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THVISTELMA

Julkiset ruokapalvelut tuottavat lahes puolet kaikista kodin ulkopuolella nautituis-
ta aterioista. Ruuan osuus ympaéristévaikutuksista on merkittava. Joukkoruokailun
avulla voidaan asiakkaita opastaa ja totuttaa nykyistd ymparistoystavallisempiin
aterioihin. Ruokakasvatus kannattaa aloittaa nuorista.

Opinnaytety6 keskittyy ruokalistan suunnitteluprosessin kehittdmiseen Riihimden
kouluruokailussa ympéristoystavéllisempéaéan suuntaan. Tyon teoriaosuudessa ker-
rotaan millaisia ympéristovaikutuksia ruokapalveluilla on, miten niit4 mitataan ja
millainen on ymparistoystavallinen ateria. Lisaksi tuodaan esille mitd muuta kuin
raaka-aineet on otettava huomioon, jotta lopputulos kokonaisuudessaan on ympé-
ristdystavallinen. Opinnédytetydssa kasitelladn myos kouluruokailun ominaispiir-
teitd, sekd niitd ohjaavia suosituksia ja maarayksia, jotka vaikuttavat ruokalista-
suunnitteluun ja kouluruokailun toteuttamiseen. Ymparistoystavallisyyteen ohjaa-
vista suosituksista tarkastellaan Kestavéan ruokalautasmallin toteutumista ja toteu-
tumisen edellytyksia Riihiméen peruskouluruokailuissa.

Opinndytety6 on tutkimuksellinen kehittdmistyo, joka noudattaa osittain toiminta-
tutkimuksen periaatteita. Aineistoa on keratty teemahaastatteluilla, analysoimalla
sekundadriaineistoja ja jarjestamélla osallistavia tydpajoja ruokapalvelun ja ope-
tustoimen henkilostolle. Opinndytetydn rakenne on vetoketjumallinen, eli tietope-
rusta ja toiminnallinen osuus raportoidaan rinnakkain toisiinsa limittyen.

Riihimé&ella kasvisruokien lisédminen ruokalistalle on realistisin keino véhent&é
ruokapalvelujen aiheuttamia ymparistovaikutuksia. Kokonaisymparistovaikutus-
ten kannalta on oleellista se, ettd muutokset eivat lisaa biojatteen maaraa, eli asi-
akkaiden on hyvéksyttavad muutokset. Tamé edellyttaa ruokalistan suunnittelupro-
sessin uudistamista seké opiskelijoiden osallistamista kouluruokailun kehittami-
seen. Ympdristoystavallisyyden kehittdminen edellyttdd myos sdéannollisté kasva-
tuksellista yhteistyota opetustoimen ja ruokapalvelujen valilla. Toteutumisen kan-
nalta on oleellista se, pidetddnko ruoan ymparistoystavallisyytta tarkedna organi-
saation palvelutasoa parantavana tekijana.

Asiasanat: kouluruokailu, ruokapalvelun ymparistévaikutukset, ruokalistasuunnit-
telu, ymparistoystavéllinen ateria, ruokakasvatus
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ABSTRACT

Public food services produce almost half of all meals enjoyed outside the home.
Food has considerable negative environmental impacts. In public catering it is
possible to guide and habituate customers to more environmentally friendly
meals. Food education ought to start with the youth.

This thesis focuses on developing environmental friendliness of school meals in
Rithimaki comprehensive schools in the means of menu planning. The theoretical
part of the thesis explains what kinds of environmental impacts the food services
have, how they are assessed and what an environmentally friendly meal is like. In
addition, there is discussion on what else, such as raw material, needs to be taken
into consideration in order for the finished product to be environmentally friendly.
This thesis also considers properties of school meals and the guiding recommen-
dations and regulations, which influence menu planning and realization of school
meals. The implementation of sustainable meals and its prerequisites in Riihimaki
comprehensive school meals are taken into closer examination.

This thesis can be described as developmental research, which in part keeps along
the lines of action research. Data was collected using semi-structured interviews,
analyzing secondary data and organizing participatory workshops for the food
services and teaching staff. This thesis has the zip model structure, i.e. the theoret-
ical basis and practice-based parts are reported side by side overlapping each oth-
er.

In Rithiméki adding vegetarian dishes on the menu is the most realistic way of
decreasing the negative environmental impacts caused by food services. Consider-
ing the total environmental impacts, it is essential that the changes don’t add up to
an increase in organic waste, i.e. the customers need to support the changes. This
requires the renewal of the menu planning process and having the students partic-
ipate in the developing of school meals. Developing environmental friendliness
also requires regular educational co-operating of the teaching staff and the food
services. For the implementation, it is essential to regard sustainability of food an
important factor in improving the standard of services of the organization.

Key words: school meals, environmental impacts of food services, menu plan-
ning, environmentally friendly meal, food education
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1 JOHDANTO

1.1 Kestdva kehitys osaksi ruokapalvelujen toimintaa

Ymparistbongelmat aiheutuvat padasiassa kulutuksesta ja kulutettavien tuottei-
den, hyédykkeiden, tavaroiden ja palvelujen tuotannosta. Suomalaisten tutki-
musten mukaan ravinto, asuminen ja lilkkkuminen muodostavat yhdessa yli 70
% kotitalouksien ilmastovaikutuksista ja yli 55 % muista ymparistévaikutuksis-
ta. (Seppald, Maenpéé, Koskela, Mattila, Nissinen, Katajajuuri, Harma, Korho-
nen, Saarinen & Virtanen 2009, 89; Ymparistoministerié 2012, 15.) Kulutuk-
sen ymparistovaikutusten vahentaminen on otettava vakavasti, silla tutkijat
ovat yksimielisia siitd, ettd ilmastonmuutos on tosiasia ja kiihtyy koko ajan.
IImastonmuutos on merkittdva uhka, ja sen torjuminen on vélttamatonta. Jos
ilmastonmuutosta ei pystyta torjumaan, ovat sen kustannukset ja vaikutukset
maapallon ekosysteemiin merkittavat. (Talas 2012.) Meidén on kiinnitettava
huomioita myds muihin ymparistovaikutuksiin. Kestévaa kehitysta toteuttamal-

la turvataan hyvan elaman edellytykset myos tuleville sukupolville.

Omassa opinnaytetydssani keskityn ympéristovaikutusten véhentamiseen julki-
sissa ruokapalveluissa. Tutkimusten mukaan ruoan osuus suomalaisen kulutuk-
sen ilmastovaikutuksista on 15-25 prosenttia ja vesistojen tilaan ruoankulutuk-
sella on vield suurempi vaikutus (Katajajuuri & Kurppa 2010, 14-15). Muutok-
silla julkisten ruokapalvelujen toiminnassa on merkitysté, silla julkisissa ruo-
kapalveluissa tuotetaan noin 419 miljoonaa ateriaa vuosittain (Taloustutkimus
2012). Julkiset ruokapalvelut tuottavat Iahes puolet kaikista kodin ulkopuolella
nautituista aterioista (Aalto & Heiskanen 2011,14).

Julkinen ruokapalvelu voi totuttaa asiakkaat ympéristoystavéllisempiin ruokai-
lutottumuksiin (Aalto & Heiskanen 2011, 17). Tietoinen ruokakasvatus kannat-
taa suunnata nimenomaan kouluihin ja paivéakoteihin, silld ruokailutavat ja -
tottumukset muotoutuvat varhain. Lapset ja nuoret ovat avainasemassa, kun
kuluttajat halutaan totuttaa ymparistdystavallisempiin valintoihin. (Riksu-
Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skinnari 2010b, 51.) Lounasruoalla

erityisesti on ruokatottumuksia ohjaava vaikutus, silla niita syo saannollisesti



suuri joukko suomalaisia (Aalto & Heiskanen 2011, 18). Opinndytetydssani
keskityn Riihimden koululounaan ymparistdystavallisyyden kehittdmiseen ruo-

kalistasuunnittelun avulla.

Tarkastelen myds Valtioneuvoston ruokapalveluihin kohdistuvan poliittisen
ohjauskeinon Kestavan ruokalautasen toteutumista ja toteutumisen edellytyk-
sid Riihiméen kouluruokailussa. Valtioneuvoston periaatepaatoksessa (2009)
edellytetdan, ettd vuoteen 2010 mennessa valtionhallinnon keittidissa on tarjol-
la luonnonmukaisesti tuotettua, sesonginmukaista tai kasvisruokaa vahintaan
kerran viikossa ja kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessé. (Aalto &
Heiskanen 2011, 4.) Kestavan ruokalautasen toteuttaminen vahentdisi ruoka-

palvelujen ymparistovaikutuksia ja vaikuttaisi ruokalistasuunnitteluun.

Tutkimuksen mukaan Kestavan ruokalautasen tavoitteet ja tukitoimet ovat to-
teutuneet heikosti. Kentalla kaivattaisiin lisaa tietoa ja opastusta Kestévén ruo-
kalautasen k&ytdnnon toteutuksesta. Ruokapalveluilla ei ole riittdvaa tieto-
taitoa Kestavan ruokalautasen toteuttamiseen (Aalto & Heiskanen 2011, 29—
30.) Heikkoon toteutumiseen vaikuttaa myos se, ettd kunnille Kestava ruoka-
lautanen on suositus, jonka noudattamatta jattdmisesta ei seuraa mitdan sank-

tiota.

1.2 Kehittamistehtavan tavoitteet

Kehittamistehtavani paatavoite on ymparistoystavallisyyden huomioivan

ruokalistan suunnitteluprosessin kehittdminen Riihim&en kouluruokailussa.

Opinnaytetyoni keskeiset kysymykset ovat:

1. Millainen on ymparistdystavéllinen koululounas?

2. Mité tekijoitd on otettava huomioon ruokalistaa muutettaessa, jotta lop-

putulos kokonaisuudessaan on ympaéristoystavéllinen?

3. Miten voidaan edistaa Kestavan ruokalautasen mallin kdyttéonottoa

Riihiméen kouluruokailussa?



Koska resurssit ja kaytannon toteutustavat vaihtelevat eri kunnissa, ovat ratkai-
sutkin raataloitava kuntakohtaisesti yhdessa paikallisten toimijoiden kanssa.
Kehittamistehtavassani keskityn Riihiméen kaupungin ruokapalvelujen ympa-
ristoystavallisen koululounaan kehittdmiseen ruokalistasuunnittelun avulla ja
muutoksen lapiviennin edistdmiseen ylakoululaisten keskuudessa. Ylékoululai-
set valitsin, koska he ottavat ruoan ja ruokailevat itsendisesti ilman opettajan
ohjausta ja heidat koetaan haasteelliseksi asiakasryhmaksi. Tyoni tavoitteena
on, ettd ymparistoystavallisyyden edistaminen ei jaa strategiseksi liturgiaksi,
vaan sen toteutumiseksi sovitaan konkreettisia toimenpiteité. Yksittéisilla toi-
menpiteilla tavoitteet tuodaan osaksi arkista toimintaa ja vahitellen ne muok-
kaavat tietoisuutta niin, ettd kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta tulee

itseohjautuvaa.

Ruokalistasuunnittelu on avainasemassa ymparistoystavéllisen ruokailun kehit-
tdmisessd. Ruokalista on keittion toimintoja ohjaava suunnitelma, jonka mu-
kaan tehdaan hankinnat ja tilaukset. Saarisen ym. (2011, 61) tekemén tutki-
muksen mukaan raaka-ainevalinnoilla oli keskeisin merkitys ruoka-annosten
ymparistovaikutuksiin. Jo samasta tuoteryhmastd voidaan valita ymparistovai-
kutuksiltaan hyvin erilaisia tuotteita ilman suuria muutoksia annoksen ravinto-
arvoon (Saarinen, Kurppa, Nissinen ja Makela 2011, 61-62). Ruuan ymparis-
tovaikutuksista suurin osa syntyy raaka-ainetuotannossa. Elintarvikealan ympa-
ristévastuun taustaraportista kay kiistatta selville, ettd maatalous eli alkutuotan-
to on kaikkien ympéristovaikutusten osalta suurin ympéristoon vaikuttava teki-
ja elintarvikkeiden elinkaaren aikana. (Virtanen, Hyvérinen, Katajajuuri, Kurp-
pa, Nousiainen, Saarinen, Sinkko, Usva, Virtanen, Voutilainen, Ekholm, Gron-

roos, Koskela, Vaanénen & Méenpéaa 2009, 78.)

On tarkedd, ettd asiakkaat hyvaksyvat ympéristoystavéllisyyteen tdhtadvat
muutokset. Vaikutusmahdollisuudet lisddvat arvostusta ja tyytyvaisyyttd, pa-
kottaminen aiheuttaa painvastaisen tuloksen (Lintukangas & Palojoki 2012,
84). Yhteisty6 ruokapalvelujen ja opetustoimen kanssa seka asiakkaiden osal-
listaminen ovat avainasemassa kouluruokailun kehittamisessé. Kouluruokailu
on ymmarrettdva osaksi opetusta. (Lintukangas & Palojoki 2012, 84.) Sen
avulla voidaan konkretisoida kestéavén kehityksen teemoja ja lisdta opiskelijoi-

den tietoisuutta valintojensa vaikutuksista.



1.3 Kehittdmistehtdvan ndkokulma ja menetelmat

Tutkimuksellisen kehittdmishankkeen l&htokohtana on kehittdmishankkeen
tunnistaminen ja siihen liittyvien tekijoiden ymmartdminen (Ojasalo, Moilanen
& Ritalahti 2009, 24). Opinnaytetyoni lahtokohtana on se, ettei ymparistoysta-
vallisyyttd huomioida ruokalistan suunnitteluprosessissa. Y mpéristoystavélli-
syyden merkitys ruokalistan laadintakriteerina tulee kuitenkin kasvamaan ja
haluan tuoda tdman nédkékulman osaksi Riihiméen kaupungin ruokapalvelujen

kehittdmistyota.

Kehittdmistydssa korostuvat suunnittelu ja suunnitelman mukainen etenemi-
nen. Toisaalta kehittdmisty0 on usein myos hyvin prosessimaista ja ennakoima-
tonta. Toikon ja Rantasen (2009, 10) mukaan kehittdmisprosessin kulkua jou-
dutaan koko ajan korjaamaan ja suuntaamaan uudelleen. N&in on ollut myos
minun opinndytetydssani. Aineisto on ohjannut opinndytetyoni etenemista.
Tyoni tdsmentymistd ovat jasenténeet tutustuminen kehitettdvaan ilmioon ja
toimeksiantajan toimintaan seka aineiston kerdys (Kiviniemi 2007, 75). Tutki-
muksellinen kehittdmistyo alkaakin ideoinnista ja paattyy monien ideoiden
kehittelyvaiheiden kautta ratkaisuun, sen toteutukseen ja arviointiin. (Ojasalo
ym.2009, 20).

Opinnéaytetydprosessini on edennyt mukaillen tutkimuksellisen kehittamistyon
prosessia (kuvio 1). Kuvion keskelld olevat asiat ovat ohjanneet valintojani

opinndytetydprosessin aikana.



6. Kehittiimisprosessin L. Kehittamiskohteen

arviointi: tunnistaminen:
K5 yTté(')'n;) ttoprosessi Julkisen ruokapalvelun aterioiden
Johtopaatokset ’ ymparistdystavillisyyden
parantaminen
( Vastuullisuus \

Kestava kehitys 2. Kehittimiskohteeseen

5. Toteuttaminen ja Yhteistyo perehtyminen:
julkistaminen: Kayttokelpoisuus Kirjallisuus, tutkimukset, omat
Tulokset, soveltaminen, Kokonais- kokemukset
mallinnus vaikuttavuus

\ Kayttdonottoprosessi )

4. Tietoperusta, lihestymistapa 3. Kehittimistehtivin

ja menetelmiit: miirittiminen:

Kestiavan ruokalautasen mallin Rithim#en kouluruokailu,
kiyttddnotto, toimintatutkimus, v ruokalistasuunnittelu keskidssa
haastattelu, osallistavat

workshopit, sekundégriaineistot

KUVIO 1. Opinnaytetyoni tutkimuksellisen kehittdmistyon prosessi
(mukaillen Ojasalo ym. 2009, 24).

Tutkimuksellista kehittdmistyotd ohjaavat kaytannolliset tavoitteet, joihin hae-
taan tukea teoriasta. Tulokset ovat hyddyllisia, jos ne voidaan siirtaa kaytan-
toon ja kehitetyt ideat voidaan toteuttaa. Kehittdmistydssa on keskeista sovel-
taa, muokata ja luoda uusia ratkaisuja. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009,
20.) Tutkimukselliseen kehittdmistyohon kuuluu siis kdytdnnon ongelmien
ratkaisua ja uusien ideoiden, kdytanttjen, tuotteiden tai palvelujen tuotteista-
mista ja toteuttamista. Tdma vaikuttaa luonnollisesti my6s kehittamistydssa

kaytettyihin l&hestymistapoihin ja menetelmiin. (Ojasalo ym. 2009, 19.)

Kehittamistyoni l&hestymistapa noudattaa osittain toimintatutkimuksen periaat-
teita. Omassa opinnéytetydsséni hankin osallistavin menetelmin tietoa siita
kuinka ympéristoystavallisyys toteutuu Riihimaen ruokapalveluissa ja kuinka
sen toteutumista voisi parantaa ruokalistan suunnitteluprosessia kehittamalla.
Toimintatutkimuksen laht6kohtana on toimintojen ja kaytanteiden muuttami-
nen. Toimintatutkimusta voidaan kayttdd myos silloin, kun tydskentelyyn halu-

taan lisatd uusia nakokulmia. (Ojasalo ym. 2009, 59-60.)

Tavoitteenani on uudistaa Rithimaen kaupungin ruokalistan suunnitteluprosessi



sellaiseksi, ettd ruokalistalla voidaan huomioida ymparistoystavallisyys. Kay-
tantdjen muuttaminen kestaa pitk&dan ja oma opinnaytetydprosessini on vain

osa Riihiméen ruokapalvelujen ympéristoystavallisyyden kehittdmisprosessia.
Opinnéaytetyoprosessi keskittyy Rithiméen ruokapalveluissa muutoksen kayn-
nistamiseen, muutosprosessin suunnitteluun ja toteutusmahdollisuuksien kar-

toittamiseen. (Ojasalo ym. 2009, 23.)

Toimintatutkimus on osallistavaa laadullista tutkimusta. Se on tilanteeseen
sidottua, yhteistyotd vaativaa ja osallistavaa. Ojasalon ym. (2009, 58-60) mie-
lestd toimijoiden osallistaminen tuo yleensa parempia, tydyhteisén haasteet
huomioivia ja helpommin hyvaksyttavia ratkaisuja, kuin ulkopuolelta tulevat
ajatukset. Toikon ja Rantasen (2009, 90) mukaan tarkeimpien sidosryhmien
osallistamista voidaan jopa pitad tuloksellisen kehittdmistyon edellytyksena.
Nain varmistetaan eri tahojen tarpeiden ja intressien huomioiminen. Yhdessa
luominen sitouttaa toimijat yhteisiin tavoitteisiin. Vuorovaikutus ja dialogi
eivat kuitenkaan saa jaadéa vain pelkaksi puheeksi, vaan suunnitelmat on toteu-
tettava kaytannossé (Cottam & Leadbeater 2004, 23).

Tutkimuksellisessa kehittdmistydssa menetelmat ovat vélinearvon roolissa,
auttamassa kehittamistyota parhaisiin mahdollisiin kdyténteisiin (Ojasalo ym.
2009, 15). Kehittdmistydssani kaytankin useita menetelmia ja valintaperus-
teenani on menetelman soveltuvuus ja tehokkuus tavoitteiden kannalta. Lahto-
tilannetta kartoitin haastattelemalla ruokapalvelupééllikko Ritva Pitkasté tee-
mahaastattelumenetelmalla ja analysoimalla ruokapalvelujen sekundadriaineis-
toja. Ideoiden tuottamiseen ja kehittdmiseen ruokapalveluissa ja opetustoimes-
sa kaytin osallistavia, toimijoiden keskindista vuorovaikutusta hyddyntavaa

tyOpajatyoskentelyé. (Ojasalo ym. 2009, 38.)

1.4 Riihimé&en kaupungin ruokapalvelut

Riithim&en kaupungin ruokapalveluyksikké on aloittanut nykyisessa laajuudes-
sa toimintansa vuoden 2010 alussa. Ruokapalvelut (kuvio 2) ovat omana toi-
mintayksikkon&én kasvatus- ja opetustoimen alaisuudessa. Riihiméden kaupun-
gin ruokapalvelut tuottavat ateriapalveluita paivakodeille, rynméaperhepaivako-
deille, kouluille, kaupungin henkilokunnalle ja vanhuspalvelun asiakkaille.



Ruokapalveluilla on kaksi valmistuskeittitta; keittio Tellus ja keittio Kontio.
Keittid Tellus toimii keskuskeittiond, josta ruoka toimitetaan kouluille, paiva-
kodeille ja kaupungin henkilostoruokaloihin. Keittio Telluksessa valmistetaan
lounaita noin 4 600 annosta ja valipaloja noin 1 000 annosta péivittdin. Keittio
Kontiossa valmistetaan kaikki paivén ateriat ympari vuoden vanhuspalvelun
asiakkaille eri asumisyksikdihin ja ryhmaperhepéivakodeille. Vanhuspalvelun
asiakkaita on noin 400 henkil6a. Ruokapalveluiden toiminta on jaettu neljéksi
vastuualueeksi, johon kuhunkin on nimetty keskijohdon esimies kaytannon
johtamista varten. Keskijohdon esimiehet vastaavat oman toimialueensa paivit-

taisjohtamisesta. (Pitkanen 2012.)

Kasvatus- ja opetustoimi
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KUVIO 2. Riihimaen kaupungin ruokapalveluorganisaatio

Keittid Telluksesta lounasruoka toimitetaan 31 jakelu- tai kuumennuskeittioon
kuuma- tai osittain kylmakuljetuksena. Osalle kuumennuskeittidista raaka-
aineet (esim. perunat) tai einekset toimitetaan suoraan tavarantoimittajan kaut-
ta. Keskuskeittio Telluksessa valmistetaan myds koulujen iltapaivatoiminnan ja
aamuhoidon seka péivakotien vastaavien toimintojen vélipalat. Aamupalat toi-
mitetaan tarvikkeina. Valmistuskeittié Telluksen osuus on noin 65 % ja Konti-
on noin 35 % kokonaistuotannosta. Aluekeittid Kontiossa tyoskennelldén seit-

seméana péivéana viikossa ja Telluksessa viitend pdivana viikossa. Ruokapalve-



lun suoritteista lounaiden osuus on noin 60 %, aamiaisten 16 %, valipalojen 18
% ja loput 6 % suoritteista on péivakahvi-, paivéllis- ja iltapalasuoritteita. (Rii-
himé&en kaupunki 2011, 14; Pitkanen 2012.) Suoritteiden kokonaisméaaré vuon-
na 2012 oli 1 298 729 (Pitkanen 2013a).

Tyontekijoité ruokapalvelussa oli 57 vuonna 2012. Ruokapalveluiden koko-
naisbudjetti oli noin 3,65 miljoonaa euroa, josta raaka-aineiden osuus oli noin
1,4 miljoonaa euroa. Raaka-ainekustannukset ateriaa kohden olivat 1,09 euroa

ja aterian kokonaiskustannukset 2,81 euroa vuonna 2012. (Pitkanen 2013a.)

Riihimden kaupungin toimintaa ohjaavat perusarvot: luovuus, oikeudenmukai-
suus, turvallisuus ja yhteistyokykyisyys ja -haluisuus sekd ymparistotietoisuus.
Riihimden kaupungin ruokapalvelujen arvot noudattavat kaupungin yleista
linjausta, mutta ruokapalvelut ovat tydstdneet ndiden lisdksi omaa toimintaansa
paremmin kuvaavat arvot. Ruokapalvelun arvot ovat laatu, yhteistyo, turvalli-
suus ja ihmisl&heisyys. Laatua on se, ettd tuotetaan ravitsevaa ja maukasta ruo-
kaa yhteiskuntavastuun periaatteita noudattaen seka palvellaan asiakkaita jous-
tavasti. Yhteisty0 syntyy arvostuksesta sekd omaa tyoté ettd asiakasta kohtaan.
Asiakasta kuunnellaan laadun parantamiseksi ja ollaan mydnteisié ja auttamis-
haluisia. Turvallisuus taataan luotettavalla toiminnalla sek& laadukkailla ja tur-
vallisilla raaka-aineilla. Ihmisléheisyys nakyy suvaitsevaisuutena eri uskontoja
ja kulttuureja kohtaan. Ruokapalvelujen visiona on olla luotettava, ajanmukai-
nen sekd kustannustehokas ruokapalvelujen tuottaja, jonka maine perustuu hy-
véaén asiakaspalveluun sek& henkiloston tyytyvaisyyteen. (Rithiméen kaupunki
2011, 7.)

Opinnéaytetyoni rakenne ei noudata perinteista tutkimusraporttia vaan enem-
mankin kertomusta. Opinnéytetyoni rakenne on vetoketjumallinen eli opinnay-
tetyOn tietoperusta ja toiminnallinen osuus raportoidaan rinnakkain, toisiinsa
limittyen ja esimerkkiyritystéd kuljetetaan mukana raportissa toisesta luvusta
lahtien. (Vilkka & Airaksinen 2004, 82.)
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2 RUOKAPALVELUIDEN YMPARISTOVAIKUTUKSET

Luonnonvarojen kasvava kysynta ja lisadntyneet ymparistbongelmat ovat syn-
nyttdneet maailmanlaajuisen tarpeen kehittad toimintatapoja vahemman ympa-
ristda kuluttaviksi (Elinkeinoeldmén keskusliitto, 2010). Seuraavissa alaluvuis-
sa tarkastelen ensin ruokapalveluiden ympdristovaikutuksia ja niiden mittaa-
mista. Sitten pohdin, mista raaka-aineista ymparistoystavallinen ateria valmis-
tetaan ja mitd muita asioita on otettava huomioon, jotta ruokailu rasittaa mah-
dollisimman vahan ympéristod. Rissasen (2010) mukaan ekologisuus ja eetti-
syys ovat yksi ruuan laatutekijé aistittavan, mikrobiologisen ja ravitsemukselli-

sen laadun seka hinnan rinnalla.

Ruoan merkitys kuluttajan ympéristovaikutuksissa on merkittdva. Ruokailu,
asuminen ja litkkuminen kuormittavat eniten ymparist6a (kuvio 3). Jopa yli
kolmannes yksityisen kulutuksen ympéristovaikutuksista aiheutuu syomisesté.
Suomalaisen kulutuksen ilmastovaikutuksista ruoan osuus on 15-25 prosenttia.
(Katajajuuri & Kurppa 2010, 14.) Vesistojen tilaan ruoankulutuksella

on puolestaan suurempi merkitys: ruokailu voi vastata puolta kulutuksen kai-
kista ravinnepéastoistd (MTT 2011). Paivittaiset ruokavalintamme vaikuttavat

ilman, vesistdjen ja maaperan tilaan seké laajemmin kestdvaan kehitykseen.
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KUVIO 3. Kulutuksen ympdristo- ja talousvaikutukset
(Seppala ym. 2009, 56)
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2.1 Ruokapalvelujen ympéristovaikutusten mittaaminen ja mittaamisen on-

gelmat

Tuotannon ympéristovaikutusten esittdmiseksi on kehitetty useita menetelmié.
Naista merkittdvimpié ovat elinkaarianalyysi (LCA, Life Cycle Analysis, esim.
Tonteri & Kuuva 1995), ekologinen jalanjélki (Global Footprint Network
2005) ja materiaalivirtojen tutkimus (MFA, Material Flow Accounting, Adri-
aanse ym. 1997), seka viimeksi mainittuun liittyen MIPS-tutkimus (Material
Input per Service Unit, Schmidt-Bleek ym. 1998). Sekd MIPS ettd MFA pyrki-
vat mittaamaan tuotantojarjestelman toimintaa sen k&yttdmien materiaalipanos-
ten suhteen. (Cleveland & Ruth 1999,16.)

Edell&d mainitut ymparistovaikutusten mittausmenetelmat eivat ole yhteismital-
lisia. Elinkaarianalyysi keskittyy tarkeiksi luokiteltuihin ympéristopéaastotyyp-
peihin ja mittaa ympéristovaikutuksia néissa luokissa, ekologinen jalanjalki
mittaa kulutuksen vaatimia maahehtaareja ja MIPS ja MFA tuottavat informaa-
tiota tuotannon kokonaismateriaalipanoksista painoyksikdina. Erilaisia mate-
maattisia menetelmiad voidaan kuitenkin kayttad ymparistévaikutusmittojen

sisaltdman informaation tiivistdmiseksi. (Kauppinen 2008, 2.)

Karkean yleiskuvan saamiseksi ja tulosten havainnollistamiseksi kuluttajille
saakka, ymparistdongelmia voidaan arvottaa niiden tarkeyden mukaan. Tasta
on esimerkking Mittatikku (Nissinen ym. 2007), joka perustuu elinkaariarvioin-
tiin. Mittatikun taustalla olevat painokertoimet perustuvat laajan ymparistoasi-
antuntijajoukon nakemykseen ymparistovaikutusten merkityksesta ja painoar-
voista Suomessa (Katajajuuri 2008, 3). Syyskuussa 2009 pééattyneessa Con-
SEnv -hankkeessa tuotettiin laskentaesimerkkejé ruuan ja asumisen ymparisto-
vaikutuksista. Aterioiden ymparistévaikutuksissa oli huomioitu myés ruoan-

valmistusprosessi ja ravintosuositukset. (Saarinen ym. 2011, 3.)

