettdd paljon tyota. Bortskeitto, sienikeitto ja maksakastikkeita vahennet-

tava ruokalistalla.

Kysymykseen, mitka tai mik& ruoka tulisi pitaa ruokalistalla hyvan menekin pe-
rusteella, vastasi 10 henkiléa. Makkararuoat mainittiin seitsemassa vastaukses-
sa, joiden lisaksi siskonmakkara mainittiin kaksi kertaa. Jauheliharuoat ja her-
nekeitto mainittin molemmat nelja kertaa. Lasagne ja broileriruoat mainittiin mo-
lemmat kaksi kertaa. Lisdksi vastaajat mainitsivat erilaisia yksittaisia ruokalaje-
ja. Vastaajat myos kommentoivat seuraavasti: Selkeat ruoat, ettei kaikkea ole
sekoitettu keskenaan. Makkararuuat ovat jopa suositumpia kuin lihakastikkeet.

Kaikki "tavalliset ruuat” tulisi pitaa listalla.

Kyselyn tulosten perusteella suosituimmiksi ruuiksi nousivat makkarakastike,
jauhelihamakaronilaatikko, lasagne, lihaperunakeitto, hernekeitto, jauheliha-
risotto, Jambalaya risotto, erilaiset lihapihvit, uunimakkara ja energialisdkkeista
perunasose. Jalkiruuista suosituimpia ovat rahkajalkiruuat ja jaatelo.

Esimiesten kiinnostus ruokalistasuunnitteluun
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Kyselyn loppuosa sisaltaa kysymyksia nykyisesté reseptiikasta sekd esimiesten
omasta halusta osallistua reseptien ja ruokalistojen suunnitteluun. Vastaajille

annettiin mahdollisuus myo6s kertoa omia kehittamisehdotuksiaan.

Haluatko vaikuttaa ruokalistojen suunnitteluun? Kysymykseen vastasi 14 henki-
|64. Vastaajista kuusi henkiléa oli sitd mielta, etta he saavat vaikuttaa sopivassa
maarin ruokalistasuunnitteluun. Viisi vastaajaa ei halunnut vaikuttaa lainkaan.
Kolme henkil6a haluaisi vaikuttaa jonkin verran enemman. Yksikaan vastaajista

ei halunnut vaikuttaa paljon enemman ruokalistojen suunnitteluun.

Keskusteletko keittiohenkilokunnan kanssa ruokalistojen siséllésta / kehittami-
sestd? Kysymykseen vastasi 15 henkilod. Kymmenen henkiléa vastasi keskus-

televansa usein. Viisi henkilod vastasi keskustelevansa jonkin verran.

Haluaisitko ruokalistaan enemman "talon tapaan"” paivia? Kysymykseen vastasi
15 henkildd. Yhdeksén vastaajaa ei halunnut enemman talon tapaan paivia
ruokalistaan. Neljd vastaajaa halusi jossain maarin enemman ja kaksi haluaisi

enemman talon tapaan paivia.

Haluaisitko vaihdella ruokien jarjestysta viiden viikon ruokalistassa oman harkin-
tasi mukaan? Kysymykseen vastasi 15 henkiloa. Seitseman vastaajaa haluaisi
kayttdda omaa harkintaansa jossain maarin. Kuusi vastaajaa haluaisi kayttaa
omaa harkintaansa. Kaksi henkil6a ei halua kayttaa omaa harkintaansa ruokien

jarjestyksen vaihtamisessa viiden viikon ruokalistalla.

Haluaisitko toteuttaa teemapaivia tai -viikkoja? Kysymykseen vastasi 15 henki-
|64. Yhdekséan vastaajaa haluaisi toteuttaa teemapaivia ehka joskus. Nelja vas-

taajaa ei halua toteuttaa ja kaksi henkil6a haluaisi toteuttaa teemapaivia.

Jos haluat toteuttaa teemapaivia tai -viikkoja, niin millaisia teemapaivia tai viik-
koja haluaisit toteuttaa? Kysymykseen vastasi seitseman henkiléa ja he vasta-
sivat seuraavasti: Teemapaivat voisi sisallyttdd valmiiksi ruokalistalle. Leipaviik-
ko ja keittoviikko, joiden toteutus esim. lounaalla. Teemaviikot ovat aina loista-
via esimerkiksi sadonkorjuuteema, kreikkalainen viikko, italialainen viikko. Tee-

mapaiviksi ja viikoiksi ehdotettiin lisaksi sydanviikkoa, leipaviikkoa ja salaatti- ja
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leipavalikoimapaivia ja eri maakuntien arkiruokia. Liséksi toivottiin materiaalia

erilaisia teemaviikkoja varten, kuten resepteja ja ruokasalin koristeita.

Oletko tyytyvainen nykyisiin resepteihin? Kysymykseen vastasi 15 henkil6a.
Yhdeksén vastaajaa on melko tyytyvaisia. Kolme henkil6a ei ole tyytyvaisia ja

kolme henkil6a on tyytyvaisia nykyisiin resepteihin.

Haluatko olla mukana reseptien kehittdmisessa? Kysymykseen vastasi 14 hen-
kilba. Seitseman vastaajaa ei halua olla mukana ja kolme henkil6& haluaa olla
mukana reseptien kehittamisessa. Kolme vastaajaa haluaa olla jossain maarin

mukana ja yksi vastaaja on jo mukana reseptien kehittamisessa.

Vastaajilla oli mahdollisuus kirjoittaa omin sanoin ajatuksiaan ja kehittdmisehdo-
tuksiaan liittyen resepteihin. Vastaajia oli seitseman ja he kirjoittivat seuraavasti:
Reseptit tulisi laittaa ajan tasalle, tyéryhma paivittamaan reseptit. Ruokaohjeita
pitdd paivittaa ja muuttaa sopiviksi. Nesteiden ja suurusten maarat eivat ole ai-
na paikallaan. Reseptit vanhanaikaisia. Herkkusienipataa ei syoty, kun lihaa ei
mainittu ruoan nimessa. Vihannesten maarat liian suuria. Annoskoot liian suu-
ria. Raaka-aineet vanhanaikaisia. Nykyisin kaytetdan pakastevihanneksia, (ei
kuorita), esikypsytettya lihaa, ei paloitella eik& ruskisteta. Sekoittavat padat on
hyva apuvéline lihan kuullottamiseen. Nykyiset sekoittavat padat vahentavat
merkittavasti painohavikkid, kun ei tarvitse availla kantta sekoittamista varten.
Vispikermasta tulee kuohkeampi, kun saa jadhdytettya kattilan ennen vispausta.
Sekoittavassa kattilassa saa tehtya silean, tasalaatuisen murekemassan. Aro-
missa voisi olla valmiita leivonta ohjeita Gn-mitoituksella kuten piimakakku,
omenapiiras ja porkkanakakku. Jossakin voisi olla mittataulukko paljonko pai-

naa esim. 1 litra sokeria, perunajauhoja tai montako desia on kilo ruisjauhoa.

Ovatko annoskoot mielestasi sopivia? Kysymykseen vastasi 15 henkil6a. Yh-
deksan vastaajaa oli sitd mielta, ettd annoskoot ovat osittain sopivia. Neljan
vastaajan mielesta annoskoot ovat sopivia ja kahden henkildn mielesta ne eivat

ole sopivia.

Miten muuttaisit annoskokoja, jos siihen on mielestasi tarvetta? Kysymykseen

sai vastata omin sanoin. Kysymykseen vastasi yhdeksan henkiloa seuraavasti:
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Pienentdd. Kastikkeissa annoksessa voisi olla vdhemman Kkastikeosaa ja
enemman "sattumia". Joissakin ruuissa on isot annoskoot. Meilla vangit syovat
ruokasalissa, joten vettd voimme ohjeista vahentaa. Joissakin ohjeissa on aivan
likaa kasviksia, joissakin esim. kalkkunapihvi turhan pieni liha-annos. Pienen-
taisin annoskokoja, olen jo toiminut niin. Lihan maarat ovat varsinkin viikonlop-
puisin tosi pienid. Jotkut ovat liilan pienid, esim. joku pihvi 130 g varsinkin viikon-
loppuna. Keitot 4 dl, kasvislaatikkoruuat 4009, pastaruuat 500g. Rahkat 2,5dl /
300g.