Ruokapalvelujen ympéristovaikutuksia arvioitaessa kannattaa ottaa huomioon
tuotteiden koko elinkaari. Elinkaaritutkimuksessa tuotteiden ymparistovaiku-
tuksia arvioidaan koko tuotantoketjun ajalta, raaka-ainetuotannosta kulutuk-

seen saakka. Ruokapalvelujen ymparistovaikutuksia arvioitaessa taytyy ottaa
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huomioon elintarvikkeiden lisdksi valmistusprosessi, kuljetukset, elintarvikkei-

den sdilytys ja jatehuolto (kuvio 4).

Ruokapalveluiden ymparistovaikutukset

o2 luonnon
w\)o monimuotoisuus e o OL
V—Bﬂﬂ@a&& eldinten p‘a'a‘-' .
hyvinvointi Sakey,,
. ﬂa.‘;stﬁ?
energ®
; Lo
valmistus .("p\\i:b:( _\,‘UN\U
I - SV 50
o kylmasdilytys lu W
varojen yimasallylys tarjoilu “00
ehtyminen
L
‘Foo (%
0
G

&,
T . é‘“_ee'i.

LAITFEa

kemikaiisoituminen

© Meri Elonheimo, EkoCentria, 2010

KUVIO 4. Ruokapalveluiden ymparistovaikutukset
(EkoCentria, 2012b)

Tavallisimmin ympaéristovaikutuksia arvioitaessa otetaan huomioon ilmaston-
muutos-, vesistdjen rehevoitymis-, alailmakehdn otsonin muodostumis- ja hap-
pamoitumisvaikutukset. Lisaksi voidaan ottaa huomioon maankéaytto, luonnon
monimuotoisuus ja ekotoksikologiset vaikutukset. Nykyiselld&n suhteellisen
hyvin mitattavissa olevista ympéristovaikutuksista merkittdvimmat ovat ilmas-

tonmuutos ja rehevoityminen. (Virtanen ym. 2009, 17.)

IlImasto muuttuu kasvihuoneilmion seurauksena. Ihmiskunta tuottaa valtavia
maéaria kasvihuonekaasuja, jotka voimistavat luonnollista kasvihuoneilmiota.
Kasvihuoneilmion seurauksena ilmasto lampenee, mikd muodostaa suuren
uhan sek& luonnolle ettd luonnosta riippuvaiselle ihmiselle. (Virkamaki 2010,
11.) Hiilijalanjélki on tuotteen kasvihuonepaastdjen maaraé kuvaava kansain-
vélinen mittari. P&astot ilmaistaan hiilidioksidiekvivalentteina, CO,-
ekvivalentti. (Weidema ym. 2008, 4-5.)

Ruokapalveluilla on merkittdva rooli ilmastonmuutoksessa. Ruoka aiheuttaa
noin 20—30 prosenttia kuluttajien hiilijalanjaljesta. (Kauppinen ym. 2009, 4.)
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Valmiin ruoan hiilijalanjalki jakautuu edelleen ruoan kuljetukseen, sdilytyk-
seen, valmistukseen ja jatehuoltoon. Koko ruoan valmistusketju aiheuttaa noin
24 prosenttia Suomen kasvihuonepéastoisté. Tasta alkutuotannon osuus on
noin 60-90 prosenttia kaikista paastoista. (Sitra 2010, 31.)

Vesijalanjéljell4 tarkoitetaan kdyttdmiemme tuotteiden ja palveluiden koko
elinkaaren aikaista kokonaisvedenkulutusta ja vaikutuksia veden laatuun, vesis-
tojen tilaan ja muihin vedenkayttdjiin. Vesijalanjalki on vedenkulutuksen mit-
tari, joka mittaa vesivarojen kulutuksen maaraa tietyssé ajassa (useimmiten
kuutiometria vuodessa, m*/v). Se sisaltaa suoran vedenkulutuksen, kuten juo-
maveden ja kotitalouksien kayttoveden, sekd epasuoran vedenkulutuksen, ku-
ten tuotteiden ja palveluiden tuotantoon kulutetun veden. (Nikula 2012, 5-6.)
Vesijalanjalkiluvut eivét kuitenkaan ole tarkkoja, vaan likiarvoja. Vesijalanjal-
jen avulla voidaan kuitenkin tarkastella ja havainnollistaa veden kulutukseen ja
hallintaan liittyvia monimutkaisia kysymyksia. (Nikula 2012, 15.)

Ruokapalvelut vaikuttavat vesistdjen tilaan kuluttamalla vesivaroja vélillisesti
ja vélittdmasti seka aiheuttamalla vesien rehevoitymistd. Ruokapalvelujen elin-
kaaressa alkutuotanto eli maatalous aiheuttaa suurimman vesiin kohdistuvan
rasituksen. (Virtanen ym. 2009, 78.) Yli puolet ihmisen toiminnan vuoksi ve-
sistdihin kulkeutuvista ravinteista on peraisin maataloudesta. Kalatalous puo-
lestaan kattaa puolet muualta kuin maataloudesta tulevista elintarvikeketjun
rehevoittavista vaikutuksista. (Virtanen ym. 2009, 2-3, 79.) Kokonaisuudes-
saan vesijalanjaljesta yli 85 prosenttia tulee maataloustuotannon hyodykkeiden
kulutuksesta: vain noin kymmenen prosenttia vesijalanjaljesté tulee teollisuu-
desta ja viisi prosenttia kotitalouksien vedenkaytdstd. Suomalaisesta vesijalan-
jaljesta vahintaan 41 prosenttia on muodostunut Suomen ulkopuolella. Lahes
puolet kuluttamastamme vedesté on siis ulkomaista, vaikka olemmekin yksi

maailman vesirikkaimmista valtioista. (Makipeska & Sihvonen 2010, 25.)

Muita ruuan erittdin vaikeasti mitattavissa olevia ymparistovaikutuksia ovat
mm. vaikutukset luonnon monimuotoisuuteen tehoviljelyn, rydstokalastuksen,
trooppisten sademetsien tuhoutumisen ja geenimuuntelun avulla. Lisaksi maa-

taloudessa kaytetyt torjunta- ja ladkeaineet, kasvuhormonit ja rehujen liséaineet
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lisddvéat luonnon kemikaalikuormaa. (Hautala ym. 2008, 138; Virtanen ym.
2009, 30; Katajajuuri & Kurppa 2010, 14-16; EkoCentria 2012b.)

Eléaintuotanto aiheuttaa myos eettisida ongelmia. El&intuotanto on keskittynyt
yhé suuremmille ja harvemmille tiloille tehotuotannon seurauksena. EU:n lain-
saadanto ei takaa eldinten hyvinvointia tai niiden lajinmukaisia tarpeita ja kayt-
taytymisté vastaavia olosuhteita. Tuotannon eettisyys kuitenkin kiinnostaa ta-
maén paivan kuluttajia. (Anttonen 2010, 74-76.) Elainten tuotanto-olosuhteisiin
kiinnitetd&n entistd enemman huomiota. Tasta esimerkkina ovat hakkikanalat
kieltdva EU:n direktiivi, joka astui voimaan vuoden 2012 alussa. Sen seurauk-
sena Suomessa kanoja kasvatetaan vain erilaisissa virikehakeissa tai lattiakana-
loissa, joissa kanoilla on mahdollisuus lajinmukaiseen kayttaytymiseen. (Saa-
valainen 2012.)

Kasvihuonekaasupéastot ovat ainoita globaalisti vertailukelpoisia paast6jé elin-
tarvikkeiden ympaéristovaikutuksista ja siksi hiilijalanjalkimerkinnat ovat tall4
hetkelld ylivoimaisesti eniten kaytetty ymparistomerkkityyppi elintarvikkeissa.
Viestinté- ja merkintatapojen kirjo on kuitenkin erittdin laaja. (Pulkkinen, Har-
tikainen & Katajajuuri 2011, 34-35.) Hiilijalanjéljen laskenta on talla hetkell&
epdyhtendista ja raportointi useimmiten puutteellista. Samanlaisten elintarvik-
keiden hiilijalanjéljen laskentatulokset voivat vaihdella suuresti toisistaan. Tas-
t& esimerkkind kuvio 5, josta hyvin nakyvat erilaisten mittaustulosten vaihtelu-

valit.
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KUVIO 5. Elintarvikkeiden hiilitaseita
(\Valtioneuvoston kanslia 2009, 107)

Erot johtuvat sek& metodologisista syista ettd tuotantoketjun todellisista eroista
(Pulkkinen, Hartikainen & Katajajuuri 2011, 30). Globaaleissa laskentastan-
dardeissa ei ole otettu huomioon ruokasektorin ja maatalouden erityispiirteita
(Katajajuuri 2012). Internetista kyll& 16ytyy hiilijalanjalkilaskureita, mm. Uni-
lever Finland Oy:lta. Téllaiset laskurit viestivét yleensa enemman valintojen
vastuullisuudesta kuin tarkoista hiilijalanjéljista, silla laskelmien tiedot on ke-
ratty useista lahteista ja osa laskelmista on laskennallisia (Siira 2012). Elintar-
vikkeiden hiilimerkinnat ja hiilijalanjalkilaskennan pelisaannot ovatkin talla
hetkelld voimakkaassa murroksessa (Pulkkinen, Hartikainen & Katajajuuri

2011, 34-35).

Koska kansainvélisten laskentaohjeiden harmonisointiin menee vield aikaa, on
Suomessa kehitetty kansalliset ilmastovaikutusten laskentaohjeet elintarvi-
kealalle. Laskentasuositus on tuotettu MTT:n johtamassa Foodprint Tools —
tutkimushankkeessa. Laskentasuosituksessa annetaan yksityiskohtaiset ohjeet

yhdenmukaisen laskennan ja viestinnan varmistamiseksi. Suositukset tarjoavat
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kéaytannonl&heisen, mutta tieteellisesti luotettavan laskentatavan ilmastovaiku-
tusten arviointiin. Suositus soveltuu suurelta osin myds muiden ympéristovai-
kutusten arviointiin. Suositukset julkaistiin marraskuussa 2012 eli suositusten
kayttoonotosta on vield vahan kokemuksia. Laskeminen edellyttad kuitenkin
perehtyneisyyttd laskentaan ja yksityiskohtaisen tiedon kerd&dmisté elintarvik-
keen elinkaaren eri vaiheista eli laskeminen ei ole yksinkertaista. (Hartikainen,
Katajajuuri, Pulkkinen, Saarinen, Silvenius, Usva & Yrjanéinen 2012, 57,
Katajajuuri 2012.)

Eri ympéristdvaikutusten arvioinnin luotettavuudessa on suuria eroja. Erityises-
ti ekotoksisuuden, ihmiseen kohdistuvien toksisuusvaikutusten ja luonnon mo-
nimuotoisuuden arviointiin liittyy erittdin suuria metodologisia epdvarmuuksia.
N&ma ympaéristotekijat ovat huonosti kartoitettuja elinkaariarvioinnissa. (Sep-
péld ym. 2009,46.) Ympéristovaikutusten arviointia pitéisi kehittaa siten, etta
voitaisiin paremmin arvioida tarkeiden tuontivirtojen todelliset ymparistdvai-
kutukset. Tamé edellyttéé tietoa paikallisista ja alueellisista ympéristoolosuh-
teista sek& arviointimetodologiaa, joka pystyy huomioimaan vastaanottavan
ympariston olosuhdetiedot. (Seppéald ym. 2009, 84.) Ympdristovaikutusten lop-
putuloksen ratkaisee alueelliset ja paikalliset olosuhteet. Talla hetkella tallaista
olosuhteet huomioon ottavaa ymparistovaikutusarviointimetodiikkaa ei ole

vield kaytossa. (Seppald ym. 2009, 46.)

Ruokapalvelujen kokonaisympéristovaikutuksia arvioitaessa on raaka-
ainetuotannon ja jalostuksen lisdksi otettava huomioon myés muut hankinnat,
varastointi, kuljetukset ja keittioprosessit. Keittioprosessit eli ruoan valmistus,
kylmasailytys, tarjoilu, astianpesu, jatehuolto ja puhtaanapito vaikuttavat myos
ymparistoon ja vaativat omat laskelmansa. (EkoCentria 2012b.) Liséksi ruoka-
palveluilla, varsinkin saannollisesti toistuvalla lounasruoalla, on ruokatottu-
muksia ohjaava vaikutus, jolla taas puolestaan on kauaskantoiset valilliset vai-
kutukset (Aalto & Heiskanen 2011, 18).

Ruokapalveluiden elinkaariarvioinnin vaikeutta lisaa se, ettd vaikka eri elintar-
vikkeiden elinkaaria on kartoitettu my6ds Suomessa esim. Foodchain tutkimuk-

sissa, niiden ulkopuolelle on rajattu esim. elintarvikkeiden kuljetukset keitti6il-
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le ja ruokatuotannon prosessit, jotka kuitenkin oleellisesti kuuluvat ruokapalve-
lujen elinkaareen. (Katajajuuri 2008, 39.) ConsEnv -hankkeessa (2011) aterioi-
den mallinnuksessa otettiin huomioon tuotanto-kulutusketjun eri vaiheet, mutta
tarkastelu paattyi valmiiseen ateriaan eli laskelmissa ei huomioitu itse ruokai-
lua, eiké jatteiden ymparistdvaikutuksia. ConsEnv -hankkeen kouluruoka-
aterian mallinnuskuva (kuvio 6) kuitenkin kertoo havainnollisesti, kuinka mo-
nisyinen prosessi valmiin aterian ymparistévaikutusten arviointi on. (Saarinen
ym. 2011, 16-18.)
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KUVIO 6. Kouluruoka-aterioiden jarjestelmarajaukset ConsEnv -hankkeessa
(Saarinen, Kurppa, Nissinen & Makeléd 2011, 18.)

Ymparistoystavallisen kokonaisvaikutuksen kannalta ei voida tuijottaa vain
elintarvikkeisiin ja niiden ympéristévaikutuksiin, vaan on Kiinnitettdvd huomi-
oita myos ruoan kokonaismaaréan ja biojatteen maaraén. Laskelmat osoittavat,
ettd lopettamalla ruoan haaskaus jatteeksi tai lopettamalla ylensyonti ja ruokai-
lemalla ravitsemussuositusten mukaan, pienennettéisiin ruoan ymparistévaiku-
tuksia merkittavasti. (Clarin & Johansson 2009.) My6s Katajajuuri (2008) pitaa
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ruokajatteen vahentdmistd tehokkaana tapana sééstda ymparistoa. Saarisen ym.
(2011, 31) tutkimuksen mukaan jakelukeittioille toimitetusta ruuasta keskimaa-
rin 8 prosenttia paatyy biojatteeksi. MTT:n tekeman Foodspill -hankkeen selvi-
tyksen mukaan ravitsemispalvelujen tuottamasta ruuasta keskimé&arin viidennes
paéttyy jatteeksi. Tarjoiluhdvikki on suurin ruokahavikin syy, jos ruoka otetaan
itse linjastosta. (Silvennoinen, Jalkanen, Katajajuuri, Koivupuro & Reinikainen
2012, 3.) Ruokahavikin merkitys ruoan ymparistovaikutuksiin voi olla merkit-
tava. Saarisen ym. (2011, 52; 55) laskennallisten laskelmien mukaan ruuan
hévikki voi nostaa aterian ilmastovaikutuksia 22—-30 prosenttia ja aterioiden
rehevoittdvaa vaikutusta 20-30 prosenttia. Tutkimuksen mukaan ravitsemus-
palveluista arvioidaan kertyvan ruokahévikkia 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa

(Silvennoinen ym. 2012; Ymparistoministerio 2012, 37).

Ympéristovaikutusten arvioinnissa ei voi sivuuttaa ruuan ravitsemuksellisia
ominaisuuksia. Ymparistoystavallisyys ei saa ohittaa ruuan ravitsevuutta. Mut-
ta toisaalta on tutkittu, ettd jos sdisimme ravitsemussuositusten mukaisesti,
ilman etté energiansaantimme laskisi, suomalaisen elintarvikeketjun vesisto-
kuormitus vahenisi 7 % ja hiilijalanjalki 5 %. Energiamé&arén rajoittaminen
vahentaisi ymparistdvaikutuksia vield enemman, silla talla hetkellda sydmme
lahes 1 000 kaloria enemman kuin suositellaan. Ymparistoystavallisyys ja ter-
veellisyys eivét siis ole ristiriidassa keskendén. Aterian kokonaisympéristovai-
kutukset riippuvat siitd, mista raaka-aineista eri ravintoaineet hankitaan. Koko-

naisuus ratkaisee. (Ymparistoministerio 2012, 36.)

Ruokapalveluissa lasketaan tai mitataan viel& harvoin aterian ympéristovaiku-
tuksia, koska laskenta on niin monimutkaista ja kaytannot vakiintumattomia.
Riihimaellakaan ei mitata ruoan ymparistévaikutuksia eika seurata systemaatti-
sesti biojatteen maarad. Ruokapalveluissa kyse on osittain myos tiedon puut-
teesta, silla usein ymparistoystavéallisyys ndhdaan suppeasti kierrattdmisena,

jatteiden vahentamisena ja lajitteluna (Riksu-Norja 2010b, 48).

Ruokapalveluissa on harvoin ylimaaréisia resursseja, jota voitaisiin suunnata
ympéristovaikutusten mittaamiseen. Aterioiden ymparistovaikutusten mittaa-
minen edellyttadkin, ettd se tapahtuu helposti, osana paivittéisia toimintoja.

Hiilijalanjaljen laskenta kiinnostaa myods Riihiméaella ja ruokapalvelupaallikko
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Pitkanen (2012) haluaa sen tulevaisuudessa osaksi Aromi-tuotannon ohjausjéar-
jestelméa. Lausunto kuvaa hyvin sité arkitodellisuutta, ettd mittaamisen on
oltava helppoa ja ympaéristovaikutukset mielletdan usein hiilijalanjaljeksi. Ym-
paristovaikutusten mittaaminen ei ole Riihimé&en ruokapalveluissa prioriteetti-
listan karjessé. Tahan vaikuttaa yleinen tietoisuuden puute. Asiaa ei koeta vield
ajankohtaisena Riihimaella, koska aiheesta ei ole julkista keskustelua. Tilanne
muuttuisi, jos asiakkaat osoittaisivat aktiivisempaa kiinnostusta ruokailun ym-

paristévaikutuksiin ja niiden véhentamiseen.

2.2 Ympdristoystavallinen ateria

MTT:n professori Sirpa Kurpan (2012) mukaan ravitsemuskasvatuksessa kay-
tetty lautasmalli soveltuu hyvin mydés ruokailun ymparistévaikutusten arvioin-
tiin, silla pelkka yksittaisten ruoka-aineiden vertailu ei anna oikeaa kokonais-
kuvaa. Kuluttajatutkimuskeskuksen tutkimuspaallikké Johanna Makelan
(2012) mielesté ruuan ympaéristévaikutusten esittdminen lautasmallin avulla on
havainnollista ja liittdd asian vahvasti ihmisten arkeen. Lautasmalli (kuvio 7)
on tasapainoinen annos: neljasosa proteiinipitoista ruokaa (lihaa, kalaa, kanan-
munia), neljasosa hiilihydraattipitoista ruokaa (riisid, perunaa tai pastaa) ja
puoli lautasellista kasviksia. Lisdaksi malliin kuuluu leipad, juoma ja jalkiruoka.
(Suomen ymparistokeskus 2009.) Lautasmallin avulla voidaan korostaa ruoan
merKkitysta ravitsemuksen perustana. Lautasmallin avulla voidaan tehda ympa-
ristoystavallisia valintoja lautasen eri osien sisalla ilman, ett4 ravintoarvo ja -
tasapaino karsivat. (Saarinen, Kurppa, Nissinen & Mékeld 2011, 3.) Myos tassa
opinnéytetydssa elintarvikkeiden ymparistoystavallisyytta tarkastellaan lautas-
mallin mukaisesti ryhmiteltynd. Téssa kehittdmishankkeessa ateriat eivét sisélla
jalkiruokaa, koska se ei yleensa sisally koululounaaseen. Ruokamme ympéris-
tovaikutuksista noin yksi neljannes aiheutuu lihansyonnisté, yksi neljannes
meijerituotteista ja loput muista elintarvikkeista (Katajajuuri & Kurppa 2010,
16).
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KUVIO 7. Lautasmalli.
(\altion ravitsemusneuvottelukunta)

Proteiinin l&hteend eldinperdiset tuotteet kuormittavat ympéristéa selvasti
enemman kuin kasvisperdiset tuotteet, ja useimpien ympéristbongelmien suh-
teen marehtijoiden vaikutukset ovat kaikkein suurimmat. Sekd suomalaisten
ettd ulkomaisten tutkimusten mukaan juuston ja naudanlihan ymparistévaiku-
tukset, erityisesti ilmastovaikutukset (kuvio 8), ovat suuret suhteessa muihin
elintarvikkeisiin. (Katajajuuri ym. 2003a ja 2008; Williamsin ym. 2006; Blonk,
Hans, Anton Kool, Boki Luske & Sytske de Waart 2008; Cederberg ym. 2009.)
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KUVIO 8. Eri raaka-aineiden potentiaalisia ilmastovaikutuksia.
(Virtanen ym. 2009, Ympéristoministerio 2012, 36 mukaan.)
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Eldinperéisten tuotteiden suuremmat ympéristovaikutukset johtuvat siité, etta
eldinperéisten tuotteiden raaka-aineiden tuotantoketju on pitka. Tuotantoel&i-
met tarvitsevat tuottamaansa lihakiloa kohden eldimestd riippuen noin 2—11-
kertaisen madrén rehua kuiva-aineena laskettuna. Siipikarjan- ja sianlihan sek&
kanamunien ympaéristévaikutukset ovat huomattavasti pienemmét kuin nau-
danlihan (Williams ym. 2006, 4), koska niiden tarvitsema rehumaéra on pie-
nempi, eika niiden ruoansulatuksesta vapaudu metaania. (Katajajuuri ym. 2006,
58; Katajajuuri 2008, 43—44). Riista on ekologinen vaihtoehto, mikéli lihakilon
perdssa ei ajeta kymmenia kilometreja henkil6autolla (Katajajuuri 2008, 7-8).

Myaés kotieldintuotteiden vesijalanjélki on korkea; naudanlihalla noin 16 000
litraa ja viljoilla noin 1000 litraa (Virtanen ym. 2009, 48). Tulevaisuudessa
maapallon hupenevat vesivarat pakottavat ihmiset vahentaméan lihansyontia,

mikali tahdomme vélttd& suuren ruokapulan (Jussila 2012).

Riihim&en ruokapalveluissa naudanlihaa kaytetdan eniten. Paaruokien raaka-
aineena naudanlihan ja makkaran osuus on peréti 50 prosenttia ja juustoa on
lisdkkeend nelja kertaa kuuden viikon aikana. Broilerin ja sianlihan kaytto-

osuus paaruokien raaka-aineena on yhteensa noin 17 prosenttia. Liharuokien

osuus proteiinin l&hteend on siis l&hes 70 prosenttia.

Silvenius ym. (2012) tutkimusten mukaan kalankasvatuksen osuus Suomen
ravinnekuormituksesta oli vuonna 2008 fosforin osalta 2 prosenttia ja typpi-
kuormituksen osalta noin 0,9 prosenttia. Kalankasvatuksen rehevoittdvad ym-
paristokuormitusta on onnistuttu pienentdméaén seitsemassa vuodessa 26 pro-
senttia muuttamalla ruokintaa ja tuotanto-olosuhteita. Kotimaisen kasvatetun
kirjolohen ja Norjan lohen ymparistokuormitukset olivat samaa luokkaa koko-
naista kalaa kohti. Norjan lohen ymparistokuormaa lisaavat lohitéin leviami-
nen, kalataudit ja luonnonlohen geneettisen periman heikkeneminen. Kun kas-
vatettua kirjolohifileetd verrattiin sian-, naudan- ja broilerin lihaan seké& soija-
ja hérkapapuun, havaittiin, etta kirjolohen rehevoittavat vaikutukset ovat suu-
remmat ja kasvihuonepééstot pienemmat kuin verratuilla lihatuotteilla. (Silve-
nius ym. 2012, 36.)
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Luonnon kalafileiden hiilijalanjalki oli selvasti pienempi kuin kasvatetun Kkirjo-
lohen. Lisaksi luonnonkalojen pyydystdminen poistaa ravinteita vesistoist;
erityisesti pienten eldinplanktonia syovien kalojen kalastus vahentaa tuntuvasti
rehevoitymistd. Luonnonkalatuotteet ovat ympdriston kannalta selvésti parem-
pia vaihtoehtoja kuin ulkomaiset tai kasvatettuun kalaan perustuvat kotimaiset
tuotteet. (Silvenius & Gronroos 2004, 100.)

Kalan ymparistokuormituksen liséksi kannattaa kiinnittd4d huomiota siihen,
ettei huononneta luonnon monimuotoisuutta kayttamalla uhanalaisia kalalajeja.
Kalat eivat ole ehtymatdn luonnonvara. Suuri osa merien kalakannoista on eh-
tymassé rydstokalastuksen seurauksena. MSC-sertifikaatti takaa, etté kala on
pyydystetty kestavalla tavalla ja niiden pyynti ei aiheuta merkittavid ymparis-
tohaittoja. MSC (Marine Stewardship Council) on riippumaton, voittoa tuotta-
maton organisaatio, joka yllapita4 sertifiointijarjestelméaa kala- ja ayridistuot-
teille. (WWF 2012, 4-5.)

Riihimden ruokapalveluissa kéytetddn pakastekalatuotteita. Kéytettyjen kalojen
tuotanto-olosuhteita ei ole selvitetty, eiké se ole ollut valinnan kriteeri. Ruoka-
palvelupaallikko Pitkdsen (2012) mukaan ruokalistalla kuitenkin véltetaan ton-
nikalaa sen uhanalaisuuden vuoksi ja “kassilohta” sen epédekologisen tuotanto-
tavan vuoksi. Samoin ruokalistalle etsitddn kotimaisia vaihtoehtoja ja kokei-
luun on otettu rukiinen silakkamurekepihvi, jossa yhdistyvét ekologisuus, ter-
veellisyys ja kotimaisuus. Asiakkaille kelpaavien kalaruokavaihtoehtojen 16y-
tdmien koetaankin Riihimaelld harvinaisen haasteelliseksi. Pitkdsen (2012)
mukaan se johtuu siitd, ettd lapset eivat ole tottuneet sydomaan kotonaan kalaa,
koska Riihimé&en l&hell& ei ole runsaita vesistdja. Toimintaymparistolla on siis

merkitysta ruokalistan laadintaan.

Kasvikunnan hyvia proteiininlahteitd ovat siemenet, pahkinat, pavut, tofu, soija
ja muut palkokasvit (Katajajuuri & Kurppa 2010, 16-7). Palkokasveja ei kayte-
t& proteiinin lahteend Riihimé&en kaupungin kouluruokailussa, paitsi erillisella
kasvisruokalistalla. Prosessikehityksell4 kotimaisista palkokasveista kuitenkin
saataisiin maittavaa ja ympaéristoystavallista ruokaa. Herneen ohella harkapapu
ja sinilupiini voivat tulevaisuudessa olla merkittavia kotimaisia kasvivalkuais-

lahteitd. Erityisesti harkdapavun elintarvikekayttda kehitetddn maa- ja metsata-
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lousministerion rahoittamassa hankkeessa. (Sontag-Strohm, Lampi, Piironen &
Salovaara 2012, 30.) Lopullisten ymparistdvaikutusten kannalta on kuitenkin
oleellista, ettd asiakas syo ruoan, eika se paady biojatteeksi. Tutkimuksin on
osoitettu, ettd asiakkaan mieltymykset ennustavat lahes taydellisesti ruoan ku-
lutusta. Lasten makumieltymyksid kartoittaneessa tutkimuksessa torjutut ruoat
olivat poikkeuksetta kasviksia. (Tuorila 2012, 18.)

Saarinen ym. (2011) arvioivat, ettd kuluttaja voi vahentédd oman kulutuksensa
ilmastovaikutusta puoleen tai jopa neljasosaan aikaisesmmasta valitsemalla kas-
visvoittoisen ruokavalion sekaruoan sijaan. Suurimmat leikkaukset kulutuksen
ilmastovaikutuksiin saadaan, kun kaikki eldinperéinen jatetd&n ruokavaliosta
pois. (Saarinen ym. 2011, 49-50.) Jos liha korvataan pakastetuilla tai kasvi-
huoneessa talvella kasvatetuilla vihanneksilla, toivottuja ymparistoséastoja ei
todennakdisesti saavuteta (Clarin & Johansson 2009, Aalto & Heiskanen
2011,25).