Kuvaavatko ruokalistojen ruokien nimet valmistettavaa ruokaa? Kysymykseen
vastasi 15 henkiloa. 13 vastaajaa oli sita mielta, etta ruokalistojen nimet vasta-
sivat valmistettavaa ruokaa melko hyvin. Yhden vastaajan mielesta nimet ku-
vaavat hyvin valmistettavia ruokia ja yhden vastaajan mielesta kuvaavat huo-

nosti.

Lopuksi vastaajille annettiin mahdollisuus kirjoittaa omin sanoin ajatuksiaan ja
kommentteja ruokalistoista, liittyen koko kyselyyn. Vastaajia oli kuusi ja he Kkir-
joittivat seuraavia kommentteja: Jalkiruoat pois arkipaiviltd. Ruokalistan vaihtu-
essa yksi henkild hoitaisi Aromin (tietojarjestelma) varaston ajan tasalle kaikissa
keittibissa koko ajan. Monessa paikassa keittiomestarit osallistuvat myos ruoan
valmistukseen jaa vahemman aikaa istua kopissa ja paivittaa esim. Aromia.
Olemme vaihtaneet ruokalajien paikkaa, valilla myods "selkeyttdneet" nimia.
Koskaan ruokalista ei ole kaikkien mieleen, aina on valitusta, vaikka se olisikin
hyva, aina niitd motkottajia I10ytyy. Mutta on toki paljon ruokia josta saa kiitosta
ja joitakin ruokalajeja odotetaan. Lounaalla ja paivéllisella voitaisiin lopettaa
maidon tarjoilu, asiakkaat ovat aikuisia, tarvittava valkuaismaara saavutetaan
ruokien yhteydessa. Kyselyn voisi tehda maaravuosin, jolloin kaikilla olisi mah-
dollisuus antaa oma panostus ruokalistojen suunnitteluun ja toteuttamiseen yk-

sikdssaan.
4.2. Kehittamisehdotukset

Kyselyn avulla saatiin keittibmestareilta ja heidéan sijaisiltaan ruokalistasuunnit-
teluun liittyvia kehittdmisehdotuksista. Kyselyyn vastanneista 11 henkil6a tyos-
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kentelee vankiloissa, joissa vangit ruokailevat ruokasalissa. Vastaajista nelja
henkil6a tydoskentelee vankiloissa, joissa ruoka lahetetdan keittiosta vankiosas-
toille ruoankuljetusvaunuissa. Vankiloissa, joissa vangit ruokailevat ruokasalis-
sa, keittiohenkilokunta nakee joka aterialla, mitd ruokaa vangit todella syovat ja
mita he eivat syo. Keittichenkilokunnalla on myds mahdollisuus keskustella ruo-
kasalissa ruokailevien vankien kanssa. Vankiloissa, joissa ruoat lahetetaan keit-
tiosta vankiosastoille, keittibhenkilokunta voi paatella ruokien menekkiad vanki-
osastoilta keittiobn lahetettyjen ruoanjatteiden perusteella ja keskustelemalla
osastojen henkilokunnan kanssa. Kyselyyn vastanneista suurin osa tyoskente-

lee vankiloissa, joissa on kaytdssa ruokasali.

Kyselyyn vastanneiden mielipiteiden perusteella erilaiset maksakastikkeet voi-
taisiin jattdd kokonaan pois ruokalistoilta. Myoskaan sienikeittoa ei pidettaisi
ruokalistoilla. Vastaavasti erilaisia makkararuokia, jauheliharuokia ja hernekeit-
toa tulisi edelleenkin pitdd ruokalistoilla. Kyselyn tulosten perusteella maksa, -
kala- ja kasvisruuilla on vahiten menekkia. Kuitenkin kalapihveilléa ja — pyorykoil-
l& on suhteellisen hyvad menekki, joten niita on hyva tarjota edelleenkin. Erdéan
vastaajan mielesta maitopohjaisilla kalakeitoilla on suurempi menekki kuin kir-
kasliemisilla kalakeitoilla. Eras vastaaja mainitsi, ettd ruokailijoista kala-
allergisten maara pienenee, kun tarjolla on kuorrutettua kalaa. Kasvisruuista
pinaatti- ja porkkanaohukaisten menekki on ihan hyvéa, joten niita tulisikin edel-

leen pitaa ruokalistoilla.

Tydssani, Turun vankilan keittiossa tekemieni omien havaintojeni perusteella
voin taydent&d, ettd kasvisruuista soijakaalilaatikolla ja kasvispihveilla on suh-
teellisen hyva menekki. Olen myds havainnut, ettd maksamurekepihveilla on
hyva menekki. Kylméa kermaviilikastike erilaisten pihvien tai pyorykdiden kanssa
tarjottuna voisi, kyselyyn perustuvan hyvan menekin perusteella, toistua nykyis-
t& useammin ruokalistoilla. Olen havainnut, ettad jauhelihalasagnella ja lihama-
karonilaatikolla on hyva menekki, joten ne voisivatkin toistua vuorotellen jokai-
sella viiden viikon ruokalistalla. Yhteenvetona, kyselyn tulosten perusteella,
maksakastikkeiden pitamista ruokalistoilla tulisi harkita. Lisaksi kala- ja kasvis-

ruokien houkuttelevuutta tuli lisata.
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Kyselyn vastausten perusteella vastaajilla on melko paljon halukkuutta vaihdella
ruokien jarjestysta viiden viikon ruokalistassa oman harkintansa mukaan. Ta-
man perusteella keittibmestareille voitaisiin antaa mahdollisuus, enemman kuin
talla hetkelld, halutessaan muokata valmiita ruokalistoja toimipisteensa tarpei-
den mukaan. Vastaajilla on melko paljon kiinnostusta teemapaivien tai - viikko-
jen toteuttamiseen. Leivdn menekkid ei arvioitu kyselyssa, mutta vastaajien
teemapaiva ja - viikko ehdotuksissa leipd nousi esille. Vastausten perusteella
teemapaivia tai -viikkoja voitaisiin toteuttaa vankiloissa jossain maarin. Eraan

vastaajan mielesta ne voitaisiin sisallyttdd valmiiksi ruokalistaan.

Ruokien annoskokoja pidettiin osittain sopivina ja niitd haluttaisiin enimmakseen
pienentdd. Kuitenkin lihan maaraa resepteissa pidettiin erityisesti viikonloppui-
sin lilan pienen&. Noin puolet kyselyyn vastanneista ei halua olla mukana resep-
tien kehittamisessa. Vastaajat kuitenkin kommentoivat, etté resepteja tulisi pai-
vittdd. Resepteja ja niissad esiintyvia raaka-aineita pidettiin vanhanaikaisina.
Ruokien nimet vastaavat valmistettavaa ruokaa vastaajien mielesta melko hy-
vin. Vastaajat kommentoivat, etta he ovat "selkiyttaneet” ruokien nimia ja etta
herkkusienipataa ei syoty, koska lihaa ei mainittu ruoan nimessa. Keittibmesta-
reille voisi antaa halutessaan vapaat kadet tarvittaessa muokata ruokien nimia

sellaisiksi, etté ne vastaavat mahdollisimman hyvin valmistettavaa ruokaa.

Kyselyn vastaajat kertoivat ajatuksiaan ruokalistoista ja muista asioista avoimi-
en kysymyksen avulla. Esille tuli muun muassa toive, ettd Aromi tietojarjestel-
man varaston paivittaminen keskitettaisiin yhdelle henkildlle koko ruokahuollos-
sa. Maidon jakelua lounaalla ja paivallisella ehdotettiin lopetettavaksi silla pe-
rusteella, ettd ruokailijat ovat aikuisia. Ruokien toivottiin myds olevan selkeité
niin, ettd monta erilaista raaka-ainetta ei sekoitettaisi samaan reseptiin. Lisaksi
ehdotettiin, ettd vastaavanlainen kyselyn voitaisiin tehdd maaravuosin, jolloin
kaikilla vankiloiden keittiGilla olisi mahdollisuus antaa oma panostuksensa ruo-

kalistojen suunnitteluun ja toteuttamiseen yksikdssaan.