Toisaalta elaintuotannolla on my®ds positiivisia ekologisia vaikutuksia. Lanta
on merkittdva lannoite, jolla on my6s viljelymaan kuntoa parantava vaikutus.
Laiduntaessaan marehtijat yllapitavat kulttuurimaisemaa ja edistavat luonnon
monimuotoisuutta ja viljellyt nurmikot toimivat hiilensitojina. (Saarinen ym.
2011, 49-50.) Dramaattiset muutokset lihantuotannossa saattaisivat aiheuttaa
uusia ongelmia. Lihasta luopuminen tarkoittaisi suuria muutoksia maataloudes-
sa ja peltoalan kaytossa, vaikka kanoja ja lehmid tarvittaisiin edelleen munien
ja maidon tuotantoon. Tan&kin paivéna 70 % naudanlihasta tulee maitoa tuot-
tavista lehmista. (Clarin & Johansson 2009, Aalto & Heiskanen 2011, 27 mu-

kaan.)

Peruna, riisi ja pasta ovat tavallisimmat hiilihydraattilahteet lautasannoksessa.
Néistd perunalla on pienimmat ymparistovaikutukset ja riisilla suurimmat. Rii-
sin suuremmat ymparistovaikutukset johtuvat riisin kasvatuksessa vapautuvasta
metaanista. Riisia viljelldén veden peitossa olevilla pelloilla, joissa maakerros
veden alla méatanee ja tuottaa samalla metaania. Metaanin kasvihuonevaikutus
on yli 20 kertaa voimakkaampi kuin hiilidioksidin. Riisin viljely aiheuttaa 1,5
% maailman kasvihuonekaasupéaastoista. (Rasanen 2008, 7.)
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Perunan hiilijalanjalki on vain 0,08 kg CO,-ekvivalenttia/kg raakaa perunaa
(Virtanen ym. 2009, 50), kun se pastalla on keskimaarin 0,678 CO,- ekviva-
lenttia/kg ja riisilla jopa 2,76 CO,-ekvivalenttia’kg (Saarinen ym. 2011, 38—
39). Riisin voisi korvata ruokavaliossamme kotimaisella ja huomattavasti ym-
paristoystavéllisemmalla ohralla. Saarisen ym. (2011) tutkimustulosten mukaan
lisdkkeend oleva riisi nostaa koko aterian ilmastokuormituksen vain hiukan
suuremmaksi kuin aterian, jossa on pasta lisakkeend. Ateriatasolla energiali-
sékkeen kuormitukset tasoittuvat, koska riisin annoskoko on pienempi kuin
pastan ja perunan annoskoko on kaikkein suurin. (Saarinen ym. 2011, 38-39.)

Riithim&en kouluruokailussa peruna on ylivoimaisesti eniten kaytetty energiali-
séke. Kuuden viikon ruokalistalta 16ytyy ainoastaan kolme pastaruokaa, riisia
on lisakkeena kaksi kertaa, kaurariisid kerran ja perunaa peréti kymmenen ker-
taa. Liséksi peruna on olennainen raaka-aine useissa ruokalajeissa. Ohraa ei

vield ole kaytetty energialisdkkeend (Pitk&dnen 2012).

Tuoreet kasvikset, marjat ja sienet luontaisena satokautenaan ovat mita par-
haimpia tuotteita ympdriston kannalta. Avomaavihannekset ovat erittdin ympa-
ristoystavallisia. Niiden ilmastovaikutukset vaihtelevat valilla 0,06-0,25 kg
CO,. Avomaavihannesten kuluttaminen my6s monipuolistaa tuotantorakennet-
ta, jolla on positiivinen vaikutus biodiversiteettiin. (Katajajuuri 2008, 44-45;
Saarinen ym. 2011, 52.)

Kasvihuoneessa tuotettujen vihannesten ympaéristévaikutukset ovat huomatta-
vasti suuremmat kuin avomaalla tuotettujen. Kasvihuonetomaatin ilmastovai-
kutus on keskimaarin 3,42 kg CO, -ekvivalenttia per kg ja kasvihuonekurkun
3,68 kg CO; -ekvivalenttia per kg. Kasvihuoneessa kasvatetun ruukkusalaatin
ilmastovaikutus on 0,68 kg CO, -ekvivalenttia per ruukku, mutta kiloa kohti se
nousee tomaattia ja kurkkua suuremmaksi. (Saarinen ym. 2011, 52-53.) Saari-
sen ym. (2011, 38) mukaan kasvihuoneessa tuotetun salaatin osuus voi olla
jopa kolmannes koko aterian ilmastovaikutuksesta riippuen paaruoan kuormit-
tavuudesta. Riihimaelld pyritdén valttamaan kasvihuoneessa kasvatettuja vi-
hanneksia ja talvella kurkku ja tomaatti korvataan mahdollisuuksien mukaan
muilla tuotteilla (Pitkdnen 2012).
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Kasvisten ilmastovaikutus kertyy suurelta osin energiankéytosta. Esimerkiksi
kasvihuonekurkun ilmastovaikutuksista 94 prosenttia tulee energiankaytosté.
Jos kasvihuoneissa kaytetd&n energiaa, josta ei aiheudu kasvihuonepaastojé tai
energiatehokkuutta parannetaan merkittavasti teknisillé ratkaisuilla, laskevat
kasvihuonetuotannon ilmastovaikutukset radikaalisti. Uusimmissa tutkimuksis-
sa on osoitettu, ettd haketta ja vihreda sahkoa kayttamalla suomalaisen kasvi-
huonetomaatin ja -kurkun hiilijalanjalki on parhaimmillaan samaa luokkaa kuin
espanjalaisella verrokilla (Yrjandinen, Silvenius, Kaukoranta, Néakkila, Sarkka. &
Tuhkanen 2013, 3). Valoisaan ja lampimé&én aikaan tuotetut kasvihuonevihan-
nekset kuormittavat ymparistod huomattavasti vahemman kuin talvella tuotetut,
koska energiaa ei tarvita niin paljon. (Saarinen ym. 2011, 52-53.) Suomessa
kasvihuonetuotanto tapahtuu pitké&lti ilman kasvinsuojeluaineita ja kasvihuone-
tuotannon rehevaittavat vaikutukset ovat vahaiset (Virtanen ym. 2009, 49; Ka-
tajajuuri 2008, 45).

Lahiruokaan siirtyminen kauempaa tuodun ruoan sijaan, ei aina tuo ymparisto-
etuja, vaan koko ruoan elinkaari kaikkine vaiheineen tulisi ottaa huomioon.
Mikali ruoan tuotantotapa on epéedullisempi kuin kaukaa tuodun (esim. kasvi-
huonevihannekset), tima saattaa merkitd kokonaiskuormituksen lisdantymista.
Suuret valtamerikuljetukset, joilla tomaatit ja kurkut meille tuodaan, ovat te-
hokkaita tuotekiloa kohden laskettuna. Tuotantotavan merkitys ympéristovai-
kutuksiin on yleensé huomattavasti suurempi kuin kuljetusten. (Katajajuuri &
Kurppa 2010, 16; Aalto & Heiskanen 2011, 27.) L&hiruoka voidaan kuitenkin
n&hd& investointina ruoan laatuun, kansanterveyteen, huoltovarmuuteen, oman
alueen talouteen ja tyollisyyteen, pieneen ja keskisuureen yrittajyyteen, suoma-
laiseen ruokakulttuuriin ja suomalaisiin makuihin (Viljanen 2011). Joka tapa-
uksessa, tuotteiden turhaa kuljettamista tulisi aina véltta4 (Katajajuuri & Kurp-
pa 2010, 16).

Kasviperainen, kauden kasviksiin perustuva ruokavalio kuormittaa ymparistoa
vahiten. Sesonginmukaisuus kannattaa huomioida ja kéayttaa satokauden aikana
mahdollisimman paljon tuoreita vihanneksia. N&ain saavutetaan suurimmat ym-
paristohyodyt. (Katajajuuri 2008, 45; Katajajuuri & Kurppa 2010, 16; Aalto &
Heiskanen 2011, 25-26; Saarinen ym. 2011, 53.) Pienimmaét ympéristovaiku-

tukset yksittaisista kotimaisista elintarvikkeista ovat juureksilla ja perunalla
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sek& ulkona kasvatetuilla hedelmilla ja marjoilla (Kauppinen ym. 2008, 68).
Pakastaminen ja elintarvikkeiden prosessointi lisaa aina tuotteen ympaéristovai-
kutuksia (Katajajuuri & Kurppa 2010, 15).

EkoCentria on tiivistdnyt tdaménhetkisen tiedon aterian ymparistoystavallisyy-
destd informatiiviseen, ruokailua ja ruokalistan suunnittelua ohjaavaan ympé-

ristdvastuulliseen lautasmalliin (kuvio 9).

WYmparistovastuullinen lautasmalli

PULLOVESI
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@ HARKITSE TARKOIN © Meri Elonheimo, EkoCentria, 2010

KUVIO 9. Ymparistdvastuullinen lautasmalli
(EkoCentria 2012b)
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3 RUOKALISTA KASVATUKSEN JA JOHTAMISEN VALINEENA

Ruokalista on keittion toimintoja ohjaava suunnitelma, jonka mukaan tehdaan
hankinnat ja tilaukset. Ruokalista on avainasemassa matkalla kohti kestavan
kehityksen keittioté. Julkisessa ruokapalvelussa noudatetaan usein kiertdvaa
ruokalistaa. Nain on myos Rithimé&en ruokapalveluissa, jossa on kuuden viikon

kiertdva ruokalista (liite 1).

Tassa luvussa kayn lapi ensiksi ruokalistasuunnittelun yleisié periaatteita ja
kouluruokailun erityispiirteitd, jotka vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Ker-
ron myos ymparistoystavallisyyteen ohjaavista, ruokalistaan vaikuttavista suo-
situksista ja arvioin niiden toteutumista Riihimé&en ruokapalveluissa. Lisaksi
kerron ruokakasvatuksesta kouluruokailussa ja pohdin tietoisen ruokakasvatuk-
sen merkitystad ympéristoystavallisemman ruokalistan toteuttamisessa. Lopuksi
kerron Riihimé&en ruokapalvelujen ruokalistan suunnitteluprosessista ja siihen

vaikuttavista tekijoista.

3.1 Ruokalistasuunnittelun yleiset periaatteet

Ruokalistasuunnittelun lahtokohtana ovat aina asiakkaat ja heidan tarpeensa.
Mutta kuka on kouluruokailun asiakas? Kouluruokailun asiakkaita ovat opiske-
lijat, opettajat ja muut koululla ruokailevat henkil6t. Tilaaja-asiakkaana toimii
kunta, mutta koska kouluruokailu kustannetaan julkisin varoin ja kouluruokai-
lun jérjestamistd sdadelldan lailla, asiakkaaksi voidaan mielestani mieltdaa koko
yhteiskunta. Kodit ja vanhemmat ovat valillisesti kouluruokailun asiakkaita.
Ruokapalvelun tydntekijat puolestaan ovat siséisid asiakkaita, joidenka toimin-
taa ruokalista saatelee. Riihimé&en ruokapalvelut on maaritellyt yhteiskuntavas-
tuuraportissaan siséisiksi sidosryhmikseen koulujen opiskelijat, tyontekijét,
lasten ja koululaisten l&hipiirin ja Riihimden kaupungin hallinnon. Kehittamis-
tehtévéni kannalta on oleellista pohtia, kuinka ndité eri toimijoita voidaan osal-

listaa ympaéristoystavéllisen kouluruokailun suunnittelussa.

Asiakkaat jaetaan kahteen ryhmaéan sen mukaan, voivatko he vaikuttaa nautti-
maansa ruoka-annokseen vai eivat. Julkisten ruokapalvelujen puolella, kuten

peruskouluissa, valikoima on suppea, eika asiakas voi valita monesta vaihtoeh-
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dosta. Né&issa tapauksissa vastuu aterioitten terveellisyydestd ja suunnittelusta
jaa ruoanvalmistajan harteille. Julkisella puolella ruokalistasuunnittelun lahto-
kohtana ovatkin asiakkaan tarpeet, terveellisyys ja taloudellisuus. (Lehtinen,
Peltonen & Taurén 2011, 89-90.) Néiden liséksi ruokalistaa suunnitellessa
taytyy huomioida kaytettavissé oleva henkildkunta, ruokatuotannon fyysiset
mahdollisuudet ja kaytettavat raaka-aineet (kuvio 10). Ruokalistalla voidaan

huomioida myds esim. vuodenajat ja erilaiset sesongit.

Vuodenajat, Liikeidea
EESONEt
l Asigkkast
Seminnmiden sEstiey

walTistusTaet et
proalivaimistest,
mormporsritit

Kaytettdd
rahasumma

Hankintz-
sopimukset

Ravitsemukselliset
ja gastronomiset
tekijit

Fyysizet
mahdollisuudet
Litteat, closuhtest,
m=ittidtyyppi

Henkilokunt=:
amimattitaito,
rifttEvyys. tyon

gEnisoanti

KUVIO 10. Ruokalistan laadintaan vaikuttavat tekijat
(mukaillen Lehtinen, Peltonen & Taurén 2011, 89-90; Riksu-Norja ym. 2010b,
40)

Y mparistoystavallisyys ruokalistasuunnittelussa on suhteellisen uusi asia, eika
sitd mainita esim. Ruoanvalmistuksen kasikirjassa, joka toimii oppikirjana
matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla. Kestava kehitys on osa nykyisid matkai-
lu-, ravitsemis- ja talousalan opetussuunnitelmia, mutta on opettajasta kiinni,
viedaankd opetus ruokalistan suunnittelutasolle. Ymparistoystavallisyyden
huomioimista ruokalistasuunnittelussa ei ole késitelty niiden henkildiden kou-

lutuksessa, jotka tall4 hetkella laativat ruokalistoja. Tietdmys aiheesta onkin
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oman aktiivisuuden varassa. Tietoa aiheesta I0ytyy, mutta sen soveltaminen
omaan toimintaympéristdon voi tuottaa ongelmia (Toikko & Rantanen 2009,
8). Mielesténi myos asiakkaiden tietdmys aiheesta on puutteellista ja ruoan
ymparistoystavallisyys ei ole keskeinen asiakastyytyvaisyyteen vaikuttava teki-
ja. Ruokalistan suunnittelijat voivat kokea ympéristoystavéllisen ruokalistan
suunnittelun jopa risking, pelaten asiakastyytyvaisyyden laskua ja kustannusten
nousua. Nain on myos Riihimé&ella. Pelkat suositukset, ilman sanktioita, eivéat
ole riittdva ohjauskeino, kuten Kestavan ruokalautasen kayttdonottoprosessin
epéonnistuminen on osoittanut (Aalto & Heiskanen 2011, 29).

MTT:n tekeman laajan selvityksen mukaan julkisten ruokapalvelujen ruokalis-
tan laadintaan vaikuttavat kolme tekijaa ylitse muiden: asiakkaiden toivomuk-
set, hinta ja joukkoruokailun ravitsemissuositukset. Muita huomioon otettavia
seikkoja selvityksen mukaan ovat koneet ja laitteet, ruoan soveltuvuus koko
asiakaskunnalle, tuotteiden ja raaka-aineiden saatavuus, hankintarenkaan sopi-
mukset, henkildston koulutus, tydvoimapula ja ajanpuute. (Riksu-Norja, Kurp-
pa, Silvennoinen, Nuoranne & Skinnari 2010b, 40.) Ruokapalvelujen kehitta-
misessa asiakaspalaute, hinta, tuotteiden saatavuus ja tuoreus koettiin tarkeiksi.
Noin neljasosa ruokapalveluista vastaavista ei pitdnyt ymparistoasioiden kehit-
tamista kovin tarkeana tai niilla ei ollut merkitystd. Kaikista vastanneista liki
80 % koki, etta luomulla ei ole merkitysta julkisten ruokapalvelujen kehittdmi-
sessd (Riksu-Norja ym. 2010b, 42). Tama nakyy myos kéytdnnossé, silla vain
0,8 prosenttia kuntien elintarvikehankinnoista on luomutuotteita (Haapanen
2011, 24). Suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjelman tekeméan kouluruo-
kailua koskevan media-analyysin mukaan kouluruoan toivotaan kuitenkin to-
teuttavan eettisid arvoja ja olevan esim. kasvis-, l&hi- tai luomuruokaa (Suoma-

laisen ruokakulttuurin edistamisohjelma 2010, 12).

Myds Rithimaelld budjetti ja ravitsemussuositukset luovat raamit ruokalista-
suunnittelulle. Ruokapalvelupaallikké Pitk&dnen (2012) kuitenkin korosti ruoan
menekin, asiakaspalautteen ja ruokatuotannon kaytdnnon prosessien merkitysta

ruokalistasuunnitteluun.
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3.2 Koulun ruokalistan laadinnan erityispiirteet

Kouluruokailun jarjestamisesta sdadetdén seuravissa opetuslaeissa: Perusope-
tuslaki 628/1998, 318§, Lukiolaki 629/1998, 288§ ja Laki ammatillisesta koulu-
tuksesta 630/1998, 378. Lains&dadanto takaa maksuttoman péivittaisen aterian
esi- ja perusopetuksesta l&htien toisen asteen opintojen loppuun (Valtion ravit-

semusneuvottelukunta 2008, 5).

Kouluruoan ravintosisalloén suunnittelun lahtokohtana ovat valtion ravitsemus-
neuvottelukunnan (2005) Suomalaiset ravitsemussuositukset — ravinto ja lii-
kunta tasapainoon. Ne eivat kuitenkaan siséalld yksityiskohtaisia ohjeita siit,
miten ruokailu tulisi jarjestad joukkoruokailun eri ryhmille, kuten esimerkiksi
koululaisille. Tdmén vuoksi on laadittu erilliset kouluruokailusuositukset, joi-
den tarkoituksena on antaa suuntaviivat kuntapaattdjille, koulujen ruokahuol-
losta vastaaville seka kouluille koulujen ruokailun jéarjestamisesta. (\Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2008, 5.) Toteutuessaan suositukset varmistavat,
ettd oppilaiden ravitsemukselliset tarpeet koulupaivén aikana tulevat taytetyiksi

(\altion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 3).

Kouluaterian tulee kattaa noin kolmannes opiskelijan paivittdisesta energian-
tarpeesta. Erityisen tarke&é on huolehtia siita, ettd kouluruoassa energiaravinto-

aineiden osuudet ja rasvan laatu ovat suositusten mukaiset (taulukko 1).

TAULUKKO 1. Energiaravintoaineiden suositeltavat osuudet kouluaterian
energiasisallosta

(\altion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 8)

Energiaravintoaine % energiasta
Rasva 30

e tyydyttynyt rasva max 10
Proteiinit 15
Hiilihydraatit 55

Kouluruoan on oltava téysipainoista, ravitsemussuositusten mukaista, maukasta
ja sydomaan houkuttelevaa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 7-8.)
Kouluaterian ravitsemuksellista laatua arvioidaan joukkoruokailuun kehitetyn
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kriteeriston avulla tai ravintoainetiheyteen perustuen. Kriteerit omalta osaltaan
ohjaavat ruokalistasuunnittelua. Kriteeristossa kiinnitetddn huomioita mm. ras-
van laatuun ja suolan madr&an antamalla joillekin raaka-aineille esiintymisti-
heyssuosituksia ruokalistalla, esim. kalaa vahintaan kerran viikossa, makkara-
ruokia ja rasvaista juustoa harvemmin kuin kerran viikossa. (Valtion ravitse-

musneuvottelukunta 2008, 14.)

Suomessa kouluateriat suunnitellaan niin, etta ravitsemussuositukset toteutuvat
vain, jos opiskelija sy aterian kaikki osat eli salaatin, pd&ruoan, leivan ja mai-
don. Jos opiskelija valitsee tarjolla olevasta ruoasta vain osan, ei ateriasta tule
riittdvan monipuolista. (Tikkanen 2008, 13.) Peruskouluun ja toiselle asteelle
suunnattuun kouluterveyskyselyyn vuosina 2010/2011 vastanneista pojista ja
tytoistd 1ahes 70 prosenttia ilmoitti sydvansé koululounaan paivittéin. Vastan-
neista noin 10 % sOi lounaan vain kahtena péivana viikossa tai tatd harvemmin.
Kaikki aterian osat soi ainoastaan 34 % pojista ja 32 % tytdistd. Paaruoan soi
yli 90 % vastaajista. VVahéisinta salaatin sydminen oli peruskoulujen ja amma-
tillisten oppilaitosten pojilla, joista vajaa 60 prosenttia soi salaattia. Maidon ja
piiman osalta erot olivat suurempia sukupuolten valilla kuin eri oppilaitostyyp-
pien Vélilla. Tyt6ill& maidon ja piimén nauttiminen ruokajuomana oli l&hes 20
prosenttiyksikkdd harvinaisempaa kuin pojilla. Leipa kuului ateriaan yli 70
%:lla nuorista (taulukko 2). (Vikstedt, Raulio, Puusniekka & Préttala 2012,
12-13)

TAULUKKO 2. Koululounaan eri aterianosien sydominen sukupuolen mukaan
(%) vuosien 2010/2011 kouluterveyskyselyssa

(Vikstedt ym. 2012,13)

Pojat Tytot
Aterian osa n 91 202 88 505
Paéruoka % 96 92
Salaatti % 60 82
Maito/piima % 69 49
Leipa % 74 78
Kaikki aterian % 34 32
osat*

pasruoka, salaatti, maito tai piima, leipa



32

Kouluruokailun tavoitteet siis tayttyvat vain, jos asiakkaat syévat aterian. Kou-
luterveyskyselyyn vuosina 2010/2011 vastanneista peruskoulun 8. ja 9. luokka-
laisista pojista ja tytoisté vain noin joka kolmas piti lounaan laatua hyvana ja
peruskoululaisista alle 40 prosenttia oli tyytyvainen ruoan makuun (Vikstedt
ym. 2012, 25). Yleisin syy kouluruokailusta poisjag@miseen oli, ettei pida ruoas-
ta (68 %) ja seuraavaksi yleisin syy oli nalantunteen puuttuminen (37 %). Muut
syyt, kuten pitka jonotusaika, ruokasalin levottomuus tai laihduttaminen, jéivat
kukin alle 10 %. (Tikkanen 2008, 22.) Opiskelijoiden ruokatottumukset ja Kkriit-
tinen suhtautuminen kouluruokailuun asettaa omat haasteensa ruokalistasuun-

nittelulle.

Kyselytulosten mukaan Riihiméella ruokaillaan aktiivisemmin ja ollaan tyyty-
vaisempid kuin valtakunnassa keskimaarin. Alkuvuodesta 2013 toteutettuun
kyselyyn vastasi 727 opiskelijaa, joista noin 70 prosenttia oli alakoulusta, 25
prosenttia ylakoulusta ja noin 5 prosenttia lukiosta. Vastaajista perati 90 pro-
senttia ilmoitti ruokailevansa paivittéin ja vajaa 3 prosenttia kdy ruokailemassa
1-2 Kkertaa viikossa tai harvemmin. Tosin vastaajista 70 prosenttia eli kaikki
alakoululaiset tulevat ruokailuun opettajan johdolla. Ruoka nayttad4 houkuttele-
valta tai hyvalta noin 72 prosentin mielesta ja maistuu aina tai usein noin 59
prosentille vastaajista. Salaatteja ilmoitti sydvansa aina tai usein vain noin 65
prosenttia vastaajista ja syomattémyyden syyksi vastaajat ilmoittivat, ettd kou-
lun salaatit ja raasteet eivat maistu (54,7 %) tai eivat yleensédkaan syo salaatteja
(13,3 %). Leivan syonti Riihimaelld oli vahaisempéaa kuin valtakunnallisessa
kyselyssd, sill& vain noin 51 prosenttia ilmoitti syovansa leipaa aina tai usein.
Sen sijaan maito tai piiméé juodaan Riihimé&ell& hieman enemman, silla vain 25
prosenttia ilmoitti, ettei juo maitotuotteita lainkaan. Kyselyn mukaan koulu-
ruokaan oltiin varsin tyytyvéisia, silla keskiarvon mukaan kouluruoan yhteisar-
vosanaksi tuli 8,25. Valitettavasti kyselytulosten vastauksista ei voinut erotella

eri kouluasteiden tai sukupuolten vélisia eroja. (Fronter 2013.)

Omat haasteensa ruokalistasuunnitteluun tuovat myos taloudelliset resurssit.
Kouluruoka kustannetaan julkisiin varoin ja mahdollisimman taloudellisesti.
Kuntaliiton selvityksen mukaan kouluaterian keskimaaréinen kustannus vuon-
na 2010 oli 2,73 euroa, josta elintarvikkeiden osuus on keskimaarin 31 % eli 85

senttid. (Haapanen 2011, 13, 16.) Opetushallituksen tilastoinnin mukaan ruo-
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kailun kokonaiskustannukset perusopetuksessa arvonlisdveroineen opiskelijaa
kohden vuonna 2010 olivat 2,58 €/ateria (Opetushallitus 2012). Niukat resurs-
sit asettavat tiukat reunaehdot raaka-ainehankinnalle. Kunnallisten ruokapalve-
luiden haasteena onkin turvallisten, kestdvdmpien ja ympéristovastuullisem-
pien elintarvikehankintojen tekeminen samalla, kun paikallistason paattajat
Kiristavat ruokahuoltoon varattuja madrarahoja seka keskittavat hankintoja ja

ruokapalveluiden suunnittelua ja toteutusta yhd kauemmas ruokailijasta.

Ruokapalvelujen raaka-ainehankintaa sadtelee hankintalaki. Hankintalaki kos-
kee kaikkia julkisia hankintoja, joissa kansallinen kynnysarvo, 30 000 €, ylit-
tyy. (Pekkala & Pohjonen 2010, 39.) Hankintalaki edellytta4, ettd julkisissa
hankinnoissa noudatetaan syrjimattémyys-, avoimuus-, yhdenvertaisuus ja suh-
teellisuusperiaatetta, joista varsinkin syrjimattémyysperiaatteen on katsottu
estavén ldhiruoan hankintaa. Syrjimattomyysperiaate edellyttaa, ettd kaikkia
tarjoajia kohdellaan samalla tavalla tarjousmenettelyn kaikissa vaiheissa. Tar-
joajien kansallisuus, sijoittuminen johonkin jasenvaltioon tai tietylle alueelle, ei
saa vaikuttaa valintaan, eikd alueellisuutta saa laittaa valintakriteeriksi. Han-
kinnalle asetetut tekniset tai muut vaatimukset eivat saa olla paikallisia, tiettya
aluetta suosivia tai syrjivid. (Pekkala & Pohjonen 2010, 35.) Lahiruoan kayttoa

hankintalain puitteissa voidaan kuitenkin lisata hallitulla hankintaprosessilla.

Riihimaella elintarvikkeiden hankinnat on ulkoistettu RHL Data Oy:lle, joka
on tehnyt jatkosopimuksen KL-Kuntahankintojen kanssa. Nykyinen kilpailutus
koetaan lilan monimutkaiseksi, eikd ruokapalveluissa ole hankintamenettelyn
edellyttdmad juridista osaamista. Elintarvikkeille on esitetty tarkat, pakolliset
ravitsemusvaatimukset, jotka perustuvat pddosin kouluruokasuosituksiin. Pa-
kollisten vaatimusten tayttymisen jalkeen hinta on ratkaiseva valintaperuste.
Tarjoukset on kilpailutettu tuotealueittain ja tuotealue ykkdseen eli liha ja liha-
valmisteisiin, maitotuotteisiin, kuivatuotteisiin, valmisruokiin ja pakasteisiin on
valittu yksi toimittaja koko sopimuskaudeksi. Tuotealue kakkosen puitejarjes-
telyyn eli vihanneksiin, juureksiin ja hedelmiin valittiin nelja toimittajaa sopi-
muskaudeksi, joiden kesken oli tarkoitus toteuttaa minikilpailutuksia. Minikil-
pailutuksia ei kuitenkaan ole toteutettu, silla niiden toteuttamista on pidetty
hankalana. Puitesopimuksen ulkopuolelle on jétetty satokausituotteet eli peruna

ja juurekset seka tuore leipa. Ruokapalvelut kilpailuttavat itse ndma tuotteet eli
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jos sopivia tarjouksia saadaan, niin puitesopimuksen ulkopuolella olevat tuot-
teet voidaan hankkia l&hialueelta. (Pitkanen 2013.)

Lahiruoan kéayton esteitéd ollaan poistamassa seka kansallisella ettd Euroopan
Unionin tasolla. Euroopan komissio tutkii, voitaisiinko julkisia tavara- ja pal-
veluhankintoja koskevaa artiklaa muuttaa niin, etta "paikallisesti tuotettu” voisi
olla standardivalintakriteerind esimerkiksi koulujen, hoitokotien ja julkisten
laitosten ruoan toimitusta koskevissa tarjouspyynnoissa. Myos Kataisen halli-
tusohjelma pyrkii edistaméén luomu- ja l&hiruoan kayttod julkisissa hankin-
noissa vahvistamalla pienyritysten ja l&hiruoan tuottajien osallistumista julkis-
ten hankintojen kilpailutuksiin, mahdollistamalla kuntien suorahankinnat ja
nostamalla kansalliset kynnysarvot lahemmaksi EU:n direktiivitasoja. (Vilja-
nen 2011.)

3.3 Ymparistoystavélliseen ruokalistaan ohjaavat suositukset

Julkisilta ruokapalveluilta edellytetdan kestédvaa kehitysté ja tdaman edistami-
seksi on annettu erilaisia paatoksia ja suosituksia. Valtioneuvosto hyvéksyi
periaatepadtoksen kestévien valintojen edistdmisestd julkisissa hankinnoissa
2009. Sen mukaan

"Ruokapalvelujen kestivyyttd lisdtddn: luonnonmukaisesti tuotettua,
kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa on tarjolla valtionhallinnon
keittiGissa ja ruokapalveluissa vahintaan kerran viikossa

vuoteen 2010 mennessa ja vahintaan kaksi kertaa viikossa 2015 men-
nessd.”