Yhteenvetona, kyselyn tulosten perusteella, vastaajilla on halukkuutta vaihdella
ruokien jarjestystéa oman harkintansa mukaan viiden viikon ruokalistassa. Heilla

on myds jonkin verran kiinnostusta teemapaéivien tai — viikkojen toteuttamiseen.
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Kyselyyn vastanneiden mukaan resepteja tulisi paivittaa ja annoskokoja enim-
makseen pienentad, mutta viikonloppujen ruokien lihamaaria pidettiin pienina.
Joitakin ruokien nimid vastaajat selkiyttaisivat paremmin vastaamaan valmistet-
tavaa ruokaa. Tydssani tekemieni omien havaintojeni perusteella olisi hyva, jos
ruokien jarjestysté voitaisiin vaihdella erilaisten toimipisteiden omien tarpeiden
mukaan. Perustelen taman silla, ettd kaytannon tydssa erilaisissa keittidissa on
otettava huomioon myos laitekapasiteetti ja henkilokunnan méaara. Olen myds

havainnut, etta talla hetkella kaytdssa olevia resepteja olisi hyva paivittaa.
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7/ LOPPUPOHDINTA

Vankeuslaki, tutkintavankeuslaki ja Risen ruokahuollon jarjestdmisen periaat-
teet maardavat ja ohjaavat vangin paivittaista ruokailua. Vankiloiden ruokalistat
suunnittelee tarkastuspaallikkd, maatalous- metséatieteiden maisteri Riitta-Leena

Salovaara Risen keskushallintoyksikdssa Helsingissa.

Opinnaytetyoni tarkoituksena on kehittda Risen ruokahuollon ruokalistasuunnit-
telua asiakaslahtdisemmaksi. Tyossani toteutin kyselyn joka oli suunnattu van-
kiloiden keittiomestareilla ja heidan sijaisilleen. Kyselyn avulla saatiin esille keit-
tiohenkilokunnan hiljaista tietoa asiakasrajapinnasta asiakaslahtodisen ruokalis-
tan suunnittelua varten. Kyselyn tulosten perusteella ruokalistalla tulisi pitaa
varsin perinteisid kotiruokia. Vastaavasti maksakastikkeista ruokalistalla halut-
taisiin luopua. Lisaksi kala- ja kasvisruokien houkuttelevuutta tuli lisata. Kyselyn
avulla saatiin tietoa myos keittiomestareiden heidéan sijaistensa halukkuudesta
osallistua ruokalistasuunnitteluun. Kyselyn tulosten perusteella vankiloiden keit-
tichenkilokunta keskustelee paljon ruokalistoista. Vastaajat eivat kuitenkaan
osoittaneet suurta mielenkiintoa ruokalistasuunnitteluun, reseptien kehittami-
seen tai talon tapaan paivien toteuttamiseen. Kyselyyn vastaajat olivat sita miel-
ta, ettd ruokahuollon ruokaresepteja tulisi paivittdd. Risen ruokahuollon resepti-
en paivittamisen aloittamisesta on p&éatetty. Paivittaminen aloitetaan vuonna

2013 ja kaikkien reseptien lapikaynti kestdd noin 2 vuotta.

Kyselyn tulosten perusteella vankiloiden keittihenkildkunta keskustelee paljon
ruokalistoista. Uskon, etta naissé keskusteluissa tulee esille sellaista arvokasta
tietoa, jonka avulla voitaisiin osaltaan kehittdd Risen ruokalistasuunnittelua.
Keittiohenkilokunta tytskentelee asiakasrajapinnassa, joten heilla on kaytan-
nonlaheinen nakemys siita, minkalaiset ruokailutottumukset vangeilla on t&na
paivana. Tama kaytannonlaheinen tieto olisi hyva saada paremmin esille, jotta

sita voitaisiin kayttaa ruokalistasuunnittelun apuna.
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Liite 1, Ruokalistat 3.9.2012- 3.3.2013

PERUSRUOKAVALIO 3.9.2012- 3.3.2013

Liite

VIIKKO 1 Kalenteriviikot 36. 41, 46, 51.47a 9
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Kaurapuuro, leip, Hernekeitto, Tomaattinen kalakiusaus, Arki-iltapala
margariini. maito pannukakku, hillo tuorelisike

TI Ohrahiutalevelli, leipd, Kasvisruoka talon tapaan Salami-perunasosevuoka, Arki-iltapala
margariini, kasvis, tuorelisike
tee. sokeri

KE Tugurtti, leipd, margariini. Jauhelihakastike, perunat, Kasvis-juustokeitto, Arki-iltapala
makkara, maito tuorelisike puirakka

TO Ruishiutalepuuro, maito, Aasialainen lohi, Lanttu-sianlihavuoka, Arki-iltapala
leipd. margariini, makkara perunasose, tuorelisike tuorelisike

PE Vehnihiutalepuuro, maito. Veriohukkaat, perunat, Broilerikiusaus, Arki-iltapala
leipd. margariini. kasvis ralkokastike, puolukka- tuorelisike

survos. tuorelisike

LA Riisipuuro, leipd. margariini | Téytetty lihamureke, kastike, Viikonlopun
maito, juusto, perunat, tuorelisike, iltapala
piirakka, kahvi/ tee, marjahyve
sokeri

SuU Mannapuuro, leipd, Porsaanleike, perunat, Viikonlopun
margariimi, maito, hedelms, porkkanamuhennos, iltapala
makkara, kahvileipa. tuorelisike, jadteld
kahvy/ tee. sokeri

VIIKKO 2 Kalenteriviikot 37. 42, 47, 52ja 5
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPALA

MA Neljan viljan puuro, leipa, Kalalindstrém. perunat. Makkarakasvispata, Arki-iltapala
margariini. maito tillikastike. tuorelisike tuorelisike

TI Mannavelli, leipa, Moussaka soijarouheesta, Jauheliha-sipulikeitto, Arki-iltapala
margariini, makkara, tee, tuorelisike hedelmi
sokeri

KE Ruispuolukkapuuro. leipa. Makkarakastike, perunat, Janssonin kiusaus, Arki-iltapala
margariini, maito, tuorelisike tuorelisike
sulatejuusto

TO Viili ja kaakao tai murot ja Juustoinen riistakeitto, Jauheliha-maksakastike, Arki-iltapala
maito, leipd. margariini mansikka-raparperikiisseli perunat, tuorelisike

PE Kaurapuuro, maito, leipa. Ruoka talon tapaan Kaalikeitto, Arki-iltapala
margariini, kasvis suklaapuuro

LA Ohrapuuro, mehukeitto, Kalkkuna-aurapihvi, Viikonlopun
leip4, margariini, maito. riisi, juustokastike. iltapala
juusto, sAmpyla, tuorelisike, jalkiruoka
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kahvi/tee, sokeri talon tapaan

SU Riisipuuro, leipa, Sinappinen lihapata, Viikonlopun
margariini, maito. makkara, perunat, tuorelisike, iltapala
hedelmad, kahvileipa, luumukiisseli
kahvi/'tee. sokeri

VIIKKO 3 Kalenteriviikot 38, 43, 48.1ja 6
AAMUPALA LOUNAS PATVALLINEN ILTAPALA

MA Vehnihiutalepuuro, leipa. Jauheliha-feta-perunavuoka, Sienikeitto, Arki-iltapala
margariini, maito. tuorelisike raparperipuuro
sulatejuusto

TI Neljin viljan velli. leip. Kanaa intialaisittain. Ruoka talon tapaan Arki-iltapala
margariini, kasvis, tee, riisi, tuorelisike
sokeri

KE Jugurtti. pirakka. leip4. Pispalan silakat. Makaroni-jauhelihapata, Arki-iltapala
margariini, maito perunasose. tuorelisike tuorelisike

TO Ruishiutalepuuro, leipa. Jauhemaksapihvi, peruna- Vaalea kalklunakeitto. Arki-iltapala
margariini, maito, kasvis sose, haudutettu sipuli, hedelmi

puolukkasurvos, tuorelisike

PE Kaurapuuro, maito, leipd, Kasvislasagne. Kala-kasviskeitto, Arki-iltapala
margariini tuorelisike kahvikiisseli

LA Mannapuuro, leipa, Piparjuuriliha, perunat. Viikonlopun
margariini, maito. juusto keitetyt kasvikset. iltapala
pirakka, kahvi/‘tee, sokeri tuorelisike, mangorahka

SU Ohrapuuro, leipi. Luumuporsaskairyle, Viikonlopun
margariini, maito. leikkele, perunat, tuorelisike. iltapala
hedelma, kahvileipa. marjakiisseli
kahvi/ tee. sokeri

VIIKKO 4 Kalenteriviikot 39, 44, 49, 2 ja 7
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Neljin viljan puuro, leipi. Ruoka talon tapaan Kalakastike, perunat, Arki-iltapala
margariini, maito. tuorelisike
makkara

TI Vehnahiutalepuuro, maito. Punaiset kasvispihvit. Kaalirisotto. Arki-iltapala
leipé, margariini, kasvis, tee. | kylmé kurkkukastike, tuorelisike
sokeri perunat, tuorelisike
Viili/jugurtti, leipd.

KE margariini, Jauheliha-kasviskeitto, Nakkivuoka. perunasose, Arki-iltapala
kaakao ratkattu marjapuuro tuorelisidke

TO Kaurapuuro. leipd, margariini, | Rukiiset silakat, Sieni-kasvisvuoka, Arki-iltapala
sulatejuusto, maito perunasose. tuorelisike tuorelisike

PE Ohrahiutalevelli, leip. Vaalea kanakastike, Pekonikala, perunat. Arki-iltapala
margariini, makkara riisi, tuorelisike tuorelisike
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LA Riisipuuro. leip4. margariini, | Makkarakupit, perunasose. Viikonlopun
maito, juusto, keitetyt kasvikset, tuorelisike. iltapala
sampyld, kahvi/tee, sokeri kahvi ja kahvileipd

SU Mannapuuro, mehukeitto, Hedelmiinen possuherkku, Viikonlopun
leipi. margariini, maito, perunat. tuorelisike, iltapala
makkara, kahvileipa, sitruunamousse
kahvi/tee. sokeri

VIIKKO 5 Kalenteriviikot 40. 45, 50,3 ja 8
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Ruishiutalepuuro, leipa, Merisilakkapyorykit, Malkkarakeitto, Arki-iltapala
margariini, maito, kasvis perunat, tuorelisidke jaateld

TI Mannavelli, leipé. Ruoka talon tapaan Kebabkiusaus. Arki-iltapala
margariini, makkara, tee, tuorelisike
sokeri
Viilvjugurtti, leipé,

KE margariini. Sienijauhelihapihvi, Maksa-porkkanakastike, Arki-iltapala
makkara. maito kastike. perunat, perunat, tuorelisike

tuorelisike

TO Vehndhiutalepuuro, leipd, Tomaattinen makaroni- Kasvishernekeitto, Arki-iltapala
margariini. maito nakkipaistos. tuorelisike pannukakku, hillo

PE Ohrahiutalepuuro. maito, Kalakeitto, hedelma Jauheliha-perunasose- Arki-iltapala
leipd. margariini laatikko. tuorelisike

LA Mannapuuro, leipa, Yrttibroileri. riisi, Viikonlopun
margariini. maito, juusto, tuorelisike, omenakiisseli iltapala
piirakka, kahvi/tee, sokeri

SU Riisipuuro, leip. Paprikaporsas. perunat. Viikonlopun
margariini. maito, leikkele, tuorelisike, vaniljakiisseli, iltapala
hedelma. kahvileipa, hillo
kahvi/ tee, sokeri

Jokaiseen lounaaseen ja paivilliseen kuuluu maito tai muu ruokajuoma-annos 2 dl, margariinia 10 g
sekd leipdd noin 100 g. Tarjolla tulee aina olla myds rasvatonta maitoa.

Arkisin iltapala sisdltad leipad ja margariinia sekd vankilan valinnan mukaan yhden tuotteen
jommasta kununasta ryhmésta:
1) Helposti pilaantuvat: leikkele, juusto, jugurtti, viili, piirakka, kananmuna
2) Sailyvit tuotteet: hedelmi, vihannes, taysjyviakeksi, sampyla

Viikonlopun iltapala sisaltda leipad, margariinia, teetd ja sokeria sekd vankilan valinnan mukaan
yhden tuotteen kummastakin em. ryhmaésta.

Laitoskohtaisten olosuhteiden mukaan voidaan saman paivan lounaan ja péivillisen paikka vaihtaa
keskendén. Ruokalajien sisélldstd ja annoskoosta saa tarvittaessa tietoja keiftiolta.
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Liite