(\altioneuvosto 2009.)

Julkisten ruokapalveluiden tulisi huomioida kayttamiensa raaka-aineiden koko
elinkaari sek& minimoida veden ja energian kulutus, biojatteen maara seka elin-

tarvikkeiden ilmastovaikutukset. (\VValtioneuvosto 2009.)

Poliittisesti ruokaan liittyvaé kestavaa kehitysta pyritdan edistimaan Kestava
ruokalautasen avulla (VNP 2009). Kestévassa ruokalautasessa (kuvio 11) ruo-
kapalvelut lisdavét kasvis-, sesonki- ja luomuruoan kayttoa ja véahentavét liha-

proteiinin osuutta ruokalistoillaan. Samalla raaka-aineiden tuotantotavoissa ja
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yritysten toiminnassa Kiinnitetddn entistd enemman huomiota ymparistonéko-

kohtiin. Tavoitteena on paitsi tarjota asiakkaille kestavampia aterioita, myos

totuttaa heidat ymparistdd véhemman kuormittaviin aterioihin ja vaikuttaa pit-
kalla tahtaimella kulutustottumuksiin. (Aalto & Heiskanen 2011, 5.)

Valtioneuvoston periaatepaitos kestédvien
valintojen edistamisestd julkisissa hankinnoissa
(8.4.2009)

Valtioneuvosto
|

Vaatimukset

Tarjota ymparistéa
vidhemmaén kuor-
mittavia aterioita

Ministeriot, valtion
laitokset, kunnat

\l_/<

Jarjestaa
koulutusta,
tarjota malleja

Ruokapalvelut
(omat ja ostetut)

Uusia kriteereja
hankintoihin

Ruokapalve-
lujen tarjoajat

Lisata Lisaa
tietoisuutta Kasvis-  Sesonginmu- Luomua
- pohjaista kaista
Asiakkaat # ‘ #
Vahemmaén
Lihaa Sesongin  Tavanomaisesti
ulkopuolista tuotettua
1\&7__—;//‘
Vaikutuksia

kasvihuonepaastaihin,
energiankulutukseen,
kemikaalikuormaan, jne.

KUVIO 11. Valtion periaatepaatoksen mukaisen Kestavéan ruokalautasen vai-

kutusmekanismi

(Aalto & Heiskanen 2011, 6)

Kestavan ruokalautasen periaatteet eivat vield toteudu Riihimaen kaupungin
ruokalistalla (liite 1) VValioneuvoston periaatepdatoksen (2009) mukaisesti.

Ruokapalvelupaéllikko Ritva Pitk&dnen (2012) pitda niiden toteuttamista erittdin

haasteellisena ja pelkéa, ettd ymparistdtavoitteiden toteuttaminen karkottaa

kouluruokailun asiakkaat ja véhentaa kouluruoan menekkia.

Kuuden viikon listalla kaksi padaruokaa, ohrarouhepuuro ja hernekeitto, valmis-

tetaan sdannollisesti luomuherneista ja luomuohrarouheesta. Nama tuotteet

ovat myos lahiruokaa. Péivékotien ja esikoulujen aamupalatuotteissa kaytetaan

luomubhiutaleita ja jotkin maitotaloustuotteet ovat luomutuotteita. Riihiméen

kaupungin ruokapalvelut onkin saavuttanut ”Portaat luomuun” -ohjelmassa
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portaan kolme, koska ruokapalveluilla on séanndllisesti kaytossa nelja merkit-
tavaa raaka-ainetta luomutuotteina (EkoCentria 2012c). Luomutuotteiden li-
s&amisté on harkittu, mutta hinta koetaan esteeksi. Vuoden 2012 valtakunnalli-
sen luomuviikon aikana ruokapalveluissa toteutettiin luomupéivé, jolloin kaik-
Ki tarjotut ruoat olivat luomutuotteita. Toteutetun luomupaivan raaka-ainehinta
kaksinkertaistui normaalituotteisiin verrattuna. Luomutuotteiden laajamittainen

kayttoonotto on mahdotonta nykyisen budjetin puitteissa. (Pitkdanen 2012.)

Sesonginmukaisuus toteutuu I&hinn& salaattivalikoimassa ja vuodenaikajuhlien
huomioimisena. Kautta vuoden pienimmat ymparistovaikutukset omaavien
kerdkaali- ja juuressalaattien osuus ruokalistalla on 45 prosenttia. Kiinankaali-
salaattien osuus on 25 prosenttia ja amerikansalaatin/tuorekurkun osuus 30
prosenttia. Pitkdsen (2012) mukaan keskitalvella salaattivalikoimaan voidaan
tehdd muutoksia, esim. tomaatti ja kurkku korvataan jollain muulla tuotteella.
Padruuissa sesonginmukaisuus ei ndy muulloin kuin vuodenaikajuhlien tai
teemaviikkojen yhteydessa. Riihimaen ruokapalveluissa on vietetty jo useana

syksyné sadonkorjuuviikkoa.

Kasvisruokaa on sé&nnollisesti tarjolla kolme kertaa kuuden viikon aikana.
Liséksi asiakkailla on mahdollista valita kasvisruoka sekaruoan sijaan. Kasvis-
ruoka ei ole vapaasti otettava vaihtoehto, vaan se on tilattava lukuvuodeksi
kerrallaan. Ruokapalvelujen 4 500 asiakkaasta noin 150 valitsee kasvisruoan.
(Pitkdnen 2012.) Kasvisruoan sadnndllinen osuus padruoista on 10 prosenttia.
Paaruoan raaka-aineista naudanliha ja makkara ovat yleisimmat. 50 prosentissa
paéruoista on kaytetty naudanlihaa tai makkaraa, broileria 13,4 prosentissa,
porsaanlihaa alle neljassa prosentissa ja kalaa tarjotaan kouluruokasuositusten
minimin mukaisesti kerran viikossa eli kalan prosentuaalinen osuus paéruuista

on 20 prosenttia.

Kestévan ruokalautasen vaatimus, etta kerran viikossa on oltava luonnonmu-
kaisesti tuotettua, kasvis- tai sesonginmukaista ruokaa, toteutuu Riihiméella
50-83 prosenttisesti, tulkinnasta riippuen. Kolme viikkoa tayttd4d nama vaati-
mukset, mutta viikolla kuusi on tarjolla sek& kasvisruoka etta luomutuotteista
valmistettu ruoka ja viikon viisi kasvisruoka on samalla my6s luomuruoka.

Luomutuotteiden osuus kaikista kaytetyistd raaka-aineista on noin yksi prosent-
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ti (Pitkdnen 2013). P&&ruoat ovat lihavoittoisia, silla peréti 70 prosentissa pééa-
ruuista on lihaa ja naudanlihaa kéytetédén eniten. Paaraaka-aineiden ympéris-

toystavallisyyden suhteen Riihimaell& on paljon parannettavaa.

Eri tutkimusten perusteella ollaan suhteellisen yksimielisia siita, etté valtioneu-
vosteon periaatepaatoksessé (2009) korostettu luonnonmukaisesti tuotetun,
kasvisruoan tai sesonginmukaisen ruoan lisédminen voisi pienentda ymparisto-
kuormaa. Samalla tulisi vahentda suurimman ympéristokuormituksen aiheutta-
vien tuotteiden, kuten lihan ja juuston kulutusta (Kauppinen ym. 2008; Kataja-
juuri 2008). Mita syvemmialle yksityiskohtiin menndan, sitd enemman tarvittai-
siin uutta tietoa eri vaihtoehtojen ymparistovaikutuksista. Oikeilla raaka-
ainevalinnoilla voidaan vaikuttaa myds tuotannon eri vaiheiden energiankulu-
tukseen (Aalto & Heiskanen 2011, 28).

Suurina yksikkoina julkiset ruokapalvelut pystyvét hankintojensa kautta edis-
tdmaan esimerkiksi luomutuotannon ja -tarjonnan yleistymista. Julkisen sekto-
rin hankintasopimukset ovat pitkaaikaisia ja niiden avulla voidaan kannustaa
tuottajia sitoutumaan luomutuotantoon ja tuotteiden kehittdmiseen seka kan-
nustaa tukkuliikkeitd luomutuotteiden vélitykseen. Tarjonnan lisdédntyminen
voisi laskea luomutuotteiden hintoja ja lisata ndin kuluttajien kiinnostusta luo-
mutuotteisiin. (Aalto & Heiskanen 2011, 6.)

Sesonginmukaisuuden edut tulevat esiin erityisesti syksylla satoaikaan. Uuden
sadon tuotteiden suosiminen pienentéa varastointikuluja, vahent&a kuljetuksia
ja edistaa tuoreiden prosessoimattomien elintarvikkeiden kéayttoa. Talvella se-
sonkituotteina voidaan pitdd hyvin séilyvia juureksia ja kaaleja, joita kannattai-
si suosia kaukaa kuljetettavien tai kasvihuoneissa kasvatettavien vihannesten,

kuten tomaattien ja kurkkujen sijaan. (Aalto & Heiskanen 2011, 6.)

Kestavien ruokapalvelujen ympéristovaikutukset nédkyvat energian kulutuksen
vahenemisend, pienempana hiilijalanjalkend, vahaisempina kasvihuonekaasui-
na ja luomutuotteiden kayton lisdéntyessa ympariston kemikaalikuorman pie-
nenemisend. (Aalto & Heiskanen 2011, 7.) Valittémien vaikutusten lisaksi

kestavat ruokapalvelut liséisivat kuluttajien tietoisuutta ruoan ympéristovaiku-
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tuksista, totuttaisivat heidat ympéristoystavéllisempaan ruokaan ja vaikuttaisi-
vat kulutustottumuksiin. (Aalto & Heiskanen 2011, 5.)

Kataisen hallitusohjelman pitkan aikavélin tavoitteena on kehittdd Suomesta
hiilineutraali yhteiskunta sekd ympéristdosaamisen, puhtaan teknologian ja
kestavan luonnonvarapolitiikan edelldk&vijé (Valtioneuvoston kanslia 2011,
68). Eurooppa 2020 kansallisessa strategiassa tavoitteena on kaéntaa luomu- ja
lahiruuan osuus vahvaan nousuun (Valtiovarainministerié 2011, 22). Kataisen
hallitus on sitoutunut toteuttamaan lahi- ja luomuruokaohjelmat. Luomuohjel-
man tavoitteena on, ettd vuoteen 2020 mennessd luomutuotantoa on vahintdan
20 prosenttia peltoalasta ja kouluissa ja pdividkodeissa tarjotusta ruuasta 20
prosenttia on luomutuotteita (Valtioneuvosto 2012). Tailla hetkelld Rithimden
ruokapalvelun raaka-aineista noin yhdeksén prosenttia on ldhiruokaa ja yksi

prosentti luomutuotteita (Pitkdnen 2013).

Ympéristoystavéallisyys on myos nostettu julkisten ruokapalvelujen laatukritee-
reissa turvallisuuden, terveellisyyden ja taloudellisuuden rinnalle. Julkisilta
ruokapalveluilta edellytetddn ekologista kestavyyttd, eettisia toimintaperiaattei-
ta ja ruokakulttuurin huomioimista. (FCG 2010, 9.)

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on parhaillaan uudistamassa valtakunnalli-
sia ravitsemussuosituksia. On ehdotettu, ettd uusista suosituksista tehdddn "hy-
vén syomisen lautasmalli”, jossa yhdistyvat terveellisyys, herkullisuus ja ym-
paristoystavéllisyys. Lautasmallissa toteutuisivat ravitsemussuositukset ja se-
sonkien mukainen kasvispainotteinen syéminen. Toteutuessaan lautasmalli
ohjaisi julkisten ruokapalvelujen toimintaa. (Ymparistoministerio 2012, 38.)
My®os uudistuvissa pohjoismaisissa ravitsemussuosituksissa on tarkoitus ottaa

kantaa ruoan ympéristovaikutuksiin (Fogelholm 2010).

3.4 Ruokakasvatus kouluruokailussa

Perusopetuksen opetussuunnitelmien perusteissa 2004 velvoitettiin kunnat
maéarittelemaan kouluruokailun jérjestamisen keskeiset periaatteet osana kou-
lun oppilashuoltoa seka kouluruokailuun liittyvat terveys-, ravitsemis- ja tapa-
kasvatuksen tavoitteet. Saadoksiin sisaltyvat koko kouluyhteison henkildstoa
sitovat kasvatus- ja opetusvelvollisuudet. Myds oppilaille on annettava mah-
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dollisuus osallistua kouluruoan suunnitteluun ja toteuttamiseen. Néin tuetaan
osallisuutta ja yhteisollisyytta. (Opetushallitus 2010, 46.) Kouluruokailun yhte-
yttd muuhun opetukseen ei ole opetussuunnitelmissa tuotu esille. Niissé kui-
tenkin painotetaan opetuksen eheyttdmisté, kokonaisuuksien hahmottamista eri
nékokulmista ja eri oppiaineiden yhteyksien oivaltamista. Ruokakasvatuksen ja
ympéristoystavallisyyden kannalta keskeinen aihekokonaisuus on ”Vastuu ym-
paristosta, hyvinvoinnista ja kestdvasta tulevaisuudesta”. (Opetushallitus 2004,
41.) Kestavyyskasvatukseen tarvitaan teemoja, jotka ovat oppilaille tuttuja ja
liittyvéat laheisesti heidén elam&énsa. Ruoka on luonteva teema, sill4 sydminen
kuuluu péivittaisiin perustarpeisiin; se on konkreettinen, tuttu ja tarpeellinen

asia. (Riksu-Norja, Nuoranne & Silvennoinen 2010a, 7.)

Kouluruokasuosituksissa (2008) puolestaan todetaan, ettd kouluruoka on osa
opetusta. Ruokailun merkitysta painotetaan erityisesti kotitalouden ja terveys-
tiedon seka ymparisto- ja luonnontiedon opetuksessa. Kouluruokailun kehitta-
misessa tarvitaan niin rehtorin, opettajien, terveydenhoitajan, ruokapalveluhen-
kiloston kuin oppilaiden ja vanhempien yhteistyotd. Kaikkiin kouluihin olisi
hyva saada rehtorin koolle kutsuma koulun oppilashuoltoryhmén alainen ruo-
kailutoimikunta, jossa rehtorin ja/tai kotitalousopettajan liséksi olisivat jasenina
ainakin keittion, terveydenhuollon, opettajien ja oppilaiden edustajat seké van-
hempien edustaja. Toimikunnan tehtédvané olisi ottaa kantaa mm. koulussa tar-

jottavaan ruokaan ja vaikuttaa kouluruokailun jéarjestamiseen. (VRN 2008, 6.)

Ruokakasvatus koskee koko kouluyhteisod ja sitd voidaan toteuttaa integroi-
malla eri oppiaineita kasvatuksellisiksi kokonaisuuksiksi ruuan ympérille.
Ruokakasvatuksen onnistuminen edellyttaa eri oppiaineiden ja muun henkil6-
kunnan vélisté yhteistyotd. Ruokakasvatuksessa voidaan toteuttaa tutkivan op-
pimisen periaatteita. Kouluruokailun kautta voidaan tutustua ruokaketjuihin,
tuottajiin ja tuotantotapoihin. Ruokakasvatus voi olla toiminnallinen osa kestéa-

vyyskasvatusta. (Riksu-Norja, Nuoranne & Silvennoinen 2010a, 7.)

Tietoinen ruokakasvatus on avain nykyista kestavdmmaén kouluruokailun to-
teuttamiseksi. Ruokakasvatuksen vaikutukset koulussa ovat kaksisuuntaisia.
Kouluruokailua voidaan hyddynt&é opetuksessa ja sen avulla voidaan konkreti-

soida kestdvaan kehitykseen liittyvid teemoja, luoda omakohtaisia kokemuksia,
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herattad kiinnostusta ja tiedonhalua. Kun uusi tieto sovitetaan aiempaan tieta-
mykseen, arvot ja asenteet muuttuvat. Nain omaksuttu tieto johtaa muutoksiin
kéytdnnon toiminnassa ja edesauttaa mm. ymparistoystavallisid ruokalistamuu-
toksia. (Riksu-Norja ym. 2010b, 17.) Tam4 edellyttdd myo6s ruokapalveluilta
aktiivista tiedottamista ja vuorovaikutteista ruokapalvelujen kehittdmista (Rik-
su-Norja ym. 2010b, 4).

Riksu-Norjan ym. (2010b, 47) selvityksen mukaan kouluruokailua ei juurikaan
hyddynnetd opetuksessa, vaan se ndhd&an erillisend, oppilashuoltoon liittyvana
asiana. Ndin on padsaantoisesti talla hetkella myds Riithimdella. Ruokapalvelu-
jen ja opetustoimen yhteisessa tyopajassa kuitenkin virisi ajatuksia yhteisen

ruokakasvatuksen mahdollisuuksista ja jo toteutuneista esimerkeistd. Riihiméa-
elld ollaan kuitenkin kaukana laaja-alaisesta tavoitteellisesta ruokakasvatukses-
ta. Yhteisty0 opetushenkilokunnan ja keittiohenkiloston vélilla on kuitenkin

yleensa sujuvaa (Riksu-Norja ym. 2012b, 47).

Myaos ruokapalveluilla on kehittdmista toiminnassaan. Asiakkaille suunnattu
tiedottaminen ruoan alkuperastd, ravitsemuksellisesta laadusta, ymparistovai-
kutuksista, hintaan vaikuttavista tekijoista ja ruokapalvelun toiminnasta on
vahaista. Kestava kehitys mielletd&n suppeasti ymparistéasioiden huomioimi-
sena, kierrattdmisend ja jatteiden lajitteluna. (Riksu-Norja ym. 2012b, 47.) Ja-
teasioiden korostuminen tuli esille my6s Riihimaell& ruokapalvelujen ja ope-
tustoimen yhteisessa tyopajassa, jossa jatteiden vahentdmiseen ja Kierrattami-
seen tahtddvat ehdotukset saivat yhteispistemaaraltaan eniten kannatusta kei-
nona viedd ymparistoystavallisyyttd eteenpéin Riihiméen kouluruokailussa
(liite 7). Varsinkin erds opetustoimen edustaja korosti pakkausjatteiden vahen-
tamisen merkittavyyttd. Tutkimuksin on kuitenkin osoitettu, ettd pakkausten
osuus elintarvikkeiden ympéristovaikutuksista on vahdinen ja roskiin paatyva
ruoka kuormittaa ymparistoé selvasti enemman kuin pakkausten valmistaminen

(Silvenius, Katajajuuri, Koivupuro, Gronman & Soukka 2011, 16-17).

Ruokakasvatus kannattaisi ottaa osaksi kestavan kehityksen opetusta kytkemal-
14 se kiinteasti opetuksen sisaltihin ja tavoitteisiin ja kirjata se opetussuunni-
telmiin. T&llainen laaja lahestymistapa nostaisi suomalaisen kouluruokailumal-

lin laadullisesi uudelle tasolle. Julkisen ruokapalvelun tarjoama ruoka viestisi
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konkreettisesti, miten kestavaa kehitysta voi edistaa ruokavalintojen kautta.
Onnistunut ruokakasvatus edellyttda vuorovaikutteisuutta ja yhteistyota opetus-
toimen ja ruokapalvelujen valilla seké aktiivista tiedottamista ruokapalvelujen
puolelta. Yhteistyota voidaan edistéa lisadmalla yhteistd suunnittelua ja keskus-
telua arkiruoan toteutuksesta, teemoista, tempauksista ja uusista mahdollisuuk-
sista. (Riksu-Norja ym. 2010b, 49-51.) Saarisen ym. (2011, 11) mukaan ruoan
ravitsemuksellista merkitysta ei saa unohtaa, jotta nuorille muodostuisi kuva,
missa puitteissa ruoan ympaéristévaikutuksia voidaan vahentaa ravitsemukselli-

sen laadun karsimatta.

Riihim&en ruokapalvelut on panostanut tydntekijoidensa kasvatusroolin kehit-
tdmiseen. Riihimden ruokapalveluista osallistuu 17 tydntekijaa Taitavaksi
Ruokapalveluosaajaksi nimettyyn TaRu-koulutukseen. (Pitkdnen 2012.) Ruo-
kapalveluhenkildston ammatilliseen koulutukseen ei sisélly pedagogisia opin-
toja. TaRu-koulustusohjelma tarjoaakin mahdollisuuden kouluruokailutyohon
liittyvien kasvatustietojen hankkimiseen. (Lintukangas & Palojoki 2012, 29.)
Tutkimuksen mukaan TaRu-koulutus on kehittanyt ruokapalvelutyontekijoiden
valmiuksia toimia yhteistytssé opetushenkiloston kanssa kasvatustavoitteiden
mukaisesti. Yhteistydssa laaditut kouluruokailua koskevat tavoitteet edistavat
koko koulun yhteisollisyyden kasvua. Tutkimuksen mukaan koulutus on anta-
nut ruokapalvelutyontekijoille rohkeutta ja varmuutta opiskelijoiden ohjauk-
seen ruokailutilanteessa. (Lintukangas & Palojoki 2012, 131.)

Pitk&sen (2012) mukaan ruokakasvatusta ei ole Riihimaella kirjattu opetus-
suunnitelmiin ja néin ollen ruokailu ei virallisesti ole osa opetusta, kuten ope-
tushallitus edellyttdd. Tilanne ei ole yllattava, silla Opetushallituksen ja Ter-
veyden ja hyvinvoinnin laitoksen selvityksen mukaan vain 40 % kouluista on
kirjannut kouluruokailun osaksi opetussuunnitelmiaan (Itkonen 2012, 24).
Ruokapalvelujen ja opetustoimen yhteisessa tyopajassa opetustoimen edustaja
kayttikin opetussuunnitelmien sitovuutta perusteluna sille, miksi ruokailua ei
hyodynneta enemmaén luonnontieteiden opetuksessa. Ruokakasvatus jaa yksit-
taisten, laaja-alaisesti ajattelevien opettajien varaan, ellei kouluruokailua kirjata
opetussuunnitelmiin. Opetussuunnitelmat ovat siis avainasemassa ruokakasva-
tuksen kehittdmisessd. Kouluruokailua koskevat kasvatukselliset tavoitteet

kannattaa laatia yhteistydssa ruokapalvelujen kanssa. Kouluruokailun tavoittei-
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den laadinta yhteistydssa on erinomainen mahdollisuus kehittdd koulun yhtei-
sOllisyyttd, edistaa viihtyvyytta ja lisatad vuorovaikutusta tyoyhteisdssa (Itkonen
2012, 25).

Kaytanndssa ruokakasvatus tapahtuu Riihimaell& niin, ettd kaikki alakoululai-
set saapuvat ruokailuun ja ruokailevat opettajan ohjauksessa. Y lakoululaiset
vastaavat itse omasta ruokailustaan tai ruokailematta jattamisestaén. Tama on
mahdollistanut sen, ettd osa yldkouluun siirtyvista seitsemésluokkalaisista on
jattanyt ”pakkosyomisen” viliin ja ruuan menekissa on ollut selvdé vajetta syk-
syisin. T&ma ongelma on korjaantunut, kun opiskelijat fyysisesti siirtyvat yla-
kouluun kuudennella luokalla ja tottuvat ruokailemaan uudessa ymparistossa
opettajan johdolla. Pitkdsen mukaan koulujen suhtautumisessa ruokailuun on
eroja. Toisissa kouluissa ruokaa ja ruokailua arvostetaan ja opiskelijoita kan-
nustetaan ruokailuun. Tdmé& nakyy konkreettisesti ruokasalissa ja ruoan mene-
kissa. (Pitkédnen 2012.)

Riihimaella ei ole ruokailutoimikuntaa tai muuta vastaavaa elintd, jossa koulu-
ruokailun eri toimijat yhdessé kehittéisivat kouluruokailua. Ruokapalvelujen
yhteisty6 opetustoimen kanssa liittyy tyypillisesti teemaviikkoihin tai muihin
erityistilanteisiin. Kouluterveydenhoitajien kanssa ollaan yhteyksissa tarpeen
mukaan. Ruokapalvelupaallikko on joskus harvoin ollut mukana vanhempainil-
loissa, mutta nyt on suunnitteilla tarjota koululounas ns. seiskojen vanhem-
painillassa ja tiedottaa ndin kouluruokailun tarkeydesta ylakouluun siirtyvien
vanhempia. Rehtoreiden kanssa keskustellaan tarpeen vaatiessa ja ruokapalve-
lupaallikko voi tarvittaessa osallistua rehtoreiden kokouksiin. Opetustoimen ja
ruokapalvelujen virallisena hallinnollisena yhteistydelimena on kasvatus- ja
opetustoimen johtoryhma, johon kuuluu koulutoimen johtaja, varhaiskasvatuk-
sen ja opetustoimen paallikét, lukion, aikuislukion ja musiikkiopiston rehtorit,
kirjastotoimenjohtaja ja ruokapalvelupééllikko. Koulukohtaisesti ruokapalvelu-
tyontekijalla voi olla erilaista yhteistyota opetustoimen kanssa. (Pitkanen
2012.)

3.5 Riihimé&en ruokapalvelujen ruokalistan suunnitteluprosessi

Riihimé&en kaupungin ruokapalveluilla on kdytdssa kuuden viikon kiertava ruo-
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ka- ja valipalalista. Ruokalistasuunnittelussa on kéytetty pohjana Valtion ravit-
semusneuvottelukunnan kouluruokasuositusta (2008). Ravitsemussuositusten
toteutumista seurataan vuosittain toteutuneen ruokalistan pohjalta. Ruokalista-
suunnittelussa pyritddn huomioimaan ruoan ulkonékd, sopivuus kohderyhmal-
le, vaihtelevuus, monipuolisuus, keittion laitekapasiteetti sekd vuodenajat ja
juhlapyhat. Suunnittelun pohjana kéytetdan perusruokalistaa. (Niskanen 2011.)
Kasvisruokailijoille on oma kuuden viikon Kiertava ruokalista. Kasviruokaa

toimitetaan tilausten perusteella (Pitkanen 2012).

Ruokalistasuunnittelua varten on koottu ruokalistatydryhmad, joka koostuu keit-
tio Telluksen, Kontion ja pdivakotien henkilokunnasta. Ruokalistatyéryhma
kay l&pi ruokaa koskevat palautteet, suunnittelee tulevat ruokalistat ja mahdol-
liset muutokset. Tyéryhma kokoontuu noin 2 — 3 kertaa vuodessa. Ruokalista-
suunnittelu tapahtuu méaréarahojen puitteissa ja muutoksia tehtéessa on aina
arvioitava niiden vaikutukset méérarahojen riittavyyteen. Ruoanvalmistus ta-
pahtuu Aromi- tietokoneohjelmalle kootun vakioidun ruoanvalmistusohjeistuk-

sen mukaisesti. (Niskanen 2011.)

Pitk&sen (2012) mukaan kuuden viikon perusruokalistan tdydellinen muuttami-
nen on lahes mahdotonta, kun otetaan huomioon tuotantoprosessit, kaytettavis-

sé olevat laitteet ja valineet seké raaka-aineiden saatavuus.

”Siis koko listahan ei muutu ikind, koska siind on niin monta

muuttuvaa osaa.” (Pitkéanen 2012.)

Ké&ytannon prosessit ja hankinnat siis maaraavat, mina paivané voidaan tarjota
laatikkoruokaa, keittoa tai kastiketta jne., mutta se misté raaka-aineista keitto
tai kastike on valmistettu, on muutettavissa. Pitkédnen (2012) pitaakin kaytan-
non prosesseja ruokalistasuunnittelun haasteellisimpana tekijana Riihimaelld,
silla keskuskeittio on rakennettu jo 1978 ja toimii ahtaissa tiloissa, eli tuotanto-
prosessien ongelmia ei voi ratkaista esim. laitekantaa lisaédmaélla. (Pitkanen
2012.)

Vaikka perusruokalistan runko pysyy muuttumattomana, niin ruokalistaa tar-
kastetaan ja tarvittaessa muutellaan joka kuuden viikon periodin jalkeen. N&in
pystytédan nopeasti reagoimaan mahdollisiin muutostarpeisiin. Ruokalistalla
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huomioidaan mm. teemaviikot, -paivéat ja vuodenaikajuhlat. Muutoksia tehd&én
mya0s asiakkaiden toiveiden perusteella. Muutoksia voidaan tehdd myos kasva-
tuksellisista syistd. Ruokapalvelupaallikkd on huolissaan siité, ettd nuoret eivat
enéé osaa sy0déa perunaa ja perunaruokapdivia onkin lisatty vaihtamalla peru-

naruoka pastaruoan tilalle joka toisessa listakierrossa. (Pitkdnen 2012.)

Perusruokalistaa uudistetaan asiakaspalautteiden ja ruuan menekin perusteella.

Palvelukeittitt ilmoittavat menekin muutoksista valmistuskeittiolle.

“Sellaisia ruokia, joidenka menekki pienenee pienenemistaan,
niin miksi me sellaisia tarjotaan. Eli siihen 1ahdetaan hakemaan
uutta ruokaa tilalle. ” (Pitkéanen 2012.)