VIIKKO 1 Kalenteriviikot 36, 41, 46, 51,4 ja 9
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA
MA Kaurapuuro, maito Hernekeitto, Tomaattinen kalakiusaus, Diabeetikon
pannukakku, sokeriton hillo tuorelisike vilipalapussi
2 leipid. margariini 2 leipdd, margariini
TI Ohrahiutalevelli. kasvis. Kasvisruoka talon tapaan Salami-perunasosevuoka, Diabeetikon
tee. makeutusaine dieetin vaatimusten mukaan tuorelisdke vilipalapussi
1 leip4. margariini
KE Viili, 2 viipaletta leipaa. Jauhelihakastike. perunat, Kasvis-juustokeitto. Diabeetikon
margariini, makkara tuorelisike piirakka vilipalapussi
1 leipd, margariini 2 leipdd, margariini
TO Ruishiutalepuuro, maito, Aasialainen lohi. Lanttu-sianlihavuoka. Diabeetikon
maklara perunasose, tuorelisike tuorelisake vilipalapussi
1 leipd. margariini 2 leip4d, margariini
PE Vehnédhiutalepuuro, maito, Veriohukkaat, perunat, Broilerikiusaus. Diabeetikon
kasvis ralkokastike. puolukka- tuorelisake vilipalapussi
survos, tuorelisike
LA Riisipuuro. maito. Taytetty lihamureke, kastike, | Puuttuvaa péivillista Viikonlopun
kahvi/ tee, makeutusaine perunat, tuorelisike vastaava vélipala iltapala
SU Mannapuuro, maito. Porsaanleike. perunat, Puuttuvaa péivillista Viikonlopun
kahvi/ tee, makeutusaine porkkanamuhennos, vastaava vilipala iltapala
tuorelisike
VIIKKO 2 Kalenteriviikot 37,42, 47.52ja 5
AAMUPALA LOUNAS PATVALLINEN ILTAPALA
MA Neljin viljan puuro. maito Kalalindstrém. perunat, Makkarakasvispata. Diabeetikon
tillikastike. tuorelisike tuorelisike vilipalapussi
2 leip#d, margariini 2 leipda. margariini
TI Mannavelli, makkara, Moussaka soijarouheesta, Jauheliha-sipulikeitto, Diabeetikon
tee. makeutusaine tuorelisike hedelma vilipalapussi
1 leipi, margariini 3 leipdd, margariini
KE Ruispuolukkapuuro. maito. Makkarakastike, perunat. Janssonin kiusaus, Diabeetikon
sulatejuusto tuorelisike tuorelisike vilipalapussi
1 leip4. margariini | leipd, margariini
TO Viili, 2 viipaletta leipaa. Juustoinen riistakeitto. Jauheliha-maksakastike, Diabeetikon
margariini tai murot ja maito | mansikka-raparperikiisseli perunat, tuorelisike vilipalapussi
1 leipd. margariini 1 leipd. margariini
PE Kaurapuuro, maito, Ruoka talon tapaan Kaalikeitto, suklaapuuro Diabeetikon
kasvis dieetin vaatimusten mukaan (kemotek. makeutettu), vilipalapussi
3 leipdd, margariini
LA Ohrapuuro, maito Kalkkuna-aurapihvi, Puuttuvaa paivillista Viikonlopun
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kahvi/ tee, makeutusaine riist. juustokastike, vastaava vilipala iltapala
tuorelisike
SU Riisipuuro, maito, Sinappinen lihapata, Puuttuvaa parvillista Viikonlopun
hedelmi, kahvy/ tee, perunat, tuorelisike vastaava vilipala iltapala
makeutusaine
VIIKKO 3 Kalenteriviikot 38, 43, 48, 1 ja 6
AAMUPALA LOUNAS PATVALLINEN ILTAPALA
MA Vehndhiutalepuuro. maito. Jauheliha-feta-perunavuoka. Sienikeitto, raparperipuuro Diabeetikon
sulatejuusto tuorelisike (keinot. makeutettu) vilipalapussi
2 leipéd. margariini 3 leipdd. margariini
TI Neljan viljan velli. kasvis, Kanaa mtialaisittain, Ruoka talon tapaan Diabeetikon
tee. makeutusaine riisi. tuorelisike dieetin vaatimusten mukaan | vilipalapussi
1 leipd, margariini
KE Viili, piirakka. 1 leipédviipale. | Pispalan silakat, Makaroni-jauhelihapata, Diabeetikon
margariini perunasose. tuorelisike tuorelisike vilipalapussi
1 leipd, margariini 1 leipA. margariini
TO Ruishiutalepuuro. Jauhemaksapihvi, peruna- Vaalea kalkkunakeitto, Diabeetikon
maito. kasvis sose. haudutettu sipuli. hedelma vilipalapussi
puolukkasurvos, tuorelisike 2 leipdd. margariini
PE Kaurapuuro. maito Kasvislasagne, Kala-kasviskeitto, Diabeetikon
vilipalapussi
tuorelisike kahvikiisseli (keinot.makeut.)
1 leipa. margariini 3 leip&4. margariini
LA Mannapuuro, maito., Piparjuuriliha, perunat, Puuttuvaa paivillista Viikonlopun
kahvi/ tee, makeutusaine keitetyt kasvikset, vastaava vilipala iltapala
tuorelisike
SU Olrapuuro, maito, Luumuporsaskiiryle, Puuttuvaa parvillistd Viikonlopun
kahvi/ tee, makeutusaine perunat, tuorelisike vastaava vélipala iltapala
VIKKO 4 Kalenteriviikot 39. 44, 49, 2 ja 7
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPALA
MA | Neljan viljan puuro. maito Ruoka talon tapaan Kalakastike, perunat, Diabeetikon
makkara dieetin vaatimusten mukaan tuorelisike vilipalapussi
2 leip&d, margariini
TI Vehndhiutalepuuro. maito. Punaiset kasvispihvit, Kaalirisotto, Diabeetikon
kasvis. tee, makeutusaine kylma kurkkukastike, tuorelisike vilipalapussi
perunat, ruorelisike 2 leipad. margariini
KE Viili tai kaakao (keinot. Jauheliha-kasviskeitto, Nakkivuoka, perunasose, Diabeetikon
ratle. marjapuuro (keinot.
makeutettu), 2 viipaletta mak.) tuorelisike vilipalapussi
leip#d, margariini 2 leipdd. margariini
TO Kaurapuuro, maito, Rukiiset silakat, Sieni-kasvisvuoka, Diabeetikon
sulatejuusto perunasose, tuorelisike tuorelisike vilipalapussi
1 leipé, margariini 1 leip4. margariini
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PE Ohrahiutalevelli, Vaalea kanakastike, Pekonikala. perunat, Diabeetikon
makkara riisi, tuorelisike tuorelisike vilipalapussi
2 leip#i, margariini
LA Riisipuuro, maito, Makkarakupit. perunasose, Puuttuvaa paivillistd Viikonlopun
kahvi/ tee, makeutusaine keitetyt kasvikset, tuorelisdke, | vastaava vilipala iltapala
SU Mannapuuro, maito, Hedelméinen possuherklu, Puuttuvaa paivallista Viikonlopun
makkara, kahvi/ tee, perunat, tuorelisdke vastaava vilipala iltapala
makeutusaine
VIIKKO 5 Kalenteriviikot 40, 45, 50, 3 ja 8
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA
MA Ruishiutalepuuro, maito Merisilakkapyorykiit, Makkarakeitto, Diabeetikon
kasvis perunat. tuorelisike dieettijdiiteld vilipalapussi
2 leipdi, margariini 2 leipéd, margariini
TI Mannavelli, makkara, Ruoka talon tapaan Kebabkiusaus, Diabeetikon
tee, makeutusaine dieetin vaatimusten mukaan tuorelisike vilipalapussi
1 leipd. margariini
KE Viili, 2 viipaletta leipéd, Sienijauhelihapihvi, Maksa-porkkanakastike, Diabeetikon
margariimi, makkara kastike, perunat. perunat. tuorelisike vilipalapussi
tuorelisike
TO Vehnihiutalepuuro. maito, Tomaattinen makaroni- Kasvishernekeitto, Diabeetikon
sulatejuusto nakkipaistos, tuorelisike pannukakku, sokeriton hillo | viilipalapussi
3 leipdd. margariini
PE Ohrahiutalepuuro, maito Kalakeitto, hedelma Jauheliha-perunasose- Diabeetikon
laatikko. tuorelisike vilipalapussi
2 leipdi, margariini 1 leipé, margariini
LA Mannapuuro, maito, Yrttibroileri, riisi, Puuttuvaa paivillista Viikonlopun
kahvi/ tee. makeutusaine tuorelisike vastaava vilipala iltapala
SU Riisipuuro, maito, Paprikaporsas. perunat. Puuttuvaa paivillistd Viikonlopun
hedelmd, tee/ kahvi, tuorelisdke vastaava vilipala iltapala
makeutusaine

Diabeetikon ruokavalio on laskettu noin 2600 keal energiantarpeen mukaan. Energiamééré on jaettu

aterioille seuraavasti: aamupala n. 15 %, lounas 25 - 30 %, parvillinen 25 - 30 % ja valipalapussi

25 - 30 %. Ruokien ja tuorelisdkkeiden annoskoko on vankilan normaaliannostelun mukainen ja peru-
nan méird on 300 g aterialla. Ruokalajien sisdllostd ja annoskoosta saa tietoja keittiltd. Aterioille on

merkitty leivin maara. Mikéili diabeetikon energiantarve on pienempi kuin 2600 kcal/vrk, pienennetdén

ruoka-annoksia. Jos energiantarve on suurempi, lisdtian aterioille ja vilipalapussiin leipatuotteita.

Valipalapussi annetaan kerran paivassi ja diabeetikko jakaa sen sisdllon tarpeensa mukaan vilipaloille
ja iltapalalle. Viikonlopun piivina annetaan vain yksi vilipalapussi korvaamaan paivallista.

Diabeetikoille

jaetaan sama viikonlopun iltapala kuin muillekin vangeille.
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Valipalapussin sisdltd (650 - 800 keal):

- leipatuotteita n. 150 g, esim. tummaa leipdd. sampylaa ja sunnuntaina kahvileipa

-margariinian. 15 g

Liite

- leikkeleitd, makkaraa tai juustoa n. 40 g tai yksi kananmuna, valitaan mahdollisimman vahéarasvaisia
fuotteita

- hedelmid 150 - 200 g tai mahdollisesti jilkirnoka
- juureksia 75 - 100 g
- juomalsi teetd makeutusaineen kera tai muuta vihén tai ei lainkaan energiaa sisiltdvia juomaa

VAHALAKTOOSINEN RUOKAVALIO

VIIKKO 1 Kalenteriviikot 36. 41, 46, 51, 4ja 9
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA
MA Kaurapuuro, leipé, Hernekeitto, Tomaattinen kalakinsaus*, Arki-iltapala
margariini, mehu pannukakku*, hillo tuorelisike
TI Ohrahiutalevelli*, leipa. Kasvisruoka talon tapaan Salami-perunasosevuoka*® Arki-iltapala
margariini. kasvis, dieetin vaatimusten mukaan (laktoositon makkara).
tee. sokeri tuorelisike
KE Laktoositon jugurtti, leipi, Jauhelihakastike, perunat, Kasvis-juustokeitto, Arki-iltapala
margariini. laktoositon tuorelisike puirakka*
leikkele. mehu
TO Ruishiutalepuuro, mehu, Aasialainen lohi. Lanttu-sianlihavuoka, Arki-iltapala
leipd. margariini, laktoositon | perunasose®, tuorelisike tuorelisike
leikkele
PE Vehnahiutalepuuro, mehu, Veriohukkaat. perunat, Broilerikiusaus*, Arki-iltapala
leip4. margariini. kasvis ralkokastike*, puolukka- tuorelisike
survos. tuorelisike
LA Riisipuuro*, leipa. margariini | Taytetty lihamureke, kastike, Viikonlopun
mehu, juusto, hedelmi perunat. tuorelisike, iltapala
piirakka*, kahvi/ tee, marjahyve*
sokeri
SU Mannapuuro®, mehu, Porsaanleike, perunat, Viikonlopun
leipa. margariini, hedelma. porkkanamuhennos*, iltapala
laktoositon makkara. kahvi- | tuorelisike.
leipa™®, kahvi/ tee, sokeri laktoositon jaiteld
VIIKKO 2 Kalenteriviikot 37. 42, 47, 52ja 5
AAMUPALA LOUNAS PATVALLINEN ILTAPATA
MA Neljan viljan puuro, leipa, Kalalindstrom*, perunat. Makkarakasvispata Arki-iltapala
margariini, mehu tillikastike*, tuorelisike (laktoositon makkara).
tuorelisike
TI Mannavelli*, leip4. Moussaka soijarouheesta, Jauheliha-sipulikeitto, Arki-iltapala
margariini, laktoositon leik- | tuorelisike hedelmi
kele. tee. sokeri
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KE Ruispuolukkapuuro, leipé, Makkarakastike (laktoositon | Janssonin kiusaus*, Arki-iltapala
margariini, mehu, makkara), perunat, tuorelisike
sulatejuusto tuorelisike

TO Hyla-viili ja kaakao* tai murot | Juustoinen riistakeitto. Jauheliha-maksakastike, Arki-iltapala
ja mehu, leipa, margariini mansikka-raparperikiisseli perunat, tuorelisike

PE Kaurapuuro, mehu, leips, Ruoka talon tapaan Kaalikeitto. Arki-iltapala
kasvis dieetin vaatimusten mukaan suklaapuuro*

LA Ohrapuuro®, leipd, margariini, | Kalkkuna-aurapihvi, Viikonlopun
mehukeitto, juusto, riisi, juustokastike. iltapala
sampyla*, kahvi/tee, sokeri tuorelisike, jalkiruoka

talon tapaan

SU Riisipuuro*, leipa. Sinappinen lihapata, Viikonlopun
margariini, mehu, laktoositon | perunat. tuorelisike, iltapala
leikkele. hedelma.
kahvileip#*, Tmumukiisseli
kahvi/tee. sokeri

VIIKKO 3 Kalenteriviikot 38. 43. 48, 1ja 6
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Vehnéhiutalepuuro, leipi. Jauheliha-feta-perunavuoka, Sienikeitto®, Arki-iltapala
margariini, mehu, tuorelisike Taparperipuuro
sulatejuusto

TI Neljin viljan velli*, leipa, Kanaa intialaisittain®, Ruoka talon tapaan Arki-iltapala
margariini, kasvis. riisi, tuorelisike dieetin vaatimusten mukaan
tee. sokeri
Laktoositon jugurtti,

KE piirakka*, Pispalan silakat. Makaroni-jauhelihapata. Arki-iltapala
leip4. margariini, mehu perunasose*®, tuorelisike tuorelisike

TO Ruishiutalepuuro, leipa, Jauhemaksapihvi, peruna- Vaalea kalkkunakeitto, Arki-iltapala
margariini, mehu. kasvis sose®, haudutettu sipuli, hedelma

puolukkasurvos, tuorelisike

PE Kaurapuuro, mehu, leip, Kasvislasagne, Kala-kasviskeitto. Arki-iltapala
margariini tuorelisike kahvikiisseli*

LA Mannapuuro*, leipd, Piparjuuriliha, perunat, Viikonlopun
margariini, mehu. juusto, keitetyt kasvikset, iltapala
pirakka*, kahvi/ tee, tuorelisike, mangorahka*
sokeri

SU Ohrapuuro®, leipé, Luumuporsaskidryle*, Viikonlopun
margariini, mehu, laktoositon | perunat. tuorelisiike, iltapala
leikkele. hedelmd. kahvileipd, | marjakiisseli
kahvi/ tee, sokeri

VIIKKO 4 Kalenteriviikot 39, 44. 49, 2ja 7
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Neljin viljan puuro, leipd. Ruoka talon tapaan Kalakastike, perunat, Arki-iltapala

margariini, mehu, laktoositon

dieetin vaatimusten mukaan
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leikkele

TI Vehnéhiutalepuuro, mehu, Punaiset kasvispihvit, Kaalirisotto, Arki-iltapala
leip4, margariini, kasvis, tee, | kylmi kurklukastike™®, tuorelisike
sokeri perunat. tuorelisike

KE Hyla-viili. leipd, margarimi. | Jauheliha-kasviskeitto, Nakkivuoka® (laktoositon Arki-iltapala
kaakao™ ratkattu marjapuuro makkara), perunasose™,

tuorelisike

TO Kaurapuuro, leipi, margariini. | Rukiiset silakat*, Sieni-kasvisvuoka®, Arki-iltapala
sulatejuusto. mehu perunasose®, tuorelisike tuorelisdke

PE Ohrahiutalevelli*. leip. Vaalea kanakastike*, Pekonikala, perunat, Arki-iltapala
margariini, laktoositon riisi, tuorelisike tuorelisike
leikkele

LA Riisipuuro™®, leipd. margariini, | Makkarakupit (laktoositon Viikonlopun
melu, juusto, sampyla*, makkara) perunasose®, iltapala
kahvi/tee, sokeri keitetyt kasvikset, tuorelisike,

kahvi ja kahvileipi*

SuU Mannapuuro®, mehukeitto, Hedelmiinen possuherkku, Viikonlopun
leipd. margariini, laktoositon | perunat, tuorelisike, iltapala
leikkele. kahvileipa®, sitruunamousse™
kahvi/tee. sokeri

VIIKKO 5 Kalenteriviikot 40, 45, 50, 3 ja 8
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPALA

MA Ruishiutalepuuro, leipa, Merisilakkapyorykat*. Makkarakeitto (laktoositon | Arki-iltapala
margariini. mehu, kasvis perunat. tuorelisike makkara), laktoositon jadtels

TI Mannavelli*, leip4. Ruoka talon tapaan Kebabkiusaus*, Arki-iltapala
margariini. laktoositon dieetin vaatimusten mukaan tuorelisike
leikkele. tee. sokeri

KE Hyla-viili. leip4, margariini, Sienijaubelihapihvi, Maksa-porkkanakastike. Arki-iltapala
laktoositon leikkele, mehu kastike. perunat. perunat, tuorelisiike

tuorelisike

TO Vehnihiutalepuuro, leipi. Tomaattinen makaroni- Kasvishernekeitto, Arki-iltapala
margariini, mehu nakkipaistos (laktoositon pannukakku*, hillo

makkara). tuorelisike

PE Ohrahiutalepuuro, mehu. Kalakeitto*, hedelma Jauheliha-perunasose- Arki-iltapala
leip4. margariini laatikko*, tuorelisike

LA Mannapuuro*, leipa, Yrttibroileri, riisi, Viikonlopun
margariini, mehu, juusto. tuorelisike. omenakiisseli iltapala
piirakka*, kahvi/ tee, sokeri

SU Riisipuuro*, leip. Paprikaporsas, perunat, Viikonlopun
margariini, mehu, laktoositon | tuorelisike, vaniljakiisseli*, iltapala
leikkele, hedelmai, kahvileipa* | hillo
kahvy/ tee, sokeri

Jokaiseen lounaaseen ja piivilliseen kuuluu laimennettua mehua 2 dl, margariima 10 g sekii leipdd noin