Asiakaspalautteiden ja menekin perusteella monet ns. perinteiset ruokalajit
ovat ja&neet pois ruokalistalta. Asiakkaan rooli ruokalistasuunnittelussa on
kuitenkin passiivinen palautteen antaja. Rithimaen ruokalistan suunnittelupro-

sessi on kuvattu tiivistetysti kuviossa 12.

hankintasopimukset, budjetti

@)alueluﬂruokaliﬁato@

Ruokalista

koneet ja laitteet, tuotantoprosessi, henkilokunta
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KUVIO 12. Riihiméaen ruokapalvelujen ruokalistan suunnitteluprosessi

Budjetti, hankintasopimukset, ravitsemussuositukset ja fyysiset tekijat muodos-
tavat ruokalistasuunnittelun raamit. Ruokalistatoimikunta on keskeinen toimie-

lin ja k&ytannossé paattad, millainen ruokalistasta tulee.
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Uuden ruokalajin ottaminen ruokalistalle on aikaa vieva prosessi. Reseptien
suurentaminen on haasteellista, silla isot ruokamassat kéayttaytyvét eri tavalla
kuin pienemmille maarille laadituissa resepteissd. Reseptid taytyy yleensa ke-
hittad ja ruokaa koemaistaa, niin henkilékunnan kuin asiakkaiden keskuudessa,
ennen kuin se paésee ruokalistalle. Tarvitaan véhintdan kolme toistoa ennen
kuin tiedetaan, voiko ruoka jaada ruokalistalle, silld asiakkaat suhtautuvat aina

ensin ennakkoluuloisesti uusiin ruokalajeihin. (Pitkanen 2012.)

Ymparistoasiat eivat ole olleet perusruokalistan laadinnan Kkriteeriné. Sen sijaan
kuuden viikon vélein tapahtuvissa tarkasteluissa sesonginmukaisuutta otetaan
huomioon esimerkiksi salaateissa vahentamélla tomaatin ja kurkun tarjontaa
keskitalvella. Ympaéristoasioiden huomioiminen néakyy tarjouspyynnoissa aino-
astaan siten, ettd raaka-aineet hankitaan isoissa erissa, minimoiden turhat pak-
kaukset. (Pitkéanen 2012.)

Ympéristotietoisuus on yksi Riihiméen kaupungin arvoista ja kestdvan kehityk-
sen ja yhteiskuntavastuun periaatteiden noudattaminen on osa ruokapalvelujen
tdsmennettyja arvoja, mutta ruokalistan laadintaan se ei toistaiseksi ole vaikut-
tanut. Kestavan ruokalautasen toteuttamista ei ole kirjattu kaupungin eiké ruo-
kapalvelujen strategiaan. Mitéan lahiruokaan, luomutuotteisiin tai kasvisruo-
kaan liittyvia poliittisia linjauksia ei ole Riihiméella tehty. Kaupunginvaltuus-
tolle on syksylla 2012 annettu selvitys lahiruoan kaytdstd, mutta se suurempaa
kiinnostusta aihetta kohtaa ei ole ollut. (Pitkdnen 2012.) Mutta nyt, kevaalla
2013, kaupunginvaltuusto on pyytanyt laskelmia kotimaisiin elintarvikkeisiin
siirtymisen kustannusvaikutuksista (Pitkdnen 2013). Keskustelua ruuan ympa-
ristévaikutuksista ei ole kayty. Kestavan ruokapalvelun kehittdminen ei saa olla
pelké&stadn ruokahuoltohenkilGston asia, vaan sen on oltava osa kunnan strate-
giaa. (Riksu-Norja ym. 2010, 3.)
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4  RIHIMAEN KOULURUOKAILUN KEHITTAMISEN
SUUNTAVIIVAT

4.1 Kehittdmistiedon hankinta ja kasittely

Taustatietojen ja Riihiméden ruokapalvelujen toimintaperiaatteiden kartoittami-
seksi haastattelin ruokapalvelupééllikko Ritva Pitkasté toiminnallisen osuuteni
alussa marraskuussa 2012. Haastattelu soveltuu tutkimusmenetelméksi, kun
tutkijan on vaikea tietda etukateen vastausten suuntaa, halutaan selventaa saa-
tavia vastauksia tai halutaan syventaa saatavia tietoja pyytdmalla perusteluja
esitetyille mielipiteille (Hirsjarvi ym. 2008, 200). Haastattelu on myds tehokas
tiedonkerdystapa ja haastattelun etuna on, etté vastaajat saadaan mukaan tutki-
mukseen (Ojasalo ym. 2009, 95). Haastattelun luotettavuutta puolestaan hei-
kentaa se, ettd haastattelussa on taipumus antaa sosiaalisesti suotavia vastauk-
sia. Luotettavuutta voi lisata tekemalld syventavia lisakysymyksia ja tulkitse-
malla haastateltavan vastauksia. Haastattelutyypiksi valitsin teemahaastattelun,
silla haastattelun aihepiirit olivat tiedossa, mutta kysymysten tarkka muoto ja
jarjestys puuttuivat. (Hirsjarvi ym. 2008, 201-202.) Haastattelun tavoitteena oli
keratd tietoa Riihimé&en ruokapalvelujen toiminnasta, ruokalistan laadinnasta ja
siihen vaikuttavista tekijoista, yhteistyosta kouluruokailun muiden toimijoiden
kanssa ja kouluruokailun kayténteista. Teemojen valinnassa hyodynsin alaa
koskevia tutkimuksia, ottaen huomioon opinnéytetyéni tavoitteet. Teemahaas-

tattelun runko on liitteend (liite 2).

Haastattelu toteutettiin Ritva Pitkdsen tydhuoneessa ja se kesti noin kaksi tun-
tia. Haastattelu nauhoitettiin. Haastattelutilanne ei ollut taysin hairi6éton, silla
haastattelun aikana Pitk&nen sai kaksi lyhytta tydpuhelua ja haastattelun aikana
testattiin talon turvallisuus- ja hélytysjarjestelmié. Haastattelijana huolehdin,
ettd hairion jalkeen jatkoimme keskustelua samasta tilanteesta, kuin ennen kes-
keytystd, ja ndin hairiot eivat paasseet oleellisesti haittamaan haastattelun sisal-

toa.

Haastattelun jalkeen Kirjoitin nauhoitetut aineistot auki eli litteroin ne. Hirsjarvi

ym.(2008, 217) mukaan litteroinnin tarkkuudesta ei ole yksiselitteistd ohjetta.
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Litterointi voidaan tehd& joko koko kerétysté aineistosta tai valikoiden teemo-
jen mukaan. Ojasalon ym. (2009, 96) mukaan litterointi voidaan tehda ylimal-
kaisemmin, jos vain vastausten sisallélla on merkitysta. Litterointi on kuitenkin
tavallisempaa kuin paéatelmien tekeminen suoraan nauhoista. Mina litteroin
koko haastattelun, mutta litteroinnin tarkkuus vaihteli sanatarkasta ylimalkai-
seen litterointiin. Sanatarkkaa litterointia kéytin, kun haastateltavan ilmaisut
olivat hyvin asiaa kuvaavia tai tarvitsivat tarkempaa tulkintaa. Sanatarkalla
litteroinnilla pyrin lisédmé&éan tulkintani luotettavuutta. Opinndytety6ssa kayt-
tdmani suorat lainaukset muutin kuitenkin yleiskielelle sis&ltdd muuttamatta.
Haastattelussa oli myds osuuksia, joihin riitti asiasisallon litterointi. Litteroin-
nin jalkeen luin aineiston useaa kertaan ja luokittelin aineiston kehittamistehta-
van teemojen mukaisesti. Hirsjarven ym. (2008, 219) ja Ojasalo ym. (2009,99)
mukaan aineiston analysointi teemoittain on tyypillist4 laadulliselle aineistolle.

Kehittamistehtavassani hyddynsin myds sekundaariaineistoja, kuten ruokapal-
velujen tuoretta asiakastyytyvéisyyskyselyé alkuvuodelta 2013, ruokapalvelu-
jen yhteiskuntaraporttia vuodelta 2010 ja 2012, Niskasen tekemaa keittio Tel-
luksen toimintajarjestelmékansiota, hankintaan liittyvia asiakirjoja ja ruokapal-
velun ruokalistoja. Hirsjarven ym. (2008, 181) mukaan tutkimusaineiston ke-
ruussa kannattaa pyrkia ekonomisuuteen ja sekundéériaineiston hyddyntdminen
on jopa suositeltavaa. Toisten kerd&mét aineistot on kytkettdva omiin tutkimus-

intresseihin ja sovitettava omiin aineistoihin.

Ruokapalvelupaallikko kutsui osallistujat ruokapalvelujen typajaan 10.1.2013.
Ty0Opajan osallistujista suurin osa kuului ruokalistatydryhmaan ja he edustivat
ruokapalvelujen eri toimipisteité ja organisaation eri tasoja. Ty0pajaan osallis-
tui my6s Riihiméen kaupungin ymparistdasiantuntija. Tydpajaan osallistui yh-

deksan henkiloa:

e Ritva Pitkanen, ruokapalvelupaallikko, ruokalistatyoryhman jasen

e Senja Salo, ruokapalveluiden toimistovirkailija, ruokalistatyoryhméan
jasen

e Niina Niskanen, keitti0 Telluksen ruokapalveluesimies, ruokalistaty6-

ryhmén jasen
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e Marja-Leena Pasanen, keittid Telluksen ruokapalvelutyontekijé ja ym-
paristbvastaava

¢ Riikka Nikander, keittio Telluksen ruokapalvelutyontekijd, ruokalista-
tyéryhmén jasen

e Sirpa Malinen, keittid Kontion ruokapalveluesimies, ruokalistatyoryh-
man jasen

e Hanna-Mari Poutiainen, keittio Kontion kokki, ruokalistatyéryhman
jasen

e Aila Lundell, paivakoti Uunilinnun dieettikokki, paivékotikeittiiden
ymparistdvastaava

o Markku Kyostild, kaupungin ympdristéasiantuntija

Ty0paja toteutettiin 10.1.2013 klo 13.00 — 15.00 keittio Telluksen henkilokun-
nan sosiaalitiloissa, jossa oli tilaa ryhmétydskentelylle. Tydpajassa kerésin eri
menetelmid hyddyntden osallistujien nakemyksia yleiselld tasolla kouluruoan
ymparistoystavallisyydestd, miten ymparistoystavallisyys voi nakya ruokalis-
talla ja miten sité voisi huomioida Riihimé&elld nyt ja tulevaisuudessa, miten
kestavén ruokalautasen kéayttoon ottoa voisi edistad Riihiméella ja mitka ovat
sen esteitd ja kuinka ylipddnsa ymparistoystavallisyyttd voidaan vieda eteen-
péin Riihiméen kouluruokailussa. TyOpajan teemat noudattivat Kestavan ruo-
kalautasmallin periaatteita tai olivat ymparistoystavallisyystilannetta kartoitta-
via. TyOpajassa pyrin saamaan konkreettisia endotuksia ja ideoita ympéristoys-
tavéllisyyden edistdmiseksi. Valmistauduin tyépajaan huolella ja tydpajan to-

teutussuunnitelmani on liitteena (liite 3).

Valitessani tydpajaan soveltuvia menetelmia hyddynsin kehittdmistyon mene-
telmékirjallisuutta (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009; Toikko & Rantanen
2009), internetaineistoja, opiskeluaikaisia kokemuksiani ja opettajakokemusta-
ni. TyOpajan tavoitteena oli tuottaa kaytannollista ja kehittamistehtavan kannal-
ta kéyttokelpoista tietoa. Tiedon tuottamisella tavoittelin tydyhteison oman
toiminnan kehittdmista ja kehittdmishankkeen edistamisté. (Toikko & Ranta-
nen 2009, 113-114.) Menetelmén valinnassa huomioin, ettd kehittdmistoiminta

on sosiaalinen prosessi, joka edellyttdd ihmisten aktiivista osallistumista ja
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vuorovaikutusta (Toikko & Rantanen 2009, 89). Tyopajassa pyrittiin 10yta-
méan dialogin avulla uusia nakokulmia kehitettdvaan aiheeseen (Toikko &
Rantanen 2009, 105-106). Tyopajan kaytannon toteutuksessa olen hyddyntanyt
joustavasti erilaisia kehittdmistydssa kaytettavia menetelmid, noudattamatta

niita orjallisesti.

Jaoin osallistujat kolmeen ryhmaan niin, ettd samassa pdydassa ei ollut saman
tyOpaikan edustajia. Ryhmatyoskentely sujui hyvin, joskaan ei taysin odotetus-
ti. Toisen teeman, “miten ympdristdystavéllisyys voi nékya ruokalistalla”, vas-
tausten perusteella néin, ettd kolmas teema, ”’voidaan toteuttaa meilld my0-
hemmin lisdpohdinnat”, kannattaa jattaa pois sisallollisista syistd, silld samoja
asioita pohditaan neljannessa teemassa monipuolisemmin Kestévén ruokalau-
tasmallin arvioinnin yhteydessé. Fasilitaattorina olisin voinut olla provokatiivi-
sempi ja haastaa osallistujia enemmaén. ”Ei voida toteuttaa meilla” kohtaan olisi
varmasti kertynyt enemman mielipiteitd, jos olisin provosoinut osallistujia ak-
tilvisesmmin. Dokumentoin tydpajan valokuvaamalla ja sdilyttamélla syntyneet
tuotokset sekd nauhoittamalla keskusteluja. Ryhmissa tehdyt tuotokset ovat

paéaineistoni, jotka litteroin. Yhteenveto tyGpajojen tuloksista on liitteessé 4.

Opetustoimen ja ruokapalvelujen yhteinen tydpaja, suunnitelma liitteena (liite
6), toteutettiin Pohjolanrinteen yldkoulun luokkatilassa 30.1.2013 klo 13.20 —
15.05. Rehtori oli kutsunut opetustoimen edustajat ja ruokapalvelupaallikko
ruokapalvelujen edustajat. Rehtori ei valitettavasti paassyt osallistumaan. Tyo6-
pajaan osallistuivat:

e Heino Heikki, luonnontieteiden opettaja

e Jahkonen Anne, ruokapalvelutyontekija

e Koskela Taina, kouluterveydenhoitaja

e Niskanen Niina, ruokapalveluesimies

e Narhi Topi, luonnontieteiden opettaja, poistui 2 teeman kasittely aikana

e Pitk&nen Ritva, ruokapalvelupéallikko

e Rantaméki Anneli, kotitalousopettaja

Jaoin osallistujat kahteen ryhmaan niin, ettd kummassakin ryhmaéssa oli ruoka-

palvelujen esimiestason edustaja ja luonnontieteiden edustaja. Tydpajan tavoit-
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teena oli tuottaa konkreettisia ideoita ymparistoystavallisyyttéd edistavaan ruo-
kakasvatukseen, kuinka nuorten asenteita kasvisruokailua kohtaan saataisiin
parannettua, kuinka asiakkaita voitaisiin osallistaa enemmén kouluruokailun
kehittdmisessa ja miten ylipaansa ympaéristoystavallisyyttd voidaan vieda
eteenpdin Riihimé&en kouluruokailussa. Tydpajan teemat nousivat ruokapalve-
lujen tyopajan tuloksista, ruokapalvelupaallikon teemahaastattelusta ja ruoka-
kasvatusta ké&sittelevasta teoriasta. Onnistuneessa ruokakasvatuksessa on oleel-
lista yhteistyo ja opiskelijoiden osallistaminen, mutta k&sitykseni mukaan mo-
lemmissa oli viel& kehitettdvaa ja halusin néihin aiheisiin konkreettisia ehdo-
tuksia. Halusin my®s vertailla, eroavatko tydpajojen nakemykset siitd, kuinka
ymparistoystavallisyytta voidaan vieda eteenpdin Riihiméelld. Dokumentoin
tyopajan valokuvaamalla ja séilyttdmalla syntyneet tuotokset ja nauhoittamalla
osan keskusteluista. Litteroin ryhmien tuotokset ja yhteenveto on liitteessa 7.

Ty0Opajatydskentely ei sujunut suunnitelmien mukaan, sillé toisessa ryhmassé
yksi osallistuja keskittyi ideoinnin sijasta kritisoimaan olemassa olevia kéytan-
teitd ja toimintatapoja seka ruokapalvelujen toimintaa. Kielteisyys on luovan ja
tuottavan ilmapiirin kannalta vahingollista ja tyrehdyttdd ryhman kyvyn tuottaa
uusia ratkaisuja (Ojasalo ym. 145). Aikataulullisista syisté jouduin muutaman
kerran keskeyttdmaan teemojen kannalta epéoleellisten asioiden késittelyn ja
suuntaamaan huomiota varsinaisiin teemoihin. Vetdjana en ollut varautunut
negatiiviseen asennoitumiseen, vaan olin olettanut osallistujien koulutustasosta
ja ammatista johtuen, etté kaikilla osallistujilla on ryhmatyoskentelyn edellyt-
tdmat tiedot, taidot ja asenteet kunnossa. Ty6paja antoi minulle kuitenkin né-
kemyksen ruokakasvatuksen nykytilanteesta Riihimé&elld ja keinoista, kuinka
sitd voi vieda eteenpéin. Téllainen kielteinen kayttaytyminen tydpajatyoskente-
lysséd voi johtua minun epdaonnistumisestani vetajan roolissa, timan yksittaisen
henkilon henkil6kohtaisesta asennoitumisesta tai se voi kertoa laajemmin tilan-
teesta, ettd Riihimé&ella ei ole luontevaa vaylaa keskustella kouluruoasta ja sen

toteutustavoista.

Laadullisessa tutkimuksessa, jossa aineistoa kerataan useita menetelmia kaytta-
en, aineistoa analysoidaan ja kerataan osittani samanaikaisesti. Aineiston ana-

lysointi kannattaa aloittaa heti, kun se vield inspiroi kehitt&jaa. (Hirsjarvi ym.
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2008, 218-219.) Toimintatutkimuksessa keratty aineisto myods ohjaa tutkimus-
prosessin etenemistd. Tietoa kéytetddn kehittdmistoiminnan uudelleen suun-
taamisessa ja toiminnan tavoitteiden ja toimintamuotojen tdsmentamisessa.
(Toikko & Rantanen 2009, 30, 115.) Nain oli my6s minun kehittdmistehtavas-
séni. Pitkdsen haastattelu teravoitti kehittdmistehtavani ndkokulmaa ja vaikutti
ruokapalvelujen tydpajan teemoihin ja ruokapalvelujen tydpajan tulokset vai-
kuttivat edelleen ruokapalvelujen ja opetustoimen yhteisen typajan teemoihin.
Myads Kirjoitusprosessi on selkiinnyttanyt ja kehittanyt ajatuksiani (Vilkka &
Airaksinen 2004, 66).

Aineiston analysoinnissa olen kayttanyt sisallénanalyysia. Siséllénanalyysi
soveltuu hyvin strukturoimattoman aineiston kasittelyyn. Analyysin tavoitteena
on muodostaa aineistosta mielekas, selked ja yhtendinen informaatiokokonai-
suus. Sisallénanalyysissa aineistoa tarkastellaan eritellen, yhtaldisyyksia ja
eroja etsien. Sisallénanalyysin avulla aineistosta pyritdan muodostamaan tiivis-
tetty kuva pelkistdmisen ja ryhmittelyn avulla. Analyysi on luonteeltaan aineis-
tolahtoista eli analyysiyksikot valitaan aineistosta kehittdmistehtavan ja tyon
tarkoituksen mukaisesti. (Tuomi & Sarajajarvi 2002, 93—-105.) Aineiston ana-
lysoinnissa olen hyddyntanyt seka Kestavan ruokalautasen teemoja etté lau-

tasmallia.

4.2  Avaimet ympéristoystavalliseen kouluruokailuun

Kahden toteuttamani tydpajan tavoitteena oli tuottaa ideoita ymparistoystaval-
lisemman kouluruokailun toteuttamiseen Riihimaella ruokalistasuunnittelun
avulla. Tassa luvussa kerron tyopajojen ideoista. Taydennan tydpajojen ideoita
tutkimustuloksilla ja pohdin toteuttamisen edellytyksid. Kummassakin tydpa-
jassa kerasin tietoa hieman eri nakokulmista, mutta kerron ensin molempien
tydpajojen ndkemyksestd, kuinka ympéristoystavéllisyyttd voidaan vieda

eteenpéin Riihimaen kaupungin kouluruokailussa.

Kuviossa 13 on tiivistetty yhteenveto kummankin tyépajan ideoista, kuinka
ympéristoystavallisyytta voidaan vieda eteenpdin Riihiméen kaupungin koulu-

ruokailussa. Ruokapalvelujen tydpajan ideat ovat keltaisella, ruokapalvelujen
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ja opetustoimen yhteisen tyOpajan ideat siniselld ja vihreéll& ovat ne ideat, jot-
ka tulivat tavalla tai toisella esiin molemmissa tyopajoissa. Ruokapalvelujen
tyOpajassa tarkeimmiksi keinoiksi koettiin ruokalistasuunnittelu, resurssit, stra-
tegiset paatokset ja hankinnat. Ruokapalvelujen ja opetustoimen yhteisessa
tyGpajassa esitettiin riisin korvaamista ohralla, l&hiruoan lisddmisté ja biojat-
teen seka muun jatteen vahentamisté tarkeimpina keinoina véhentaa ruokapal-

velujen ympadristovaikutuksia.

Ruokalista- Riisin korvaamien
suunnittelu ohralla

Riittavat resurssit:

aikajaraha
) L Lahiruokaa
Strategiset paatdkset
Hankinnat (
Biojatteen
vdhentdminen
Koulutusta:
henkilékunta, “\L
asiakkaat, paattajat Tiedotusta
markkinointia Pakkausjatteen
J viahentdminenyms.

Henkiloston
sitoutuminen

Oppilaat kerddman
YhteistyOpalaverit metsin antimia
ruokalista-asioista

KUVIO 13. Yhteenveto tydpajojen ideoista, kuinka ympéristoystavallisyytta
voidaan vied& eteenpdin Riihimden kaupungin kouluruokailussa

Ruokalistasuunnittelu on tarkein keino vahentaa ruokapalvelujen ympéristo-
vaikutuksia. Ymparistoystavallisyyden toteuttaminen kdytannossa kaipaa kui-
tenkin tuekseen strategisia paatoksia. Esimerkiksi ymparistoministerio (2012,
38) suosittelee, ettéd jokaisen Suomen kunnan tulisi kirjata julkisen ruokailun
rooli osaksi kunnan strategiaa ja sielld mééritelld, miten ko. kunta toteuttaa
valtioneuvoston periaatepaatosta Kestavista julkisista valinnoista (2009). Kes-
tavan ruokapalvelun kehittdminen ei saa olla pelkéstédan ruokahuoltohenkilds-

ton asia. Kun kestéva ruokahuolto Kirjataan osaksi kuntastrategiaa, sille asete-



53

taan vuosittain konkreettiset tavoitteet ja niiden toteutumista seurataan. Nain
kehittdmisesté tulee pitkajanteista. (Riksu-Norja ym. 2010b, 51). Esimerkiksi
lahi- ja luomutuotteiden merkittava lisdédminen edellyttaa strategisia paatoksia
ja ruokapalvelujen madrérahojen korottamista. Kiuruvedelld, jossa lahiruoan
osuus on perati 58 prosenttia ja muiden kotimaisten tuotteiden osuus 41 pro-
senttia, kaupunginvaltuusto on ottanut lahi- ja luomuruuan yhdeksi kaupungin
strategiseksi painopistealueeksi. Taustalla on ruokapalvelupédallikén maaratie-
toinen tydskentely asian hyvaksi. (Heikka 2012.) My6s Riihimaella tarvittaisiin
aktiivisuutta asian eteenpéin viemiseksi ja ruokailun roolin kirjaamista kau-

pungin strategiaan.

Ruokapalvelujen tydryhma naki myés hankinnat keskeisend keinona edistaa
Riihimden kaupungin kouluruokailun ympéristoystavéallisyyttd. Opetustoimen
ja ruokapalvelujen tydryhma puolestaan piti lahiruoan lisdéamista tarkednd. La-
hiruoan lisédminen ruokapalveluissa merkitsee muutoksia myds hankinnoissa.
Yhteisty6 lahialueen tuottajien kanssa voisi helpottaa my6s sesonkituotteiden
ja luomutuotteiden saatavuutta. Tama tuli esille myds ruokapalvelujen tydpa-
jassa, jossa sopimusviljely ja yhteistyo tuottajien kanssa koettiin yhdeksi kei-
noksi edistdd luomutuotteiden ja sesonkituotteiden kayttoad. Pitkdsen (2012)
mukaan heilld on tahtoa ja halua kéyttdd enemman lahialueiden tuotteita, mutta
tarjontaa ei ole ollut. Eli perinteinen hankintamenettely ei tuota tulosta Riihi-

maella.

Muukan ym. (2008, 32) mukaan julkisen sektorin keittioilta edellytetddn uu-
denlaista ajattelua, mikali he todella haluavat kayttéa lahiruokaa ja sesonkituot-
teita. Hankintayksikko voi jarjestdaa avoimen tiedotustilaisuuden omista tarpeis-
taan ja tehda ennen tarjouskilpailun aloittamista markkinakartoituksen (Pekkala
& Pohjonen 2010, 278). L&hialueen tuottajien haastaminen julkisuudessa ja
alueella toimivien lahiruokaprojektien tehokkaampi hyddyntdminen voisivat
myos olla uusia keinoja sesonki- ja luomutuotteiden hankkimiseksi. Julkisten
keittididen pitdisi olla valmiita aitoon yhteisty6hon tuottajien kanssa esimer-
kiksi kehittdmalla yhdessa heidén raaka-aineistaan keittion tarpeisiin sopivia
tuotteita. Tiiviimpi yhteisty6 tuottajien kanssa vaatii aluksi aikaa, mutta yhteis-

tyon vakiintuessa palaverien tarve vahenee. Tuottajien ja keittididen yhteisen
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kehitystyon tulisi alkaa jo ennen kaupankaynnin aloittamista. (Muukka ym.
2008, 32.)

Ollilan (2011) mukaan suurin syy mm. l&hiruoan vahdiseen osuuteen suurkeit-
tigissa on ostotoiminnan luonne. Kun hinta ratkaisee, tuotteiden tuoreus ja la-
heisyys jaavat toisarvoiselle sijalle. Muukan ym. (2008, 32) mukaan hinnat on
kilpailutettu niin alas, etteivét pienet tuottajat parjaa kilpailussa suurten kanssa.

Néin ollen l&hiruoan kéyton lisédminen on myos resurssikysymys.

Biojatteen maaran véhentdminen on tehokas keino vahentéa ruokapalvelujen
ymparistovaikutuksia. Sen sijaan pakkausten vaikutus elintarvikkeiden ympéa-
ristévaikutuksiin on vahéainen (Silvenius ym. 20011, 17). Molempien vahenté-
mista esitettiin kummassakin tyopajassa keinona edistéda kouluruokailun ympé-
ristoystavallisyyttd. Ruokah&vikin minimoinnilla voidaan ruoan ymparistovai-
kutuksia vahent&a merkittavésti ja saada huomattavia taloudellisia sdéstoja.
Tarjoiluhdvikki on kaikkein suurin ruokahavikin syy linjastoruokailussa (Sil-
vennoinen ym. 2012, 35). Tarjoiluhévikin suurta mééaraa selittdd menekin arvi-
oinnin vaikeus, asiakaskunnan mieltymysten puutteellinen tunteminen seka
lainsd4dannon asettamat rajat valmistettujen tuotteiden uudelleen hyodyntdmi-
selle. (Silvennoinen ym. 2012, 50.) Havikkia lisd4&d myos ruoan véhadinen arvos-
tus kouluruokailussa ja se, ettei ruoka vastaa asiakkaan mielikuvaa (Silvennoi-
nen ym. 2012, 47). Riihimé&ella tehdyssa asiakaskyselyssa (Fronter 2013) yli 65
prosenttia oppilaista ilmoitti jattdvansa ruokaa syomaéttéd usein tai joskus ja ylei-
sin syy ruokajéatteen kertymiseen oli, ettd ruoka ei maistunut (48,4 %) tai asia-

kas otti lilan suuren annoksen (26,5 %).

Ruokahavikin jarjestelméllinen mittaaminen ja seuraaminen ovat edellytys
havikin vahentdmiselle. Pelkka havikkimaérien arviointi ei anna todellista ku-
vaa jatteen méaarasta. (Silvennoinen ym. 2012, 36.) Havikin saannollisella mit-
taamisella voidaan toimenpiteet kohdistaa oikeisiin asioihin, asettaa selkeitéd
tavoitteita ja seurata niiden toteutumista. Tarjoiluvaiheen havikkié voidaan
véhentdd ottamalla ruokailijat mukaan tavoitteelliseen seurantaan ja motivoi-
malla heitd vaikka koulujen valisilla kilpailuilla (Riksu-Norja ym. 2010, 51).
Tekniikan avulla voidaan havainnollistaa ruokahdvikin ymparistévaikutuksia

asiakkaille. Esimerkiksi Elomatic Oy on kehittéanyt laitteen, joka punnitsee
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asiakkaan palauttaman biojatteen maarén ja muuttaa sen kertoimella hiilidiok-
sidiksi. Jokainen nédkee oman tuloksensa ja kokonaistulos heijastetaan videoty-
killa ravintolan seinélle. (Lehtinen 2012, 53.)