100 g. Leivit eivit saa sisdltdd maitoa tai maitojauhetta. Lisdksi tarjotaan pitkdin kypsytettyji laktoo-

sittomia juustoja n. 60 g/vrk. Tuorejuustoja ei kaytetd. Mikili vanki haluaa kavttad ruokajuomana

laktoositonta maitoa tai laktoositonta piiméii, el juustolisdysta tarvita. Laitoskohtaisten olosuhteiden

mukaan voidaan saman pdivin lounaan ja piivillisen paikka vaihtaa keskenddn. Ruokalajien sis#llosts ja

annoskoosta saa tarvittaessa tietoja keittiolta. Iltapalaksi valitaan laktoosittomia tuotteita.
* = valmistuksessa kiiytetiin maidon, maitojauheen ja kerman sijasta vastaavia laktoosittomia tai vihi-

laktoosisia tuotteita tai vetti mokalajista riippuen
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LAKTOVEGETAARINEN RUOKAVALIO
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VIIKKO 1 Kalenteriviikot 36. 41, 46, 51, 4ja 9
AAMUPALA LOUNAS PATVALLINEN ILTAPATA

MA Kaurapuuro, leipa, Kasvishernekeitto, Kaali-soijalaatikko, Arki-iltapala
margariini, maito pannukakku, hillo tuorelisike

TI Ohrahiutalevelli, leip4. Kasvisruoka talon tapaan Peruna-balkanmakkaravuoka | Arki-iltapala
margariini, kasvis, (kasvismakkara),
tee. sokeri tuorelisike

KE Tugurtti, leipé, margariini, Soijarouhekastike, perunat, Kasvis-juustokeitto, Arki-iltapala
Juusto, maito tuorelisike piirakka

TO Ruishiutalepuuro, maito. Kasvis-sienikastike. Ohrapuuro. Arki-iltapala
leip4, margariini, sulatejuusto | perunasose, tuorelisike tuorelisike

PE Vehnahiutalepuuro, maito Pinaattipannari, perunat, Kasvispyttipannu, Arki-iltapala
leipd. margariini, kasvis valkokastike, puolukka- tuorelisike

survos. tuorelisike

LA Riisipuuro. leipi. margariini | Sojjapihvit, kastike, Viikonlopun
maito, juusto, hedelmi perunat. tuorelisike, iltapala
piirakka, kahvi/ tee, marjahyve
sokeri

SU Mannapuuro. mehukeitto Papumunakas. perunat. Viikonlopun
leipd. margariini, maito, porkkanamuhennos, iltapala
sulatejuusto. kahvileipd, tuorelisike, jaiteld
hedlemé. kahvi/ tee. sokeri

VIIKKO 2 Kalenteriviikot 37. 42. 47.52ja 5
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Neljin viljan puuro, leipa. Punajuuripihvit, perunat. Malkkarakasvispata Arki-iltapala
margariini, maito tillikastike, tuorelisike (kasvismakkara),

tuorelisike

TI Mannavelli, leipa, Moussaka soijarouheesta, Pinaattikeitto, Arki-iltapala
margariini, sulatejuusto, tee. | tuorelisike hedelma
sokeri

KE Ruispuolukkapuuro. leipa. Makkarakastike (kasvis- Perunasienivuoka, Arki-iltapala
margariini, maito, makkara), perunat, tuorelisike
sulatejuusto tuorelisike
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TO Viili ja kaakao tai murot ja Maissi-juustokeitto, Munakastike, Arki-iltapala
maito, leipd, margariini mansikka-raparperikiisseli perunat, tuorelisike

PE Kaurapuuro, maito, leipa. Kasvisruoka talon tapaan Soijakeitto, Arki-iltapala
margariini, kasvis suklaapuuro

LA Ohrapuuro, mehukeitto, leipa, | Linssipihvit, Viikonlopun
margariini, maito, juusto, riisi, juustokastike, iltapala
sampyld. kahvi/tee, sokeri tuorelisiike, jilkiruoka

talon tapaan

SU Ruisipuuro. leipa, Sinappimuhennetut juurekset, Viikonlopun
margariini, maito, juusto, perunat, tuorelisike. iltapala
hedelmai, kahvileipé, Tmumukiisseli
kahvi/tee, sokeri

VIIKKO 3 Kalenteriviikot 38, 43,48, 1ja 6
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPALA

MA Vehnihiutalepuuro, leipa, Punajuuri-fetakisaus, Sienikeitto, Arki-iltapala
margariini, maito, tuorelisike raparperipuuro
sulatejuusto

TI Neljan viljan velli. leipa, Linssimuhennos, Kasvisruoka talon tapaan Arki-iltapala
margariini, kasvis, tee. riisi, tuorelisdke
sokeri

KE Jugurtti, pirakka, leipa, Sienimunakas. Riisipuuro. Arki-iltapala
margariini, maito perunasose, tuorelisake tuorelisike

TO Ruishiutalepuuro, leipé, Kuorrutettu kukkakaali, Kookos-kasviskeitto, Arki-iltapala
margariini, maito, kasvis perunasose. hedelma

puolukkasurvos, tuorelisike

PE Kaurapuuro, maito. leipa. Kasvislasagne. Kasviskeitto. Arki-iltapala
margariini tuorelisike kahvikiisseli

LA Mannapuuro. leip. Papupata. perunat. Viikonlopun
margariini, maito, juusto. keitetyt kasvikset. iltapala
piirakka, kahvi/ tee. sokeri tuorelisike. mangorahka

SU Ohrapuuro, leipéd, margariini, | Juurespihvi, Viikonlopun
maito. sulatejuusto, perunat, tuorelisike. iltapala
hedelmi, kahvileipa. marjakiisseli
kahvi/ tee, sokeri

VIIKKO 4 Kalenteriviikot 39. 44,49, 2ja 7
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPALA

MA Neljan viljan puuro, leipé. Kasvisruoka talon tapaan Linssikeitto, Arki-iltapala
margariini, maito, juusto tuorelisike

TI Vehnihiutalepuuro, maito. Punaiset kasvispihvit. Kasvisrisotto. Arki-iltapala
leipd, margariini, kasvis, tee, | kylma kurklukastike, tuorelisike
sokeri perunat, tuorelisike

KE Viili, leip4, margariini. Papu-vihanneskeitto. Nakkivuoka Arki-iltapala
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(kasvismakkara).
kaakao ratkattu marjapuuro Perunasose.
tuorelisike

TO Kaurapuuro, leipd, margariini. | Kasvispasta, Sieni-kasvisvuoka. Arki-iltapala
sulatejuusto, maito tuorelisike tuorelisike

PE Ohrahiutalevelli, leipa, Kasviskastike. Porkkanaohukkaat, perunat, | Arki-iltapala
margariini, sulatejuusto riisi, tuorelisike tuorelisike

LA Riisipuuro, leipd. margariini, | Makkarakupit (kasvis- Viikonlopun
maito. juusto, maklkara). perunasose. iltapala
sampyli. kahvi/tee, sokeri keitetyt kasvikset, tuorelisike,

kahvi ja kahvileipi

SU Mannapuuro. mehukeitto. Sienipihvi, Viikonlopun
leipé, margariini, maito, perunat, tuorelisike, iltapala
sulatejuusto, kahvileipa, sitruunamousse
kahvi/tee, sokeri

VIIKKO 5 Kalenteriviikot 40, 45, 50. 3 ja 8
AAMUPALA LOUNAS PAIVALLINEN ILTAPATA

MA Ruishiutalepuuro. leipa. Keitetyt soijapavut. Makkarakeitto (kasvis- Arki-iltapala
margariini, maito, kasvis perunat, tuorelisike makkara), jidtelo

TI Mannavelli, leipa. Kasvisruoka talon tapaan Kasviskiusaus, Arki-iltapala
margariini, juusto, tee, tuorelisike
sokeri

KE Viili. leip. margariini. Linssisosekeitto. Ohrapuuro, Arki-iltapala
sulatejuusto, maito tuorelisike tuorelisike

TO Vehnahiutalepuuro, leipa, Tomaattinen makaroni- Kasvishernekeitto. Arki-iltapala
margariini, maito nakkipaistos (kasvis- pannukakku. hillo

malkkara). tuorelisike

PE Ohrahiutalepuuro, maito, Kesikeitto. hedelmi Munavihanneslaatikko, Arki-iltapala
leipd, margariini perunasose, tuorelisike

LA Mannapuuro, leipa. Kuorrutetut kasvikset, riisi, Viikonlopun
margariini, maito. juusto tuorelisdke. omenakiisseli iltapala
piirakka. kahvi/ tee, sokeri

SU Riisipuuro, leipd, margariini, | Paprika-sojjakastike, perunat. Viikonlopun
maito, sulatejuusto. tuorelisike. vaniljakiisseli, iltapala
hedelma. kahvileipa, hillo
kahvi/ tee. sokeri

Jokaiseen lounaaseen ja paivilliseen kuuluu maito tai muu ruokajuoma-annos 2 dl, margariinia 10 g

sekd leipad noin 100 g. Tarjolla tulee aina olla myds rasvatonta maitoa.

Laitoskohtaisten olosuhteiden mukaan voidaan saman péivin lounaan ja péaivillisen paikka vaihtaa
keskenddn. Iltapalaksi valitaan ruokavalioon soveltuvia tuotteita.
Ruokalajien sisallostd ja annoskoosta saa tarvittaessa tietoja keittiolta.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Tuula Alapalosaari



Liite

Liite 2, Kysely

Ruokalistat

Taman kyselyn alkuosan kysymysten tarkoitus on selvittia sinun nakemyksesi erilaisten ruokien menekista
vankien kesknudessa. Kyselyn loppuosan kysymykset liittyvit yleisesti ruokalistaan.

1. Tydtehtavasi

(" Keittismestari

(' Keittismestarin sijainen

2. Onko kaytossdnne vankien ruokasali?

 Kylla

C E

Ruokien menekkiin liittyvid kysymyksia (12 kysymysta)

Ruokien menekkia arvioidaan asteikolla 4= Erittain hyva 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono. Laita vakanen sen numeron
kohdalle joka vastaa parhaiten sinun mielipidettési.

Monivalinta- asteikko kysymyksissa, joissa on monta riviad alekkain, voi olla helpompaa aloittaa vastaaminen alimmalta rivilta.

3. Arvioi seuraavia ruokien p&araaka-aineita niiden menekin perusteella asteikolla 1-4.

4= Erittain hyva 3= Melko hyvd 2= Melko huono 1= Huono

1 2 3 4
Naudanliha r r I -
Sianliha r r I -
Kanan- ja broilerinliha r [ I [
Jauheliha r r I -
Kinkku r r I -
Makkara r r r r
Maksa r r I -
Kala r r 1 r
Kasvis r r 1 r
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4, Arvioi seuraavia energialisdkkeitad niiden menekin perusteella asteikolla 1-4.

4= Erittdin hyvd 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono

1 2 3 4
Peruna r I I -
Perunasose r I I -
Riisi - I r -
Makaroni r I I -
Keitetyt kasvikset - I I ™

5. Arvioi seuraavia laatikko- ja kiusausruckia niiden menekin perusteella asteikolla 1-4.

4= Erittdin hyvd 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono

-
o

Lihaperunalaatikot ja kiusaukset
Makkaraperunalaatikot
Kalaperunalaatikot ja kiusaukset
Lihamakaronilaatikot ja lasagnet
Kalamakaronilaatikot ja lasagnet
Kaalilaatikko

Maksalaatikko

Kasviskiusaukset ja -laatikot

[ (N A I N B
5 I O B
L e Y (R (R B
5 I R BN (N

Kuorrutetut kasvikset

6.

Arvioi seuraavia kastikeruokia niiden menekin perusteella asteikolla 1-4.

4= Erittain hyva 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono

Lihakastikkeet

Kana- ja broilerinlihakastikkeet
Makkarakastikkeet
Maksakastikkeet
Kalakastikkeet

s e Be e W
e e e B e B
e e e B e IR
e i e B e B

Kermaviilikastike

7.

Tahan voit halutessasi kirjoittaa lisédtietoja laatikko- ja kiusausruokien seka kastikeruokien menekeista:
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8. Arvioi seuraavien pihvien ja ohukaisten ym. menekkid asteikolla 1-4.

4= Erittain hyva 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono

Lihapihvit (jauheliha, kokoliha, broiler)
Kalamurekepihvit ja -pyorykat
Maksapihvit

Kasvispihvit

Veriohukaiset

Pinaattiohukaiset

Porkkanaohukaiset

9.

Muut

4= Erittdin hyva 3= Melko hyvd 2= Melko huono 1= Huono

Uunikalat (Seiti)
Jugurttinen kirjolohipaistos
Makkarakupit

Uunimakkara

10. Arvioi seuraavia risottoja niiden menekin perusteella asteikolla 1-4.

4= Erittdin hyvd 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono

Jauheliharisotto
Jambalaya
Nakkirisotto
Tonnikalarisotto

Kasvisrisotot
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11. Arvioi seuraavien keittojen menekkid asteikolla 1-4.

4= Erittdin hyvd 3= Melko hyva 2= Melko huono 1= Huono

Liite

1 2 3 4

Lihaperunakeitot [ ([ ([ -
Lihamakaronikeitot r r r (I
Makkaraperunakeitot [ ([ I -
Hernekeitto r r r (I
Kanalihaperunakeitot - r r -
Kanalihamakaronikeitto - r r (I
Kalaperunakeitot - r r -
Kalamakaronikeitto r r r (I
Kasviskeitot - r r (I
12.

Tahan voit halutessasi kirjoittaa lisatietoja pihvien, ohukaisten, risottojen seka keittojen menekeista:

[
[

13. Arvioi seuraavia jalkiruokia / tuorelisakkeita niiden menekin perusteellaasteikolla 1-4

4= Erittain hyva 3= Melko hyvd 2= Melko huono 1= Huono

1 2 3 4

Marjakiisselit r I ™ ™
Muut kiisselit - r - -
Rahkat r r - -
Puolukkapiima - I ™ ™
Marjavispipuurot r I ™ ™
Muut jalkiruokapuurot - - - -
Marjariisi r r r r
Marjahyve - I ™ ™
Jaateld r r - -
Kahvi ja kahvileipa r r r r
Hedelmat r r r r
Piirakat - r - -

14,

Tahan voit halutessasi kirjoittaa lisédtietoja tuorelisdkkeiden ja jalkiruokien menekeista:
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15.

Mitka / minka ruoan jattaisit kokonaan pois ruokalistalta huonon menekin perusteella?

16.

Mitka / mika ruoka tulisi pitaa ruokalistalla hyvan menekin perusteella?

Muita ruokalistaan liittyvia kysymyksia (9-13 kysymysta)

17.

Haluaisitko ruokalistaan enemman "Talon tapaan” p&ivia?

" Kylla

C En

(" Jossain maarin

18.

Haluaisitko toteuttaa teemapdivia tai -viikkoja?

 Kylla
 En

(" Ehka joskus

19. Jos haluat toteuttaa teemapdivia tai -viikkoja, niin millaisia teemapaivia tai-viikkoja haluaisit toteuttaa?

20.

Kuvaavatko ruokalistojen ruokien nimet valmistettavaa ruokaa?

Kuvaavat hyvin
Kuvaavat melko hyvin

Kuvaavat melko huonosti

SIS B B

Kuvaavat huenosti
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21,
Oletko tyytyvainen nykyisiin resepteihin?
 Kylla
 En
" Melko tyytyvainen
22,

Tahan voit kirjoittaa ajatuksiasi / kehittdamisehdotuksia liittyen resepteihin:

23,

Haluatko olla mukana reseptien kehittamisessa?

 Kylla

' En

(" Jossain maarin

(" ©Olen jo mukana reseptien kehittamisessa
24,

Ovatko annoskoot mielestaisi sopivia?

C Kylla
C E

(" Osittain sopivia

25.

Miten muuttaisit annoskokoja, jos siihen on mielestasi tarvetta?

26.

Haluatko vaikuttaa ruokalistojen suunnitteluun?

(" Haluan vaikuttaa paljon enemman
(" Haluan vaikuttaa jonkin verran enemman
(" En halua vaikuttaa

( Saan vaikuttaa sopivassa madrin
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27.
Haluaisitko vaihdella ruckien jarjestysta viiden viikon ruokalistassa oman harkintasi mukaan?

O Kkylla

C En

(" Jossain maarin

28.
Keskusteletko keittichenkilskunnan kanssa ruokalistojen sisallosta / kehittamisesta?
(' Keskustelen usein

(" En keskustele

(" Keskustelen jonkin verran

29,

Tshan voit kirjoittaa ajatuksiasi ja kommentteja ruokalistoista liittyen koko kyselyyn:
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