Ty0Opajoissa korostettiin myos tiedostamisen ja tiedottamisen merkitysta ympéa-
ristoystavallisyyden eteenpéin viemisessd. Riihiméen ruokapalveluille on tehty
yhteiskuntavastuuraportti ja tdssa yhteydessa tarkasteltu myds ruokapalvelujen
ymparistovastuullisuutta. Raportti on kartoitus sen hetkisesté tilanteesta ja an-
taa suuntaviivoja, mihin asioihin ruokapalvelujen ympéristovastuullisuudessa
voidaan kiinnittdd huomiota. Ruokapalveluilla on kaupungin kanssa yhteinen
ymparistojarjestelmé ja keskuskeittididen ymparistéohjelma noudattaa kau-
pungin ymparistéohjelman linjauksia. Ruokapalveluissa on omat ymparistévas-
taavat kullakin keittiosektorilla. Heiddn tehtavandan on ruokapalveluiden ym-
paristovastuullisuuden kehittdminen, ymparistoohjelman paivittdminen ja ym-
paristbasioiden raportoinnissa avustaminen. Kehittdminen edellyttaa ajan tasal-
la olevan tiedon hankintaa. Esimerkiksi keittid Telluksen ympéristovastaava
kertoi ATK-taitojensa olevan puutteelliset, mika varmasti vaikeuttaa kehitté-
mistehtdvan edellyttdméa tiedon hankintaa. Varsinaista ymparistokatselmusta
ei ole tehty (Pitkdnen 2012). Kaupungin ymparistojarjestelmén mukainen vuo-
sittainen raportointi ei valttdmatta johda toiminnan kehittamiseen. Vaikutus voi
olla jopa painvastainen. Tilanne, jossa kaikki on muodollisesti kunnossa, ei

innosta kehittamiseen.

Kukaan Riihim&en ruokapalvelujen tyontekija ei ole tehnyt ruokapalvelujen
ymparistopassia, joka on matkailu-, ravitsemis- ja talousalan ammattilaisille
suunnattu valmennusaineisto ja osaamistesti ruokapalveluiden ympéristoasiois-
ta. Alustavasti ruokapalvelupaallikon kanssa oli sovittu, ettd tydpajaan osallis-
tujat olisivat sen tehneet ennen tytpajan toteutusta, mutta kukaan ei ollut tehnyt
sitd. Tdma kuvastaa hyvin sita, ettd arjen kiireiden keskell& on epérealistista
olettaa, etté tydasioita kehitetddn omaehtoisesti vapaa-ajalla (Toikko & Ranta-
nen 2009, 8). Pelkkd ymparistdpassin suorittaminenkaan ei sité tee, mutta se
voi toimia hyvand lahtokohtana kehittdmistyolle omassa tydymparistossa. Tyo-
paikan kannattaakin organisoida ymparistopassin suorittaminen ja keraté tal-
teen ja hyodyntéda kaikki heranneet ajatukset toiminnan kehittdmisesté. Ympé-

ristépassin suorittaminen viestii tydyhteison laaja-alaisesta ymparistévastuulli-
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suudesta (Ympaéristoministerié 2012, 38). Monesti ruokapalveluissa kestava
kehitys néhdaan suppeasti kierrattamisend, jatteiden vahentdmisena ja lajittelu-
na (Riksu-Norja ym. 2010, 48). Tadma oli ndhtdvissa myos ruokapalvelujen
tyOpajan tuloksissa, silla 43 prosenttia vastauksista kysymykseen, ’miti on
ympéristoystavillisyys kouluruokailussa”, liittyi tavalla tai toisella jitem&érien

tarkkailuun, vahentamiseen, lajitteluun tai kierrattamiseen.

Kummassakin tyopajassa késittelin ymparistoystavallisen ruokalistan suunnit-
teluprosessin edistamistd hieman eri nakokulmista. Ruokapalvelujen tydpajassa
keskityttiin enemman Kestévan ruokalautasen toteuttamismahdollisuuksien
edistamiseen ja vastaavasti opetustoimen ja ruokapalvelujen yhteisessa tyopa-
jassa ruokakasvatuksen ja opiskelijoiden osallistamisen mahdollisuuksiin ym-
paristoystavéllisyyteen tdhtdévien muutosten l&piviemisessa. Molemmissa tyo-

pajoissa etsittiin hyvié keinoja kasvisruokien lisddmiseksi ruokalistalle.

Kestévaa ruokalautasta voidaan toteuttaa lisaamaéll& ruokalistalle luomu- tai
sesonkituotteita tai kasvisruokia ja vahentdmalla lihan osuutta padruokien raa-
ka-aineena. Riihimden ruokapalvelu on jo hienosti Portaat Luomuun ohjelmas-
sa portaalla kolme, mutta seuraavalle portaalle nousu edellyttaisi luomutuottei-
den kéayton kaksinkertaistamista. Riihimden ruokapalveluissa luomutuotteiden
laajamittaista lisddmista ei koettu télla hetkella realistisena niiden korkean hin-
nan ja saatavuusongelmien vuoksi. Luomutuotteiden kdyton laajamittainen
lisdédminen edellyttaisi strategisia paatoksia ja madrarahojen lisdysta. Luomu-
tuotteiden kayton lisédmiseksi ehdotettiin lyhytkestoisia tai rajattuja toimenpi-
teitd, kuten teemapdivid, luomutuotteiden sesonkimaista kayttoa tai kayton ra-
jaamista joihinkin toimipisteisiin. My0s asiakkaille kannattaisi tiedottaa luomu-
tuotteiden kaytosta ja henkilstod sitouttaa luomutuotteiden kayttéon. Markki-
noilla olevien luomutuotteiden tuotevalikoimaa kannattaa kuitenkin seurata

aktiivisesti ja poimia kayttoon itselleen sopivat tuotteet.

Kestévan ruokalautasen sesonginmukaisuus koetaan epamaaréisend. Tarkoite-
taanko silla koko aterian osaa vai vain osaa siita ja milloin ateriaa voi kutsua

sesonginmukaiseksi? (Aalto & Heiskanen 2011, 29.) Kaikkien vuodenaikoihin
liittyvien ruokasesonkien huomioiminen suurkeittioympéristossa on mielesténi

aika epérealistista. Riihiméelld sesonginmukaisuus liitettiin vahvasti satokausi-
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tuotteiden hyodyntamiseen ja vuodenaikajuhlien huomioimiseen. Ehdotuksissa
se nakyi sesonkien huomioimisena valipalalistalla, esim. lanttua hedelmien
tilalle tai vuodenaikajuhliin liittyvien ruokalajien hyddyntamisend ympari vuo-
den. Sesonkituotteiden k&yton esteeksi koettiin niiden huono menekki, muuttu-
neet makutottumukset ja hankintaan liittyvat ongelmat. Kayton lisédminen
edellyttdisi asennekasvatusta, kohderyhmén paremmin huomioivaa markki-
nointia ja makuihin totuttautumista vahitellen. Tiiviimpi tuottajayhteisty6 voisi
tuoda uusia raaka-aineita ja mahdollisuuksia sesonkituotteiden hyddyntami-
seen. Teknisesti sesonkituotteiden lisdédminen tai vaihtaminen ruokalistalle on-
nistuisi, koska ruokalistaa on mahdollisuus muuttaa jokaisen kuuden viikon
kierron jalkeen. Kaytannossa se edellyttdaa kuitenkin huolellista seurantaa ja

systematiikkaa.

Ruokapalvelujen tyopajassa kasvisten ja kasvisruokien lisddmisté ruokalistalle
pidettiin mahdollisena, mutta ei ongelmattomana. Kasvisten lisddmiseksi esitet-
tiin kasvisten monipuolisempaa kéyttoa kastikkeissa, keitoissa, laatikoissa ja
lampimé&na lisakkeend, lihan korvaamista resepteissa osittain kasviksilla ja vii-
koittaista kasvisruokapaivéa. Yhdeksi keinoksi esitettiin kasvisruokalistan
houkuttelevuuden lisddmista niin, ettd opiskelijat siirtyvat vapaaehtoisesti kas-
visruokailijoiksi. Ruokapalvelujen ja opetustoimen yhteisessa tyopajassa todet-
tiin, ettd ruokalistalle on 16ydettava mieluisia, opiskelijoille maistuva kasvis-
ruokia ja olisi hyvd, jos kasvisruokia voisi maistella muun ruokailun yhteydes-
sd. Tyopajojen keskeiset ideat kasvisruokailun edistdmisesta 10ytyvat kuviosta
14,
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KUVIO 14. Ty6pajojen keskeiset ideat kasvisruokailun edistamisesta Riihimé-
en kouluruokailussa

Kasvisruokien lisadmisen esteeksi koettiin kasvisruokien huono maine asiak-
kaiden keskuudessa ja se, etta lapset eivat ole tottuneet syomaén kasviksia.
Nykyinen laitekapasiteetti ei mahdollista lampiman kasvislisdkkeen tarjoamis-
ta. Oltiin my0s huolissaan aterioiden riittdvasta ravintoarvosta, juuresten ja
kasvisten saatavuudesta lapi vuoden ja mahdollisesta kustannusten ja havikin
noususta. Yleensa kasvikset ovat raaka-aineena edullisempia kuin liha, mutta
valmisruuissa tilanne voi olla toinen. Ruokapalveluesimies Niskasen (2013)
mukaan esimerkiksi Saarioisen jauhelihapihvien sopimushinta on noin 43 pro-

senttia halvempi kuin Apetitin kasvispihvien.

Lihan kayton vahentdmiseen annetut ideat olivat yhtenevia kasvisruokien ja
kasvisten lisddmisen kanssa eli lihan maarad véhennetadn kasvisten maaraa
lisddmalla tai liha korvataan kokonaan esim. soijavalmisteilla. Lisaksi pohdit-
tiin naudanlihan vaihtamista muihin, vdhemmaén ilmastoa kuormittaviin liha-
vaihtoehtoihin. Sen sijaan liharuokien korvaamista kalaruuilla ei nostettu esille
lainkaan. Riihimakeldinen ruokakulttuuri ei tue kalaruokien lisdé&dmisté ruoka-
listalle. Opiskelijoille tehdyssa asiakastyytyvéisyyskyselyssd kymmenen suosi-
tuimman ruuan listalta ei 16ytynyt yhtdan kalaruokaa, mutta viiden vahiten suo-
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situimman ruuan listalta niit4 16ytyi perati kolme, joista kaksi oli keittoja
(Fronter 2013).

Haastetta kasvisruokailun eteenpainviemisessa riittad, silla Riihimaen koulu-
ruokailun asiakastyytyvéisyyskyselyyn vastanneista 727 opiskelijasta ainoas-
taan alle 12 prosenttia ilmoitti haluavansa ruokalistalle lisd4 kasvisruokia, 66
prosenttia vastusti niitd ja 12 prosenttia ei vastannut ollenkaan eli ilmeisesti
heilla ei ollut varmaa mielipidetta asiasta. Kyselyssa kysyttiin myos millaisia
kasvisruokia he haluaisivat ja vastaukset vaihtelivat papumuhennoksesta kana-
salaattiin eli kaikille vastanneille kasite kasvisruoka ei ollut tuttu. Mutta toi-
saalta kasvisruokien lisddminen ei ole ollenkaan mahdotonta, silld kymmenen
suosituimman ruuan listalta 16ytyvat talla hetkelld kaikki ruokalistalla olevat
kasvisruokavaihtoehdot; pinaattiletut, riisipuuro ja ohrarouhepuuro. (Fronter
2013.) Opetustoimen ja ruokapalvelujen tyOpajassa esitetyt keittoruuat eivéat
kuitenkaan ole oikea tie kasvisruokien lisd&miseen, silla asiakaskyselyn perus-
teella keitot eivat maistu nuorille. Kymmenen vahiten suosituimman ruoan
listalla oli peréti viisi keittoa. Oleellista on I0ytad nuorilla soveltuvia kasvis-

ruokia, jotka mielelldadn pohjautuvat tuoreisiin tai kuivattuihin tuotteisiin.

Yksi pakollinen kasvisruokapaiva viikossa on varsin radikaali, valintaa rajoit-
tava ohjauskeino. Kokemuksia téllaisesta ratkaisusta on Helsingin kaupungin
kouluruokailusta, jossa otettiin k&yttoon yksi kasvisruokapdiva viikossa vuoden
2011 alussa kiperan julkisen keskustelun saattelemana. Tutkimuksen mukaan
lyhyella aikavalilla ylakoulun oppilaat vastustivat kasvisruokapéivaa kaikin
tavoin; ruokailuun osallistuttiin vahemman, ruokailijat ottivat ruokaa vahem-
maén ja lautasjatetta syntyi enemman. Keskipitkalla aikavalilla vastustus nakyi
edelleen joidenkin opiskelijoiden vahaisempané osallistumisen kouluruokai-
luun, mutta ei endd muilla tavoilla. Samaan aikaan oli havaittavissa myos ym-
paristotavoitteiden kannalta myonteisié tuloksia, silla kasvisvaihtoehdon va-
paaehtoinen kulutus sekaruokapaivinad kasvoi hieman. Tutkimuksesta ei selvin-
nyt, johtuiko kasvisruokapdivan vastustus psykologisesta vastustuksesta vai

siitd, ettd kasvisruoan mausta ei pidetd. (Lombardini & Lankoski 2012, 1-2.)

Kestdvampiin ruokatottumuksiin voidaan ohjata my6s asenteisiin vaikuttamalla

ja nakisin, etté se olisi myos Riihimaella parempi vaihtoehto, kuin kasvisruuan
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pakollisuus. Kasvisten kayttoa lisadmalla koululaisia voidaan pikku hiljaa to-
tuttaa kasvisten makuun. Opiskelijoille voidaan my®os tarjota mahdollisuus
maistella kasvisruokaa muun ruokailun yhteydessé. Erilaisilla teemaviikoilla ja
tempauksilla voidaan edistéé positiivista asennoitumista kasviksia kohtaan.
Makuihin totuttamisessa voidaan myods hyddynt&a valmiita ohjelmia, kuten
Sapere-menetelméaa ja Jarkipalaa-hankeen Makukoulu- aineistoa (Mustonen &
Tuorila 2008; Lintukangas & Palojoki 2012, 85). Pakollisuuden sijasta kasvis-
ruoasta on tehtdva houkutteleva vaihtoehto, sill& néin ehkéistaan vastustusta
(Lombardini & Lankoski 2012, 16). Opetustoimen ja ruokapalvelujen yhteises-
sé tyopajassa opiskelijoiden tietoisuuden lisadmisté ravitsemuksesta ja ympé-

ristévaikutuksista pidettiin yhtend keinona edistaa kasvisruokailua.

Opetustoimen ja ruokapalvelujen kannattaa keskustella, kirjata opetussuunni-
telmiin ja sopia kaytanteistd, kuinka ruokakasvatusta ja siihen liittyvia kestévén
kehityksen teemoja kdytdnnossa toteutetaan ja viedaén eteenpéin. TaRu-
koulutus on lisannyt merkittavasti ruokapalveluhenkiléston valmiuksia tehda
opetussuunnitelmayhteistyota opetushenkildston kanssa (Lintukangas & Palo-
joki 2012, 131). Kuten tyopajoissa tuli ilmi, koko henkilésto on saatava kasvis-
ruokien puolestapuhujiksi ja asian eteenpdin vieminen vaatii uudenlaista mark-
kinointia ja asennoitumista. Esimerkki on aarimaisen tarkea ja aikuisten on
mya0s itse toimittava opetuksensa mukaisesti (Lintukangas & Palojoki 2012,
146; Itkonen 2012, 25). Ruokapalvelujen tydpajassa tuli ilmi, ett& henkildston
sitoutuminen, koulutus ja tiedotus, niin henkilokunnalle, poliittisille paattajille,
kuin opiskelijoille, koettiin keskeiseksi tekijaksi ymparistoystavallisyyden
edistdmisessd. Myos Helsingin kasvisruokapéivasta tehdyssa tutkimuksessa
korostettiin informoinnin ja markkinoinnin tarkeytta (Lombardini & Lankoski
2012, 1-2).

Opiskelijoiden vastustusta voidaan véhentéé ottamalla heidat mukaan muutos-
ten suunnitteluun seka kuuntelemalla ja antamalla painoarvoa heidan mielipi-
teilleen. Opetustoimen ja ruokapalvelujen yhteisessé tyopajassa todettiinkin,
ettd pelkka asiakaspalautteen kerddminen ei riitd, vaan palautteella on oltava
myos vaikutusta ruokalistaan. Tydryhmaéssa ehdotettiinkin koulukohtaisen ruo-
katiimin perustamista ja tuotekehittelya yhdessé oppilaiden kanssa. Keskeiset

keinot opiskelijoiden osallistamiseen ruokalistan suunnittelussa ovat siis asia-
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kaspalautteiden tehokas hyddyntdminen, tuotekehittely yhdessa opiskelijoiden
kanssa ja koulukohtaiset ruokatiimit. Kouluruokailun realiteetit on kuitenkin
otettava huomioon ja tydpajassa ehdotettiin, ettd oppilastyoryhmat voisivat
vierailla valmistuskeittiossa ja néin lisattaisiin opiskelijoiden tietdmysta val-
mistuskeittion toiminnasta. Myds vanhemmilta voitaisiin kerata palautetta ja
vastaavasti kertoa sinne pain, miten pienilla kustannuksilla kouluruokailu tay-
tyy toteuttaa. Kyselyjen liséksi palautetta voitaisiin keratd myos palauteauto-

maateilla ruokailun yhteydessa.

Ruokapalveluissa kasvisruokien lisdédmisen suurimpana esteend nahtiin se, etta
kasvikset eivat maistu nuorille. Tuotekehittely on siksi avainasemassa. Kuten
ruokapalvelujen ja opetustoimen yhteisessa tydpajassakin todettiin, opiskelijat
voidaan ottaa mukaan kehittdama&n nuorille maistuvia kasvisruokia. Keinona
voi olla esimerkiksi reseptikilpailut, kokkisotatapahtumat tai kotitaloustuntien
hyddyntaminen. Ruotsalaisten tutkimusten mukaan kouluruokailua tukeva koti-
talousopetus on tehokas tapa lisaté uusien raaka-aineiden kéayttéa kouluruokai-
lussa (Aalto & Heiskanen 2011, 18). Lasten makumieltymyksié voidaan kar-
toittaa maistelujen ja adnestysten avulla. Riihimé&elld asiakaspalautteen keréa-
minen on helpottunut sdhkdisen Fronter -jarjestelmén ansiosta ja tata kannattaa
hyodyntédd. Kannattaa my6s miettia sosiaalisen median hyddyntamista palaut-
teen kerd&misessé. Jos laajamittainen nuorten mielipiteiden kartoittaminen on
lilan tyolast4, kehitysty6ta voidaan tehda pilottikoulun tai koulukohtaisten ruo-

katiimien avustuksella.

Tuotekehitystoimintaa voidaan tukea henkilokunnan lisdkoulutuksella kasvis-
ruokavalioista. Kasvisruokatietdmyksen parantaminen varmistaisi paremmin
mya0s ravitsemussuositusten toteutumisen. Joka tapauksessa, kasvisruokien
lisdédminen ruokalistalle vaatii reseptien kehittdmista ja se puolestaan vaatii
sekd aika- ettd raharesursseja. Yhteistyo paikallisen ammattioppilaitoksen
kanssa voi tarjota uusia vaihtoehtoja tuotekehittelyyn. Kokkiopiskelijat voisivat
harjoitustyoné kehittda kasvisruokavaihtoehtoja, maistattaa tuotteita pilottikou-
lun opiskelijaryhmille ja avustaa nain tuotekehityksessé. Benchmarkkaus voi
myos toimia tuotekehityksen apuna. Toisen organisaation suosituista kasvis-
ruokavaihtoehdoista voi saada pienelld muokkauksella toimivan vaihtoehdon

my06s omalle ruokalistalle.
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5 JOHTOPAATOKSET

5.1 Paatulokset ja kehittdmisehdotukset

Kehittamistehtavani on erittain ajankohtainen ja toimintaympaéristéssaan jopa
edell& aikaansa. Ympdristovastuullisuudesta on tulossa tulevaisuuden mega-
trendi ja kestdvyyden toteuttamisen on oltava osa kilpailukykyisen yrityksen
strategiaa (Lubin & Esty 2010, 44). Vaatimukset julkisten ruokapalvelujen
ymparistovastuullisuudesta ovat jatkuvasti kasvaneet. Tyoni vastaa lahitulevai-
suuden haasteisiin ja jo olemassa oleviin, mutta toteuttamattomiin suosituksiin,
niin kestévésta ruokahuollosta kuin ruokakasvatuksen merkityksestd. Kehitta-
mistehtavani on samalla ollut myds ruokalistan ymparistoystavallisyyden ny-
kytilanteen kartoitus Riihiméen ruokapalveluissa ja l&htdkohta kehittamistoi-

minnalle.

Ruokalistasuunnittelu on térkein keino véhentaa ruokapalvelujen ympéristo-
vaikutuksia. Raaka-ainevalinnat ovat ruokapalvelujen tehokkain keino vahen-
taa toimintansa ympaéristovaikutuksia. Ymparistovastuullisen ruokalistan suun-
nittelun ei tarvitse olla jalanjalkimerkinttjen laskemisoperaatio. Kannattaa
muistaa, ettd jalanjaljet ovat vain vastuullisuuden viestintdkeino ja todentami-
sen véline. Yksinkertaisuudessaan ymparistoystavallisyys toteutuu, kun suosi-
taan ruokalistalla kausiruokaa, sailyvia kasviksia, luomutuotteita ja kotimaista
jarvikalaa. Ruokatarjonnan kasvipainotuksen lisédminen on paitsi ympériston,
niin myos terveyden kannalta suositeltava vaihtoehto. (Elonheimo 2011, 16.)
Riihimaelld kasvisten lisédminen on realistisin vaihtoehto viedd Kestévan ruo-
kalautasen mallia eteenpdin. Luomutuotteiden lisédmista rajoittavat saatavuus-,
jalostusaste- ja hintaongelmat (Pitkdnen 2012). Sesonkituotteista nimenomaan
kasvisten hyédyntdminen on mahdollista my6s kouluruokailussa ja suurkeittio-
olosuhteissa. Eli talla hetkella kasvisruokien lisaédminen on ainut mahdollisuus

toteuttaa Kestavaa ruokalautasta Riihimaella.

Kokonaisympdristovaikutusten kannalta on oleellista, ettd muutokset eivét lisaa
biojatteen maaréa eli asiakkaiden on hyvéksyttdva muutokset. Ruokatarjonnan
muutokset edellyttavat pitk&janteisyytté ja vuorovaikutteista yhteistyota koulu-

ruokailun muiden toimijoiden kanssa. Kouluruokailun toimijoilla tulee olla
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yhteinen ja kokonaisvaltainen ndkemys siitd, mita kestava ruokahuolto tarkoit-
taa ja miten sité toteutetaan. Kouluruokailun kehittdminen ei ole pelkastaan
ruokapalvelujen asia. Tietoinen ruokakasvatus on avainasemassa muutosten
lapiviennissd. Tama edellyttad strategisia paatoksia kasvatus- ja opetustoimen
johtoryhmadssa ruokakasvatuksen ja siihen liittyvéan kestavan kehityksen Kir-
jaamisesta opetussuunnitelmiin ja yhteistydmuotojen sopimisesta opetustoimen
ja ruokapalvelujen kanssa. Yhteiset, yhdessé laaditut ruokakasvatuksen tavoit-
teet ja sovitut raamit ohjaavat toimintaa ymparistoystavallisempéan suuntaan.
Pelkat tavoitteet eivat riitd, vaan on sovittava toimenpiteista ja tydnjaosta,
kuinka asioita viedaan eteenpdin. Lisaksi kannattaa kirjata, kuinka tavoitteiden
toteutumista arvioidaan ja edelleen kehitetddn. Yhteistyon lisédminen edellyt-
t44 enemman yhteista suunnittelua ja keskustelua ruokailun toteuttamisesta,
teemoista, tempauksista ja uusista mahdollisuuksista (Riksu-Norja ym. 2010b,
51; Itkonen 2012, 25). Asennekasvatus, tiedotus, sitoutuminen ja tasavertainen

yhteisty® ovat avainasemassa asioiden eteenpdin viemisessé.

Ruokalistamuutosten hallittu lapivienti ja ruokakasvatuksen onnistuminen edel-
Iyttad opiskelijoiden osallistamista muutosprosessiin. Ruokakasvatus toteutuu
parhaiten kdytanndssd, kun ruokailua kehitetddn yhdessé asiakkaiden kanssa
(Riksu-Norja ym. 2010b, 6). Opiskelijoilla on oltava aktiivisempi rooli, kuin
pelkka palautteenantaja kouluruokailun kehittdmisessa. Opiskelijoiden on péés-
tava vaikuttamaan ruokalistavalintoihin ja mahdollisesti osallistumaan uusien
ruokalajien tuotekehittdmiseen. Vaikutusmahdollisuudet lisdavét arvostusta ja
tyytyvéisyytta (Lintukangas & Palojoki 2012, 84). Kotitalousopetuksen ja ruo-
kapalvelujen yhteisty6 uusien ruokalistalle soveltuvien kasvisruokalajien kehit-
tdmisessé voisi olla yksi keino vahent&é opiskelijoiden Kielteista suhtautumista
kasvisruokalajeja vastaan. Ruotsalaisten tutkimusten mukaan kotitalousopetus
on tehokas tapa lisét& uusien raaka-aineiden kaytt6d kouluruokailussa (Aalto &
Heiskanen 2011, 18). Kotitaloustunneilla voidaan vaikuttaa myos asenteisiin
(Itkonen 2012, 24). Tama kuitenkin edellyttaa yhteisista tavoitteista sopimista
ja innostuneisuutta myds opettajakunnan puolelta, mika ei ole mitenkaan itses-

tdan selva asia, kuten tytpajatyoskentely opettajien kanssa osoitti.

Kasvisruokiin tutustumisessa ja totuttamisessa on useita vaihtoehtoja. Néistéa

keinoista kannatta keskustella ja valita parhaat, paikalliseen ympéristoon sopi-
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vat. Suhteellisen helposti toteutettavia ovat mm. kasvisruokien maistamismah-
dollisuus muun ruokailun yhteydessd, kasvisruokateemapaivat tai -viikot aktii-

visesti markkinoituna.

Uudistuneessa ruokalistan laadintaprosessissa (kuvio 15) kouluruokailua oh-
jaavat yhteiset ruokakasvatustavoitteet ovat suunnittelun lahtokohta. Asiakas
osallistuu aktiivisesti ruokalistan ja kouluruokailun kehittdmiseen ja ndin var-
mistetaan asiakastyytyvéisyys ja ruokakasvatustavoitteiden toteutuminen. Ruo-
kalistatoimikunnassa on ammattitaitoa yhdistaa asiakkaiden toiveet ja koulu-
ruokailun tavoitteet kehittden ruokalistaa tavoitteiden suuntaisesti. Tavoitteet
ohjaavat my0s hankintoja ja ruokalistalle haetaan aktiivisesti tavoitteisiin sopi-
via tuotteita. Ymparistoystavallisyys on nostettu ruokalistasuunnittelun raami-
tekijaksi ravitsemuksen, tuotantoprosessien ja budjetin rinnalle. Toimintaa seu-

rataan ja arvioidaan saannollisesti.

Myos talla hetkelld kaytossa olevissa ruokalistan laadinnan kriteereissa (kuvio
10) asiakas on suunnittelun lahtokohta, mutta tdssa mallissa asiakas osallistuu
aktiivisesti, vaikuttaen ruokalistan siséltoon jo ennakkoon, ei pelkéstadén palaut-
teen muodossa. My6s ruokakasvatuksen ohjaava vaikutus ruokalistan suunnit-
telutasolle asti ja ymparistoystavéllisyyden huomioiminen on uutta. Tasséd mal-
lissa ruokailu sidotaan kiintedmmin osaksi toimintaymparistodan ja sen avulla

voidaan tukea koulun yhteisollisyytta.
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KUVIO 15. Ruokakasvatus tavoitteet huomioiva, osallistava ruokalistan laa-
dintaprosessi

Yksinkertaisin ja nopein keino vahent&a ruokailun ymparistovaikutuksia on
vahentad ruokahévikkia (Ymparistoministerio 2012, 37). Ruokahavikin véhen-
tdmiseen kannattaa panostaa myos Riihimaelld, koska ainoastaan alle 34 pro-
senttia Riihimaden kouluruokakyselyyn vastanneista ei jatd koskaan ruokaa
syomatta ja yli 26 prosenttia ilmoitti ruokahavikin syyksi, etta otti liian suuren
annoksen (Fronter 2013). Ruokahdvikin maaraa vahentamalla voidaan merkit-
tavasti pienentdd ruoan ymparistovaikutuksia ja taméa koettiin mielekk&éksi
vaihtoehdoksi myds molemmissa tydpajoissa. Tallaiset yksittdiset toimenpiteet
eivét ratkaise ongelmia, mutta ovat askel eteenpdin, tuovat kestédvéan kehityksen
tavoitteet arkiseen toimintaan ja muokkaavat tietoisuutta (Riksu-Norja 2010b,
51). Vahentdmiskampanja kannattaa aloittaa nykyisen ruokahavikin mittaami-
sella vertailuarvojen saamiseksi. Tietoinen, yhteistydssa toteutettu ruokakasva-

tus on avain myos ruokahéavikin vahentamiseen.

Tiedottaminen, avoimuus ja vuorovaikutteisuus ovat oleellinen osa kouluruo-

kailun kehittdmisté. Riksu-Norjan ym. (2010b, 39-40) tutkimusten mukaan
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ruokapalvelujen viestintd toiminnastaan on niukkaa, eikd Riihimaen ruokapal-
velut tee tastd poikkeusta. Julkisella sektorilla viestinta on haasteellista, silla
loppuasiakkaat ovat eri tyyppisié ja on tarkeda osata viestid kunkin asiakas-
ryhmén omalla kielelld ja heille sopivalla tavalla (FCG 2010, 63). Kohderyh-
mat huomioiva osallistaminen ja valittdmien palautekanavien organisointi kan-
nattaa suunnitella osaksi viestintastrategiaa (FCG 2010, 77). Viestimisen on
oltava vuorovaikutteista ja mielelldaén koulukohtaista. Opetustoimen ja ruoka-
palvelujen yhteisessa tyopajassa ehdotetut koulukohtaiset ruokatiimit voisivat
toimia luonnollisena keskustelu- ja kehittdmisvaylana eri kouluruokailutoimi-
joiden kesken. Ruokapalvelujen kannattaa nostaa profiiliaan lisadmalla julkista

tiedottamista toiminnastaan ja toimintansa kehittamisesta.

Oleellista ruokapalvelujen kestavyyteen tahtadvien muutosten lapiviennissa on,
pidetdanko ruoan kestavyytta tarkednd organisaation palvelutasoa parantavana
tekijana ja saadaanko kaikki kouluruokailun toimijat sitoutumaan tavoitteisiin.
Tassa riittdd haastetta Riihiméelld, silla esim. kaikki kouluruokakyselyyn vali-
tut koulut eivét vastanneet kyselyyn pyytdmisesta huolimatta (Pitkdnen 2013a)
eli sitoutumisessa voi olla ongelmia. Rehtorit ovat viime kadessé vastuussa
siitd, ettd koulussa sitoudutaan tavoitteisiin ja heidan sitouttamisensa on asioi-
den lapiviennin kannalta avainkysymys (Lintukangas & Palojoki 2012, 61).
Ruokapalveluilla on ammatillista kiinnostusta ymparistovaikutusten pienenté-
miseen, mutta he kokevat omat vaikutusmahdollisuutensa vahaisiksi (Riksu-
Norja ym. 2010b, 50). Jonkun on kuitenkin otettava vastuu asioiden eteenpéin-

viemisestd, tai muuten ne eivat myodskaan etene.

Kuten on todettavissa, pelkét suositukset eivat riittdvasti ohjaa ruokapalvelujen
toimintaa kestdvaan suuntaan. Ongelmallista on myds se, etté suosituksia on
niin moninaisia, niit4 tulee monelta taholta ja ne ovat osittain ristiriitaisia kes-
kenaan. On Kestavaa ruokalautasmallia, 1&hi- ja luomuruokaohjelmaa, julkisten
ruokapalvelujen laatukriteerié jne. Suositusten viidakossa ruokapalvelujen on
valittava oma linjansa, mité noudattaa. llman pakkoa tai merkittavaa etua suo-

situsten noudattamisesta, suositukset jaavéat helposti suosituksiksi.

Vastaus opinndytetyoni kysymyksiin on, ettd ympéristoystavéllinen koulu-

lounas on kasvispainotteinen ja valmistettu avomaalla kasvatetuista ja hyvin
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séilyvista kasviksista. Koululounaan ymparistoystavallisyyttd kehitettdessa
raaka-aineiden lisaksi on otettava huomioon kouluruokailun muut mééaraykset
ja asiakkaiden mieltymykset, sillda ympéristovaikutukset eivat alene, jos biojat-
teen maara lisdantyy. Tietoinen ruokakasvatus, yhteistyd kouluruokailun toimi-
joiden kesken, opiskelijoiden osallistaminen, avoin tiedotus ja kasvisruokailun
markkinointi ovat keinoja edistad Kestavéan ruokalautasmallin kéyttoon ottoa
Riihimaelld. Tama edellyttaa strategisia paatoksia ja linjauksia opetustoimen ja
ruokapalvelujen yhteistydstd. Ruokalistan suunnitteluprosessissa on otettava
huomioon ruuan ymparistovaikutukset samanlaisena puitetekijané kuin esimer-
Kiksi budjetti ja ravitsemussuositukset. Asiakkailla on oltava aktiivinen rooli
ruokalistan kehittdmisessa ja kouluruokailua ohjaa ruokapalvelujen ja opetus-
toimen yhdessa laatimat ruokakasvatustavoitteet, joissa on huomioitu aterioi-

den ymparistoystavallisyys.

5.2 Kehittdmistydprosessin eteneminen ja tulosten luotettavuus

Minua kiinnostivat ruoan ymparistovaikutukset, koska keskustelu ruoan ympa-
ristévaikutuksista oli ajankohtaista, mutta hajanaista. Halusin paitsi lis&a tietoa
aiheesta, my0s tehda jotain konkreettista ruuan ymparistovaikutusten pienen-
tdmiseksi sivuuttamatta muita ruoan funktioita. Valitsin kehittdmiskohteekseni
julkiset ruokapalvelut niiden suuren volyymin ja toimintaperiaatteiden saman-
kaltaisuuden vuoksi. Tietynlainen samankaltaisuus mahdollistaa tulosten siir-
rettavyyden myds muihin julkisiin organisaatioihin. Lisdksi Kestédvén ruokalau-
tasen periaatteet toteutuvat talla hetkelld heikosti julkisissa keittidissa (Aalto &
Heiskanen 2011, 14). Riihimé&en kaupungin ruokapalvelut ovat suurin ruoan-
valmistaja Riihimé&elta ja ndin ollen muutoksilla heidan toiminnassaan on alu-
eellista merkitysté. Lisaksi, jos muutokset kohdennetaan kouluruokailuun, silla
on vélillisia, pitk&vaikutteisia kasvatuksellisia vaikutuksia. Jo elokuussa 2011
varmistin alustavasti, ettd Riihimden kaupungin ruokapalveluilla on halukkuut-
ta tehda yhteistyota kanssani, mutta emme rajanneet viela silloin aihetta tar-
kemmin. Opiskelun myota yritin 16ytaé sopivaa ndkdkulmaa ruoan ymparisto-

asioiden tarkasteluun.
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Kesalla 2012 kerasin tietoperustaa ja Kirjoitin teoriaosuutta ruoan ymparisto-
vaikutuksista. Syksylla paneuduin kouluruokailuun ja ruokalistan laadintaan.
Kouluruokailuun tutustuminen nosti esiin ruokakasvatuksen merkityksen muu-
tosten l&piviennissé. Oivalsin, ettd ruokakasvatus ja yhteisty6 ovat avaintekijoi-

t4 ymparistoystavallisyyteen tahtddvien muutosten hallitussa l&piviennissé.

Marraskuussa 2012 kirjoitin toimeksiantosopimuksen Riihimaen kaupungin
ruokapalvelujen kanssa, kerésin taustatietoja ruokapalvelujen toiminnasta ja
sovimme ruokapalvelup&allikko Ritva Pitk&sen kanssa alustavasti kehittamis-
hankkeen toteutustavasta. Taustatiedoista osa, esim. raaka-aine, budjetti ja
asiakastyytyvaisyystiedot kannatti keratd vasta vuoden 2013 puolella, jolloin

oli saatavilla koko edellisen vuoden péivitetyt tiedot.

Kehittamishankkeessa toteutin kaksi tydpajaa tammikuussa 2013. Toinen tyo-
paja jarjestettiin ruokapalvelun henkildstolle ja toiseen osallistui sek& opetus-
toimen ettd ruokapalvelun henkildstod. Yhteistyokouluksi valitsin ruokapalve-
lupéallikko Pitkasen suosituksesta Pohjolarinteen ylakoulun. Otin yhteytta kou-
lun rehtoriin Taina Koistiseen ja kotitalousopettaja Anneli Rantamakeen séh-
kopostilla (liite 5) ja esitin kehittdmisaiheeni. Ruokapalvelun henkil6stolle to-
teutetussa tyOpajassa keskityttiin enemman ruokalistan suunnitteluun, ruoka-
palvelun ja opetustoimen yhteisessé tyopajassa vastaavasti ruokakasvatukseen.
Ruokapalvelujen tyopajassa keratty aineisto vaikutti opetustoimen ja ruokapal-
velujen yhteisen tyopajan teemoihin.

Koko prosessin ajan olen kiinnittdnyt huomiota tyoni luotettavuuteen ja 1a-
pindkyvyyteen. Luotettavuus on tieteellisen tiedon tunnusmerkki. Perinteisesti
tutkimuksen luotettavuutta on l&hestytty reliabiliteetin ja validiteetin avulla.
Wolcott kuitenkin (1995) toteaa, ettd validius on epaselvé késite. Perinteiset
luotettavuuden ja patevyyden arvioinnit eivat valttamétta sovellu laadulliseen
tutkimusorientaatioon. Tutkimukseni validiutta kuitenkin lisdd metodologinen
triangulaatio, silla olen kédyttanyt kehittamistehtavéssani useita menetelmia
(Hirsjarvi ym. 2008, 228; Toikka & Rantanen 2009, 124). Laadullisessa tutki-
muksessa reliabiliteetti ja validiteetti on pyritty korvaamaan vakuuttavuuden
késitteelld. Kehittdmistoiminnassa luotettavuus tarkoittaa ennen kaikkea kéyt-
tokelpoisuutta. (Hirsjarvi ym. 2008, 227; Toikka & Rantanen 2009, 121.)
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Kehitt4jand en ottanut ulkopuolisen tutkijan roolia, vaan pyrin aitoon dialogiin
kéytannon toimijoiden kanssa. Ryhmaprosesseissa toimin fasilitaattorina, kan-
nustaen kouluruokailun toimijoita ympéristoystavallisyytta edistdvdan muutos-
tyohon. Fasilitaattori huolehtii ryhméaprosessien valmistelusta, tukemisesta ja
tulosten hyddyntdmisesta. Fasilitaattori aktivoi ryhmaprosessia auttaen ryhméé
ideoimaan vaihtoehtoja, tekemaén paatoksia ja ratkaisemaan ongelmia. Varsi-
naisesta sisallosta eli ideoista, paatoksista ja ratkaisuista vastaavat ryhman ja-
senet. (Summa & Tuominen 2009, 9.) Riihimé&en ruokapalvelujen ulkopuolise-
na henkilond tarjosin ammattitaitoni aktivoijan roolissa osallistujien kayttoon.
Yhteistoiminnallisessa kehittdmisessa erilaiset kehittajat, kayttajat ja toimijat
osallistuvat yhdessa kehittdmiseen. (Toikko & Rantanen 2009, 91.)

Laadullisessa tutkimuksessa tutkijan on vakuutettava tiedeyhteiso toimintansa
lapinakyvyydelld. Tutkimuksen luotettavuutta lisdé kaikkien tutkimusvaiheiden
tarkka kuvaaminen. Kehittdjan on myos ymmérrettava kehittdmiskohteen kult-
tuurinen ja kontekstuaalinen luonne ja niiden merkitys tutkimusasetelmaan.
Laadullisessa tutkimuksessa validius merkitsee tutkimuskuvauksen, siihen lii-
tettyjen selitysten ja tulkintojen yhteensopivuutta. Kehittdmistoiminnassa myos
toimijoiden sitoutuminen vaikuttaa tutkimuksen luotettavuuteen. Kehittamis-
toiminta on luonteeltaan sosiaalinen prosessi ja sitoutumattomuus heikentaa
aineiston, menetelmien ja tulosten luotettavuutta. (Hirsjarvi ym. 2008, 227;
Toikka & Rantanen 2009, 123-124.)

Omassa tyosséani olen kuvannut kaikki tutkimuksen vaiheet mahdollisimman
tarkasti ja objektiivisesti, huomioiden aineiston hankintavaiheessa luotettavuut-
ta heikentavat tekijat. Olen huolehtinut kehittdmisaineistoni dokumentoinnista
litteroimalla haastattelut ja valokuvaamalla tyopajojen tuotokset. Kouluruokai-
lu on toimintaympéristona minulle tuttu ja se on edesauttanut minua tutkimus-
asetelman luomisessa ja aineiston tulkinnassa. Selitykseni ja tulkintani pohjau-
tuvat kerattyyn kehittdmisaineistoon ja alan tutkimuksiin, joihin nojaten olen
tehnyt tulkintani. Kehittdmistyoni suureksi haasteeksi koin eri toimijoiden osal-
listamisen. Kaytdnnodssa arjen kiireet ja erilaiset intressitulkinnat voivat estaa
osallistumisen tai johtaa pintapuoliseen sitoutumiseen. (Toikko & Rantanen
2009, 8). Opetustoimen ja ruokapalvelujen tyopajassa en onnistunut kaikkien

osallistujien sitouttamisessa ja se osaltaan heikentéa sen tyopajan tulosten luo-
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tettavuutta. Tyopajoissa ei mydskéén paasty ns. uuden luomisen vaiheeseen
(Ojasalo ym. 2009, 143), vaan tuotokset olivat varsin sovinnaisia, mutta sa-
mansuuntaisia kuin muissakin alan tutkimuksissa, esim. Riksu-Norja ym.
2010b ja Aalto & Heiskanen 2011.

Kehittdmistoiminnassa tieto on tosi, jos se on kayttokelpoista. Tiedon kaytto-
kelpoisuutta voidaan tarkastella seka prosessinakokulmasta etta kehittdmistu-
losten nédkokulmasta. Prosessindkdkulmasta keskeisté on, miten aineistoa on
pystytty hyddyntamaan kehittdmisprojektin ohjaamisessa ja tavoitteiden tas-
mentamisessa eli onko tuotetut aineistot ja niista tehdyt tulkinnat olleet proses-
siohjauksen kannalta tarkoituksenmukaisia. Kayttékelpoisuus tarkoittaa kehit-
tdmisprosessissa syntyneiden tulosten hyddynnettavyyttd. Hyodynnettavyys voi
nakyéa esim. selkeind toimintasuosituksina. Olennaista on tutkimustulosten
hyodyntdminen kdytannoén toiminnassa ja tulosten siirrettavyys. (Toikko &
Rantanen 2009, 125-126.) Kehittdmistoiminnan tulokset ovat kuitenkin kon-
tekstisidonnaisia ja olen samaa mieltd Yvonne Lincolnin ja Egon Cuban (1985,
316) kanssa siitd, etta tutkija ei ole vastuussa siirrettavyyteen liittyvista ongel-
mista. Tutkijan tehtdvé on kuvata tutkimuksen toteutus ja konteksti niin l&-
pindkyvésti, ettd muut voivat arvioida tulosten kéayttokelpoisuutta omassa yh-
teisossdan (Toikko & Rantanen 2009, 125-126).

Prosessinakdkulma toteutui tydssani hyvin. Suunnitelmani tdsmentyi kehitta-

mistyon edetessa ja kerétty aineisto ja siitd tekemani tulkinnat ohjasivat kehit-
tamistyonprosessia. (Toikko & Rantanen 2009, 115). Olen muokannut, tarkis-
tanut ja viimeistellyt tekstiani vaiheittain pyrkien kielellistdmaan ajatteluani ja
tuomaan sen vastaanottajan tulkittavaksi ja ymméarrettavéksi ja samalla kirjoit-
tamisprosessi on syventdnyt omaa tulkintaani (Vilkka & Airaksinen 2004, 66-
67). Opinnaytetyon kirjoittaminen vetoketjumallilla oli haastavaa, mutta mie-

lenkiintoista.

Esittdmani ruokalistan suunnittelumalli on kéyttdkelpoinen ja perusteltu, ja sen
kayttoonotto kehittaisi Rithiméen kouluruokailua monella tavalla, mahdollista-
en ymparistoystavallisyyden huomioimisen Rithiméen kouluruokailussa. En

kuitenkaan tieda, otetaanko esittdmani malli kéyttodn Riihimaella. Ruokapal-

velupéallikko Pitkanen esittelee valmiin opinnédytety6ni kasvatus- ja opetus-
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toimen johtoryhmassa eli mahdolliset konkreettiset muutokset Riihiméen toi-
minnassa ovat nahtévissa vasta opinndytetyoni valmistumisen jalkeen. Esitta-
méani mallin k&yttéonotto edellyttéisi uudenlaista toimintakulttuuria opetustoi-
men ja ruokapalveluiden vélilld ja resursointia toiminnan kehittdmiseen. Loy-
tyyko organisaatiosta henkil6d, joka on valmis ottamaan vetovastuun kehitta-
misestd? En voi muuta kuin toistaa, ettd muutosten toteutumisen edellytys on,
pidetddnko ruuan kestavyytté tarkeand organisaation palvelutasoa parantavana
tekijanad Riithimé&ella. Ympéristovastuullisuus, kestdva kehitys ja yhteistyd mai-
nitaan sekd Riihimaden kaupungin etta ruokapalvelujen omissa arvoissa, mutta

toinen asia on, toteutetaanko niité kaytannossa.

Ruokapalvelup&éallikko Ritva Pitkdnen piti tyotani hyvana ja esittelee valmiin
tyoni kasvatus- ja opetustoimen johtoryhmassa. Han oli tyytyvainen, ettd ym-
paristoystavéllisyyteen liittyva keskustelu aloitetaan nyt, ennen uusien tuotan-
totilojen rakentamista. Eli jos tehdaan strategisia paéatoksia, jotka vaikuttavat
keittion toimintoihin, ne voidaan ottaa huomioon uuden keskuskeittion suunnit-
teluvaiheessa. (Pitkdnen 2013b.) Opinndytety6ni on lisdannyt ruokapalvelujen
tietoisuutta toimintansa ymparistovaikutuksista ja siité, ettd ympéristoystavalli-
syytté on ajateltava laajemmin, kuin vain Kierrattdmisend ja jatteiden vahentéa-
misend. Opinndytetydprosessini aikana on ruokalistalle otettu kokeiluun rukii-
nen silakkamurekepihvi ja ohra energialisdkkeend. Pitk&sen (2013b) mukaan
syksyn ruokalistalle etsitadén toista ekologista kalavaihtoehtoa, kaalin kayttoa
salaattien raaka-aineena tullaan lisédmé&én ja juurespaloja lisatédén syksylla va-
lipalalistalle. Aromi-tuotannonohjausjarjestelmén kayttéonoton myota biojat-
teen seurannasta tulee saannollista ja keittiokohtaista. Myds henkilékunnan
lisdkoulutus ympéristdasioista ja ymparistopassin suorittaminen kuuluvat tule-
vaisuuden suunnitelmiin (Pitkdnen 2013b.) Pitk&sen (2013b) mukaan asioissa
edet&an pienin askelin ja ilman strategisia paatdksia ehdottamiani muutoksia

ruokalistan suunnitteluprosessissa on vaikea toteuttaa.

Vaikka tein opinnaytetyoni Riihimden ruokapalveluille, ovat tulokset mielesta-
ni siirrettavissa soveltuvin osin my6s muihin vastaaviin organisaatioihin. Muis-
ta tutkimuksista (Riksu-Norja ym. 2010b, Aalto & Heiskanen 2011; Lintukan-
gas & Palojoki 2012) saamani kasityksen mukaan, Riihim&en tapa ymparis-
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toystavallisyyden ja ruokakasvatuksen toteuttamisessa vastaa tyypillista tilan-
netta kouluruokailuorganisaatioissa. Tasta ja kouluruokailun toteutuksen sa-
mankaltaisuudesta johtuen, kehittdmisehdotukseni soveltuvat myds muihin

vastaaviin organisaatioihin.

5.3 Jatkokehittamishankkeet

Ruokakasvatuksen toteutumisessa on suuria puutteita, jos selvityksen mukaan
vain 40 % kouluista on kirjannut kouluruokailun osaksi opetussuunnitelmiaan
(Itkonen 2012, 24). Aiheesta voisi tehdd useampiakin tutkimushankkeita eri
nékokulmista. Hyva kehittdmishankeen aihe olisi laatia toimiva malli tai oh-
jeistus laadukkaan ruokakasvatusyhteistyon aloittamiseen kouluissa ja sen sys-
temaattiseen kehittdmiseen. Téhan olisi tarvetta myds Riihiméelld ja se olisi
luonteva jatkohanke omalle opinndytety6lleni. Olisi mielenkiintoista myos tut-
kia, kuinka kouluruokailu on Kirjattu opetussuunnitelmiin ja miten se nékyy

kouluruokailun arjessa.

Kouluterveyskyselyn mukaan peruskoululaiset ovat tyytyméattomia koululou-
naan laatuun (Vikstedt ym. 2012, 25). Tutkitusti vaikutusmahdollisuudet lis&&-
vat asiakkaiden arvostusta ja tyytyvaisyytta (Lintukangas & Palojoki 2012, 84).
Olisi syyta kehittad toimintatapoja, joissa opiskelijat voisivat aktiivisemmin
osallistua kouluruokailun kehittdmiseen. Mité ovat tehokkaimmat tavat lisata

asiakastyytyvaisyyttd kouluruokailussa osallistamisen keinoin?

Kasvisruokailuun siirtyminen on tehokas keino vahentad ruokapalvelujen ym-
paristovaikutuksia. Tarkea kysymys on, kuinka saada kouluruokailun asiakkaat
ja myos valmistajat innostumaan kasvisruuista? Aiheesta voisi toteuttaa use-
ampiakin tutkimushankkeita. Yksi ndkdkulma voisi olla asenteisiin vaikuttami-
nen. Mitk& ovat tehokkaimmat tavat markkinoida ja mainostaa kasvisruokia
opiskelijoille? Mika merkitys ja vaikuttavuus tiedolla ja informaatiolla on
opiskelijoiden asenteisiin? Miten voimme ylipdansa vaikuttaa nuorten kasvis-
ruokailua koskeviin asenteisiin? Toisaalta olisi mielenkiintoista saada tutkittua
tietoa siitd, millaiset kasvisruoat maistuvat nuorille. Olisi erittdin tarpeellista

kehittdd uusia innovatiivisia tapoja lisaté kasvisruokailun suosiota.
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Namé kaikki mainitsemani jatkokehittdmishankkeet tukisivat oman opinnayte-
tyoni perusajatuksen toteutumista Riihimaella ja olisivat luonteva jatkumo

opinnaytetydlleni.
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LITTEET

Liite 1. Rithim&en kaupungin ruokapalvelujen kuuden viikon kiertava
ruokalista.

Riihiméden kaupunki / Ruokapalvelut

Keittio Tellus
KIERTAVA 6 VIIKON RUOKALISTA
o
MMAANANTAI THSTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI
Vi1 | Jauhelihakastike Kalakeitto il Uunimakkara Meksikonpata
Perunat Juusto Amerikansalaatti- Perunasose Riisi
Kerdkaali- Reissumiesieipd Kurkk- Kiinankaali- Amerikansalaatti-
ananassalaatti vesimelonisalaalli| kurpitsasalaafti Kurkku-

ragjuustosalaatt

Y2 Nakkikastike Kanakeifto Lihamakaroni- Sitruunan Lihakeitto
Perunat Juusto laatikko makuinen Omena
Kiinankaali- Perunarieska Porkkana- kalalgike
Kurkmu- appelsiinizalaatii Perunasose
fomaaitisalaatl Kermmaviilikastike

Amerikansalaatti-
persikkasalaatti

Yk3 Broilerkastike Jauhelihakeitio Kalapydrykat Makkarakastike | Lasagne ja Riisi-

Kaurariisi Banaani Perunasose Perunat puurad
Amerikansalaatti- | Ruispuikulaleipd | Kermayviilikastike Kerdkaali- Spagettilihavuoka
papgrika- Porkkanaraaste kurpitsasalaatti TuorekKurkky

hernesalaatti

Yk 4 | Kasvissosekeitto | Jauhelihapydrykat| Kinkkukivsaus ilerpihyi Lohikeitto
Juusto FPerunasose Punajuuri- Currykastike NMandariini
Grahamiiha- Amerikansalaatti- | omenasalaatti Riisi Ruisrouhevuoka
piirakka Kurkku- Parkkanaraaste

tomaattisalaaiti

Vi 5 | Possua appeisiin-|  Makkarakeitto Kinolohikiusaus Pyttipannu Ohrarouhepuiiir

kermakastikkeess Padrynd Porkkana- Kiinankaali- Mehukeitto
a Reilu pehmopalat| mandariinisalaatti | maustekurkku- Juusto
Perunat hernesalaatti Reilu ruisieipé
Kiinankaali-
ananassalaatti
Yk6 | Jauheiihapihvit Nakiikeitto NMantelikala Finaattiohukaiset Hemexeitto
Kastike Omena FPerunasose Hifl Juusto
Perunat Moniviliasdmpyld | Kiinankaali-herme- Raejuusto Reilu
Kerdkaali- porkkanasalgalli | Porkkanaraaste téysjyvéleipd

puolukkasalaatt

vko 3 pe Lasagne ja tuorekurkku paivakodeilla ja typaikoilla. Rj

LA

ka_ja tuorekurk

o
yko 4 ma Paivakodeilla ragjuusto

YEQ 5 to Paivakodeilla lihaperunasoselaatikko

YKo 5 pe Tydpaikoilla ja paivakodeilla varikas kanakeitto, juusto ja ruisleipa seka
tyGpaikoilla jalkiruokana ohrarouhepuuro ja mehukeitto

vko 6 to tydpaikoilla ja paivakodeilla lisand perunasose.



Liite 2. Ruokapalvelupaallikké Ritva Pitkdsen teemahaastattelurunko.

Haastattelu toteutettiin 28.11.2012. Haastattelun tavoitteena on

a) kerété perustiedot Riihiméen kaupungin ruokapalveluista

b) ker&té perustietoa ruokalistan laadinnasta ja siihen vaikuttavista tekijoista
Riithimden kaupungin ruokapalveluissa.

c) selvittdd millaista yhteistyota Riihiméen ruokapalveluilla on erilaisten
kouluruokailuun liittyvien toimijoiden kanssa ja miten viestinta on hoidet-

tu

Haastattelu on teemahaastattelu, jossa alla oleva kysymyslista toimii muistin tu-

kena ja varmistaa, ettd kerdan kaiken tarvitsemani tiedon.
Riihimaen kaupungin ruokapalvelut

- Mika on ruokapalvelun strategia, visio ja kuinka se linkittyy Riihiméen
kaupungin strategiaan?

- Organisaatiorakenne?

- Tulosvastuullisuus?

- Kenelle keittio Telluksessa valmistetaan ruoka?

- Kenelle keittid Kontiossa valmistetaan ruoka?

- Suoritteiden kokonaisméaéarat?

- Koululounaiden madrat?

- Budjetti?

- Koululounaiden raaka-ainekustannukset, kokonaiskustannukset?

- Raaka-aineiden toimittajat? Ovatko edelleen samat kuin yhteiskuntavas-
tuuraportissa?

- Kuinka moni tyontekijoista on suorittanut ympéristopassin?
Ruokalista

- Kuka/ketka tekevat?

- Millainen prosessi?

- Miten usein uusitaan?

- Mita asioita otetaan huomioon, kun ruokalistaa uusitaan/pdivitetaan?
- Milloin viimeisin lista on uusittu?

- Milloin on tarkoitus uusia seuraavan kerran?



Mitka tekijat vaikuttavat ruokalistan laadintaan? Laita tarkeysjarjestykseen
tekijat tai nimed ainakin kolme tarkeinta ruokalistan laadintaan vaikuttavaa
tekijaa?

Miten ympaéristoystavallisyys on huomioitu ruokalistalla vai onko ollut
viel& yhtena kriteering?

Mitk& ovat ruokalistan laadinnan haasteet teill&?

Mihin asioihin ruokalistassa ollaan talla hetkella tyytyvaisia (ruokapalve-
lujen nakdkulmasta)?

Mista ruuista opiskelijat pitdvat? Mihin arvio perustuu?

Onko eroja alakoulun, yldkoulun ja lukion opiskelijoiden valilla ruokien
“tykkddmisessd”?

Kuinka asiakaspalautetta keratdan?

Tehdaanko asiakastyytyvéisyys kyselyja? Milloin? Miten? Kenelle? Mil-
laisia tuloksia?

Miten asiakastyytyvaisyyskyselyja on hyodynnetty?

Paljonko rahaa on kaytettavissa? Mika on keskimaarin koululounaan hin-
ta?

Onko resursseihin tulossa muutoksia?

Kaytetadnkd Luomutuotteita?

Miksi Luomutuotteita kdytetdan/ei kéyteta?

Mill& perusteilla olette maaritelleet jotkut raaka-aineet lahiruoaksi?

Miké& on l&hiruoan osuus?

Mitka tuotteet ovat l&hiruokaa?

Miksi ei kaytetd enemman?

Miten sesongin nakyvat ruokalistalla?

Onko teemaviikkoja? Millaisia? Miten usein?

Onko tehty kartoituksia biojatteen maarasta? Jos on, niin millaisin tuloksi?
Onko tietoa opiskelijoiden ruokailukayttaytymisesta?

o Kuinka moni syo (%)?

o Mita aterian osia syodaan?

o Onko eroja eri asiakasryhmien kayttaytymisessa?

o Millaisista paaruuista pidetadn? Mihin tieto perustuu?

o Millaisista paaruuista ei pideta? Mihin tieto perustuu?



Tarjotaanko kasvisruokavaihtoehtoa normiruoan rinnalla? Jos ei, niin onko

joskus ollut tai harkittu? Miksi ei?

Kuinka kouluruokasuositusten toteutumista arvioidaan?

Mikéa on kouluruokailun suurin haaste Riihiméaella?

Ketka teidan mielestanne ovat kouluruokailun asiakkaita?

Yhteisty6 kouluruokailun muiden toimijoiden kanssa ja kouluruokailuun
liittyvia kaytanteita Riihimaella?

- Kuinka ruokapalveluhenkil6sto osallistuu ruokailun ohjaamiseen?

- Kuinka opettajat osallistuvat ruokailun ohjaamiseen?

- Kuka vastaa ruokakasvatuksesta vai onko aiheesta edes keskusteltu? Onko
toimintatapoja kirjattu/sovittu?

- Millaista yhteisty6ta ruokapalveluilla on opetustoimen kanssa?

- Onko ollut yhteistydssé toteutettuja teemaviikkoja opetuksen kanssa?

- Onko Riihima&ell ruokatoimikuntaa tai muuta vastaavaa toimielint4?

- Jos on, niin keté siihen kuuluu, miten usein kokoontuu ja millaisia aiheita
kasittelee jne.?

- Jos ei ole, niin miksi ei?

- Onko yhteisty6ta seuraavien tahojen kanssa? Jos on, niin millaista ja jos
ei, niin miksi ei?
o opiskelijat
o opiskelijoiden vanhemmat
o terveydenhuoltohenkilokunta
o poliittiset paattajat
o koulun hallintohenkil6t, esim. rehtorit
o kotitalousopettajat
o koulun opettajat, esim. luonnontieteet, terveystieto jne.
o muut kouluruokaorganisaatiot
o media
o harrastusorganisaatiot, esim. Martat, Maa- ja kotitalousnaiset ym.

o muut mahdolliset tahot?



Liite 3. Riihim&en ruokapalveluissa toteutetun tyopajan suunnitelma.

Aika, paikka, varusteet, ryhmayhtyminen

10.1.2013 klo 13.00-15.00 Keittio Telluksen tyontekijoiden sosiaalitilat. Tilava,
valoisa huone, kolme pientd poytaa, iso ilmoitustaulu, flappitaulu kdytettavissa,
toimii tyontekijoiden pukuhuoneena eli jossain valissd aamuvuoroon tulleet tyon-

tekijat tulevat vaihtamaan vaatteensa.

Varaa mukaan: maalarinteippid, taulunastoja, tehtéva nro 2 kartongit 3 kpl, A3
arkkeja 6 kpl, kuulakarkikynia 10 kpl, tusseja 8 kpl, post-it tarralappuja, teema-
flappi, tehtdva nro 3:n kestdvan ruokalautasmallin suunnittelupaperit ja monisteet,
nauhuri, videokamera, varapatterit ja tavallinen kamera. Flappitaulu 16ytyy tyo-

paikalta.

Osallistujat, lukumadrasta riippuen, jaetaan kahteen tai kolmeen ryhmaan.
Tyb6pajan eteneminen:

Kerron lyhyesti alussa:

e itsestani (ty6tausta, YAMK opiskelija Lahden AMK:ssa)

e opinndytetyoni tavoitteesta (selvittad, kuinka kestéva ruokalautasmalli
voitaisiin ottaa kayttdon Riihimden kouluruokailussa, mité vaikutuksia sil-
14 olisi ja ylipdéansa edistdd ymparistoystavallisyyden huomioimista ruoka-
listasuunnittelussa ottaen huomioon kéytannon realiteetit ja paikalliset
olosuhteet)

¢ toimijoiden nakdkulman tarkeys, valtakunnan tasolta paikalliselle tasolle,
paaaineisto

e aikataulu n. 2 h, 5 teemaa noin 20 min/teema, teema nro 2 vaatii 25 mi-
nuuttia, kahvitauko

o teemat (esilla flapilla ilmoitustaululla)

o tybskentelyperiaatteet (ideointivaiheessa ei kritiikkia, kaikki ajatukset sal-

littuja, demokratia)



Teemat ja kasittelytapa:

1. Mitd on ympéristoystavallisyys kouluruokailussa?

jokainen kirjoittaa ajatuksiaan post-it lapuille noin 5 minuutin ajan
post-it laput liimataan flapille

ryhmittelen teemoittain, ryhmakeskustelu (kaikki osallistujat), kysyn
tarvittaessa tarkentavia/aktivoivia kysymyksia

2. Miten ympéristoystavallisyys voi nakyéa ruokalistalla?

kritiikitontd yksilollisté ideointia post-it lapuille noin 5 min
saavat poydalle kartongin, johon joutuvat luokittelemaan post-it laput

ryhmakeskustelun avulla seuraaviin luokkiin (poytaryhmat)

Né&kyy jo ruokalis- | Voidaan to- Voidaan toteut- | Ei onnistu
toillamme teuttaa tana taa meilla my6- | meilla

vuonna hemmin

Luokittelun jalkeen nostetaan vierekkain ilmoitustaululle, vertaillaan ja
keskustellaan (koko ryhma).
Keskustellaan ryhméssa (koko ryhma), miksi “’ei onnistu meilld” ideat

eivat onnistu.

3. Ruokalistamuutosten toteuttamismahdollisuuksien arviointia omassa tyo-

yhteisossé.

tyOstetddn “voidaan toteuttaa meilld myohemmin” ideoita pohtimalla
ryhmissa (pdytaryhma): milloin ja mitd muutoksia toteuttaminen vaati-
si. Joku ryhmadssa toimii Kirjurina. Jos ideoita oli paljon, niin ryhmét
valitsevat omasta paperistaan toteuttamiskelpoisimmat.

KAHVITAUKO 5 min

4. Kestévan ruokalautasmallin kayttdonoton arviointia

ryhmissa keskustellen kirjaavat ideoitaan aktiivimonisteisiin (aikaa 5
min/moniste), poydalla on kuva VN periaatepadtoksen mukaisen Kes-

tavan ruokalautasen vaikutusmekanismista




5. Miten ympaéristoystavallisyytta voidaan vieda eteenpdin Riihiméen kau-
pungin kouluruokailussa?
- vapaata yksilGideointia post-it lapuille
- ideat flapille
- kullakin 5 pistettd, jotka voi vapaasti antaa parhaille ideoille ja jakaa
pisteet haluamallaan tavalla. K&yvat tussilla merkkaamassa pisteensa

post-it lapuille. Niin erotetaan “kuningasideat”.



Tehtava 4:n aktiivimoniste.

LUOMUTUOTTEIDEN KAYTTO RIIHIMAEN KAUPUNGIN
KOULURUOKAILUSSA

Kayttod voisi edistéa..... Emme voi kéyttdd enempéd, koska...




Tehtava 4:n aktiivimoniste.

SESONKITUOTTEIDEN KAYTTO RIIHIMAEN KAUPUNGIN
KOULURUOKAILUSSA

Kayttod voisi edistéa..... Emme voi kéyttdd enempéd, koska...




Tehtava 4:n aktiivimoniste.

KASVISRUOKIEN KAYTTO RIIHIMAEN KAUPUNGIN
KOULURUOKAILUSSA

Kayttod voisi edistéa..... Emme voi kéyttdd enempéd, koska...




Tehtava 4:n aktiivimoniste.

LIHAN KAYTTOA VOIMME VAHENTAA....



Liite 4. Riihim&en ruokapalvelun tiloissa 10.1.2013 klo 13.00 — 15.00 jarjeste-
tyn tyOpajan yhteenveto.

Lasna:

- Ritva Pitkénen, ruokapalvelupéallikko, ruokalistatyéryhman jésen

- Senja Salo, ruokapalveluiden toimistovirkailija, ruokalistatydryhman jasen

- Niina Niskanen, keittid Telluksen ruokapalveluesimies, ruokalistatyoryh-
man jasen

- Marja-Leena Pasanen, keittio Telluksen ruokapalvelutydnteki-
jalympdristdvastaava

- Riikka Nikander, keittio Telluksen ruokapalvelutyontekija, ruokalistatyo-
ryhman jasen

- Sirpa Malinen, keittio Kontion ruokapalveluesimies, ruokalistatyéryhman
jasen

- Hanna-Mari Poutiainen, keittié Kontion kokki, ruokalistatydryhman jasen

- Aila Lundell, paivakoti Uunilinnun dieettikokki, paivakotikeittididen ym-
paristbvastaava

- Markku Kyoéstila, kaupungin ymparistdasiantuntija

Teema 1 eli mitd on ymparistoystavallisyys kouluruokailussa. Asiaa pyydettiin

pohtimaan yleisella tasolla.

Ruokapalvelun vastauksissa korostui, ettd ymparistoystavallisyys liitetddn vahvas-
ti jatteiden vahentdmiseen. Perdti 23 vastausta 53:sta liittyi tavalla tai toisella ja-
temaéarien tarkkailuun, vdhentamiseen, lajitteluun tai kierrattdmiseen. Erikseen
mainittiin pakkausjatteen vahentaminen, kertakayttdastioiden vélttdminen ja bio-
jatteen vahentdminen. Biojatteen vahentdminen mainittiin perati kahdeksassa la-
pussa. Biojatteen vahentamiskeinoiksi nahtiin hyvén ja asiakkaille mieluisan ruu-
an tekeminen, ruuan tarkat menekkitiedot, oikeat tilausmaérat, vakioidut ruokaoh-

jeet ja se, etté asiakkaat ottavat vain syémansa méaara ruokaa.

Seuraavaksi eniten huomiota kiinnitettiin kdytettyihin raaka-aineisiin, joihin liit-
tyvia vastauksia tuli 13 kappaletta. L&hi- ja luomuruoka mainittiin kuusi kertaa,

sesonginmukaisuus ja vuodenaikojen huomioiminen kaksi kertaa ja lisdksi ehdo-



tettiin kasvisten lisdystd, naudanlihan méaéran vahentamista ja ylipédénsa ekologi-

sempia, ymparistoystavallisempid ja ilmastoystavallisempié valintoja.

Veden- ja energiankulutuksen vahentdminen mainittiin viidessa lapussa ja ympa-
ristoystavallisen siivousaineet ja toimiva siivousjérjestelmé kolmessa lapussa.
Lisaksi tuli yksittaisid, mutta ei suinkaan véhadarvoisia kommentteja seuraavista
aiheista: tietoisuus omista valinnoista, ruuan kunnioittaminen, henkilékunnan si-
toutuminen, oppilaat ruokasalijérjestdjiksi — tydn arvostaminen ja yleisesti kesta-

van kehityksen huomioiminen.

2 teemassa piti pohtia, miten ymparistoystavallisyys voi ndkya ruokalistalla ja
ryhmitelld my6hemmin vastaukset luokkiin: nékyy jo ruokalistoillamme, voidaan

toteuttaa tdnd vuonna, voidaan toteuttaa meilla myéhemmin ja ei onnistu meilla.
Nakyy jo ruokalistoillamme kohtaan saatiin vastaukseksi:

- kéytetddn luomutuotteita, 5 x

- luomupaivia

- kaytetaan kotimaisia/ldhiruokaraaka-aineita, 3 x

- kotimaisia raaka-aineita, esim. salaatit, ei eteldn hedelmia”, marjakiisse-
leita

- suunnitellaan ruokalista vuodenaikojen mukaan — sesonkituotteet

- naudanlihaa vdhemman

- el "pussilohta”, tonnikalaa

- kasvisten lisdys (vanhuspuoli)

- suositaan omatekemi ruokia

- valtetddn pitkan kypsymisajan vaativia ruokia

- ruoanvalmistukseen kiinnitetty huomiota — laatikot energiansaato

Voidaan toteuttaa vuonna 2013 saatiin vastaukseksi:

- raaka-aineiden valinta riisi/ohra ja nauta/kana
- korvataan riisi kotimaisella ohralla, 2 x

- védhennetddn naudanlihan kayttoa, 3 x

- kasvispdiva

- enemman kasviksia, 2 X

- houkutteleva kasvisruokalista

- sesonginmukainen/vuodenajan mukainen, 2 X
- hedelmien tilalle juurespalat talvilistalle

- raaka-ainevalinta, esim. lahiruokaa

- valitaan ruoat, misté vahan pakkausjatetta



Voidaan toteuttaa myéhemmin saatiin vastaukseksi:

- paljon kasviksia

- kasvispitoinen ruoka

- lihan osuutta vahennetaan

- véhemman naudanlihaa

- enemmaén perunaa, vdhemman pastaa

- tehd&an sopimuksia lahituottajien kanssa

- kaytetadn mahdollisimman paljon kotimaisia raaka-aineita
- opetellaan syoméaan (syottaméaan) kotimaista kalaa

- annospakatut pois valipaloilta 2x

Ei onnistu meill& saatiin vastaukseksi:

- kotimaiset raaka-aineet
- perunaa — ei pastaa

Teema 3 eli ”voidaan toteuttaa meilld myohemmin” lisdpohdinnat jitin pois aika-
taulullisista ja ennen kaikkea sisallollisisté syistd. Samoja asioita pohditaan teema

4:ss& monipuolisemmin kestdvan ruokalautasen arvioinnin yhteydessa.

Teema 4 eli kestavan ruokalautasen kaytt6on oton arvioinnissa kaytiin kasvis-
ruokien, luomu- ja sesonkituotteiden kayton edistdmistd ja esteitd, seka pohdittiin,
miten lihan k&yttoa voitaisiin véhentaa.

Luomutuotteiden kayttoa voisi edistda kysymykseen saatiin vastaukseksi:

- hinnat alas tai enemman méaréarahoja

- luomutuotteiden saatavuus meidan madrille haastavaa
- sopimusviljely

- luomupdivien jarjestaminen

- rajaaminen joihinkin toimipisteisiin

- séastojen loytaminen, jotta voidaan kéyttdd luomua

- luomutuottajien I6ytaminen

- henkildston sitouttaminen

- luomua sesonkituotteena

- selvittdd, mita raaka-aineita on saatavana luomuna suurtalouksiin
- tiedottaa/markkinoida tuottajia ja asiakkaita

Luomutuotteiden kayton esteeksi koettiin:



Kaikkien kolmen ryhmén papereissa luki kalleus ja saatavuus. Liséksi mainittiin

valikoiman suppeus, pakkauskoot ja ettd alkuperdmaa voi olla kaukana.
Sesonkituotteiden kayttoa voisi edistad kysymykseen saatiin vastaukseksi:

- kodista lahtevé asennekasvatus, esim. appelsiini/kaali/lanttu
- kotiruoka kunniaan

- perinneruoka on gurmeeta mainontaa

- liséysten tekemistd vahitellen, ettd totutaan makuun

- markkinointikikoilla, nimen muutokset, trendit

- yhteistyon lisdédminen tuottajien kanssa

- luomua sesonkituotteena

- suositaan satokausituotteita: peruna, porkkana, omena

- juhlapyhien ruokia voisi hyddyntdd muulloinkin

Sesonkituotteiden kéyton esteeksi koettiin:

- huono menekki

- makutottumukset ovat erilaiset kuin aiemmin

- saatavuus vaihtelee

- sopimukset saattavat rajata ostamisen

- sopimustuotteet, hankinnat

- saatavuus, esim. juhlapyhien ruuissa muina aikoina

Kasvisruokien kayttoa voisi edistdd kysymykseen saatiin vastaukseksi:

- lihaa vdhemmén, kasviksia enemman (katso lihan kaytto kaavake)

- tietoisuuden lisadminen, hiilijalanjalki

- teemapaivilla

- totuttelemalla makuihin

- lisddmalla kayttoa ruokalistalla

- hyvien reseptien etsiminen

- ottamalla asiakkaat mukaan (koemaistelu tms.)

- ottamalla henkil6sto (keittio, opettajat, lastenhoitajat) puolestapuhujaksi

- valipalalla lisatd kotimaisten kasvisten ja juuresten kayttoa

- kaytetdan vain kotimaisia marjoja

- laitetaan yksi kasvisruoka per viikko

- totutellaan uusiin kasviksiin, esim. kukkakaali

- kasvisten markkinointi, totuttaminen

- osa lihasta korvataan kasviksilla, esim. lihakasviskastike, jauheliha-
punajuurikastike

- lampimien kasvisten tarjoaminen

- kasvisten monipuolinen kayttd: kastikkeet, keitot, laatikot, lisukkeet



Kasvisruokien kayton esteeksi koettiin:

lapset vierastavat kasviksia

- juuresten ja kasvisten saatavuus vaihtelee

- tayttyvatko ravintoarvot? 2x

- laitekapasiteetti rajoittaa lampimien kasvisten tarjoamista

- rajalliset resurssit esim. tuotekehittelyyn

- kustannukset nousevat (ostohinta esim. jauhelihapihvilla alhaisempi) + ha-
VikKi

- asenne kasvisruokaa kohtaan huono

Lihan kayttda voimme vahentaa: tehtdvan annossa késkin keskittyé erityisesti

naudanlihan vahentamiseen

lisaamalla kasviksia, esim. Meksikonpata soijasta (soijan kotimaisuus?

geenimanipuloitu?)

- jauhetun naudanlihan vaihto kalkkunaan, broileriin (uusia resepteja)

- reseptit — naudanlihan maarén vahentdminen, esim. lihakeittoon enemman
kasviksia, makaronilaatikkoon enemman makaronia, jauhelihakastikkee-
seen lisatddn esim. tomaattia

- vahentdmalld lihan m&é&raa resepteissa, esim. lihamakaronilaatikossa

- lisddmalla kasviksia kastikkeisiin

- vaihtamalla liharuoka kokonaan kasvisruokaan

- possunlihan valitseminen naudanliharuoan tilalle

- tutkimalla soijavalmisteiden kayton mahdollisuuksia

- kasvisten maaraa lisaéamalla

- kasvisruokia lisadmalla

- korvata osan lihasta kasviksilla, esim. jauhelihapunajuurikastike

- suosii mieluummin broilerin, kalkkunan, sianlihaa kuin naudanlihaa

- korvata liha soijalla — mutta syoko asiakkaat?

Teemaan 5 eli miten ymparistdystavallisyytta voidaan vieda eteenpdin Riihi-
maen kaupungin kouluruokailussa tuli 16 ehdotusta, joidenka tarkeytta pistey-

tettiin ja pisteet jakautuivat seuraavasti:

- ruokalistasuunnittelu, 11 pistetta

- resurssien riittavyys — aika ja raha, 8 pistetté

- pééttdjid mukaan kaupungin valtuustoon, joka keskustelussa tdsmentyi aja-
tukseksi, ettd valtuustossa olevien paattajien pitéisi antaa tukensa/tehda
paatoksié asioiden eteenpéin viemiseksi, 7 pistetta

- tilaukset ja hankinnat, oikeasta paikasta/oikea koko/oikea maarg, 5 pistetta



- keittidhenkiloston sitoutuminen, 5 pistetta

- hankinnoissa enemmaén vapautta, 4 pistettd

- ympéristoasioissa tiedotusta ja opetusta koko koulujen henkilékunnalle ja
lapsille, 4 pistetta

- tiedottaminen, 3 pistetta

- ruokasalimarkkinointi

- ympadristokoulutusta paattajille

- ymparistokoulutusta henkildstélle ja asiakkaille

- koulutunneilla ympéristokoulutusta ruokanakokulmasta

- paattajat = valtuusto mukaan — ostetaan kotimaista

- opettajapalaverit — ruokalista-asiat

- biojitteen viahentdminen, “talkoot” — kenelld vahiten kilpailu

- tarkkaillaan roskien/biojatteen maaraa

Ruokapalveluiden mielesta ruokalistasuunnittelu on yksi keskeisimpié keinoja
viedd ymparistoystavéllisyyttd eteenpéin Riihimden kaupungin kouluruokai-
lussa. Asioiden eteenpéin vieminen vaatii kuitenkin resurssia, niin aikaa kuin
rahaakin, seké poliittisia paatoksia asian tueksi. Vastauksissa korostui myos
hankintojen seka tiedotuksen ja ymparistokasvatuksen merkitys. Henkilokun-
nan sitoutuminen nostettiin myos esille ja biojatteen maarén vahentdmista pi-

dettiin yhtend keinona viedd ymparistoasioita eteenpdin.



Liite 5. Sahkopostin liitteend lahetetty kirje Pohjolarinteen ylakoululle.
Hyva Pohjolanrinteen koulun rehtori ja opettajat,

Opiskelen Ylempad Ammattikorkeakoulututkintoa Lahden ammattikorkeakoulus-
sa ja siviilissa toimin matkailu-, ravitsemis- ja talousalan opettajana Hyria koulu-

tus Oy:n Sakonkatu yksikgssa.

Olen tehnyt toimeksiantosopimuksen Riihiméen kaupungin ruokapalvelujen kans-
sa ja kehittdmistehtavani paatavoite on selvittad, kuinka kestavéa ruokalautasmal-
lia voidaan soveltaa Riihimden kaupungin kouluruokailussa. Onnistuneeseen
muutokseen tarvitaan kuitenkin kaikkien kouluruokailun sidosryhmien yhteistyo-
t4. Perusl&dhtokohta on, ettd opiskelijat hyvaksyvat ympéristoystavéllisyyteen téh-
tadvat muutokset kouluruokailussa. Samalla biojatteen tai sydméaan tulemattomien

opiskelijoiden maaré ei saa lisdantya.

Ruokakasvatuksella voimme lisatd kaikkien sidosryhmien kiinnostusta kouluruo-
kailuun ja osallistaa opiskelijat kouluruokailun suunnitteluun, kuten perusopetuk-
sen opetussuunnitelmassa edellytetdédn. Omalla opinnédytetyéllani haluan edistaa
ympéristoystavallisyyden huomioimista kouluruokailussa ja mallintaa, kuinka se
voitaisiin tehdd jarkevésti, ottaen huomioon myods muut kouluruoalle asetetut
funktiot. Haasteena on koostaa asiakkaille maistuvat ymparistoystévalliset ate-

riakokonaisuudet, jotka tayttavat myos ravitsemukselliset ja taloudelliset kriteerit.

Julkinen ruokapalvelu on avainasemassa, kun halutaan edistad ymparistoystavalli-
sempid ruokailutottumuksia. Tall4 hetkelld ruoan ympdristovaikutuksia huomioi-
daan vield heikosti julkisissa ruokapalveluissa. Kehittdmistehtdvéni on lajissaan
uraauurtava. Oppilaitoksellanne on maine innovatiivisena ja yhteistyohaluisena
kumppanina, jossa halutaan tehd& uutta ja kehittdd omaa toimintaa monesta nak -

kulmasta. Tdman takia otin yhteytta juuri teihin.

Haluaisin jarjestdd kouluruokailun ymparistovaikutuksista workshopin. Sen ta-
voitteena olisi lisétd ruokapalvelujen ja opetuksen yhteistyota, lisata kiinnostusta
ruoan ymparistovaikutusten véhentamiseen ja tuottaa konkreettisia keinoja siita,
kuinka néitd asioita voidaan viedd eteenpdin Riihimé&ella. Workshoppiin voisi

osallistua eri aineiden opettajia, rehtori, ruokapalvelu tyontekijé ja mahdollisesti



esimies, terveydenhoitaja ja ehkd jopa oppilaiden tai vanhempien edustajat.
Workshop tydskentely vie aikaa noin 2 - 3 tuntia, riippuen tietenkin osallistujien
madrésta. Workshopin ajankohta olisi tammi-helmikuussa 2013. Workshopin tu-
lokset olisivat teidan k&ytdssdnne, mutta hyddyntaisin niitd myds opinnaytetyos-

sani.

Vastaan mielellani lisakysymyksiin. Odotan pikaista yhteydenottoanne.

Kehitetdan yhdessa kouluruokaa ymparistoystavallisemmaksi!

Elina Korhonen, elina.korhonen@hyria.fi, puh. 050 4153 682 (tyd), 050 3309 053
(koti)



mailto:elina.korhonen@hyria.fi

Liite 6. Opetustoimen ja ruokapalvelujen yhteisen ty6pajan suunnitelma.
Aika, paikka, varusteet, ryhmayhtyminen
30.1.2013 klo 13.15-15.15 joku Pohjolanrinteen luokkatila.

Varaa mukaan: maalarinteippid, taulunastoja, A3 arkkeja 12 kpl, tehtédvén 2 kar-
tonkeja 4 kpl, kuulakérkikynid 12 kpl, tusseja 12 kpl, post-it tarralappuja, teema-
flappi, nauhuri, varapatterit ja tavallinen kamera. Flappi- ja luokkataulu I6ytyy

koululta.

Osallistujat (8 - 11 henked) jaetaan kolmeen ryhméan.
Workshopin eteneminen:

Kerron lyhyesti alussa:

e itsestdni (tyotausta, YAMK opiskelija Lahden AMK:ssa)

e opinndytetyoni tavoitteesta (selvittad, kuinka ymparistoystavallisyytté voi-
taisiin edistda Riihimaen kouluruokailussa ottaen huomioon kaytannén
realiteetit ja paikalliset olosuhteet)

e tdman workshopin tavoitteena on ruokapalvelujen ja opetustoimen yhteis-
ty0 asian edistdmiseksi ja uusien ideoiden tuottaminen ruokakasvatukseen

o toimijoiden nakokulman tarkeys ja asiakaskunnan tuntemus

e aikataulu n. 2 h, 4 teemaa noin 20- 25 min/teema

e teemat on Kirjoitettu flapille

o tybskentelyperiaatteet (ideointivaiheessa ei kritiikkid, kaikki ajatukset sal-
littuja)

Teemat ja kasittelytapa:

1. Opetuksen ja ruokapalvelujen yhteistyo
(Kuinka ruokapalvelut ja opetustoimi voisivat hyddyntdd/tehda yhteistydta ymparistoys-

tavéllisen kouluruokailun kehittdmisessé/kestavén kehityksen opettamisessa?)
- kirjaavat ideoita ryhmissa A 3:lle, joku ryhmasté toimii Kkirjurina, ide-

ointivaihe 15 min



- valitsevat 3 ideaa, mitk& voidaan toteuttaa ensi vuonna, laittavat idean
viereen posti-it lapulla toteutusajankohdan tai kirjoittavat sen siihen,
jos mahtuu, 5 min

- esittelevat toisilleen valitsemansa ideat ja muuta antavat palautetta, 5

min

2. Kasvisruoka on jees!
(Kuinka ylikoululaisten asennoitumista kasviksia/kasvisruokailua kohtaan voidaan parantaa?)
- kritiikitonta yksilollista ideointia post-it lapuille noin 5 min
- ryhmissa keskustellen asettavat ideansa kartongilla olevalle janalle te-
hokkain/toteuttamiskelpoinen — vahemman tehokas/vaikea toteuttaa,
10 min

- esittelevat tulokset muille, 5 min

Kahvitauko, olen tuonut kahvin mukanani.

3. Asiakas mukaan kouluruokailun kehittdmiseen.
(Kuinka opiskelijoita tai henkilékuntaa voidaan osallistaa enemmén kouluruokailun ke-
hittdmisessa?)
- kirjaavat ideoita ryhmissa A 3:lle, joku ryhmésta toimii kirjurina, ide-
ointivaihe 10 — 15

- esittelevat tulokset muille 5 min

4. Miten ympéristoystavallisyyttd voidaan vieda eteenpéin Rithimaen kau-
pungin kouluruokailussa?
- vapaata yksilodideointia post-it lapuille, 5 min
- ideat taululle, viejat itse ryhmittelevét
- kullakin 5 pistettd, jotka voi vapaasti antaa parhaille ideoille ja jakaa
pisteet haluamallaan tavalla. Kéyvat tussilla merkkaamassa pisteensa

post-it lapuille. Néin erotetaan “kuningasideat”.



Liite 7. Pohjolanrinteen ylakoulussa 30.1.2012 toteutetun tydpajan yhteenve-

fo.

Paikka: luokka 223

Aika: klo 13.20 — 15.05

Lasna:

Heino Heikki, luonnontieteiden opettaja
Jahkonen Anne, ruokapalvelutyontekija
Koskela Taina, kouluterveydenhoitaja
Niskanen Niina, ruokapalveluesimies

Nérhi Topi, luonnontieteiden opettaja, poistui 2 teeman késittely ai-
kana

Pitk&nen Ritva, ruokapalvelupaallikko

Rantaméki Anneli, kotitalousopettaja

Toteutus: 2 ryhmaa

Tuotokset teemoittain:

1. Opetuksen ja ruokapalvelujen yhteistyd. (Kuinka ruokapalvelut ja

opetustoimi voisivat hyddyntaa/tehda yhteistyota ymparistdystavalli-

sen kouluruokailun kehittdmisessé/kestavan kehityksen opettamises-

sa?)

opetuksen linkittdminen raaka-aineisiin ym. huomioiden ympéris-
toystavallisyys ja kestava kehitys (alkuperamaat)

tietoisuuden lisédminen — omat valinnat, niiden vaikutus ymparis-
to0n ja omaan terveyteen

kuvien k&yttdminen opetuksessa, energiamaaréat

ryhmityot — ryhmissd mietitddn, miten vaikuttaa omat valinnat;
jattadko syomaétté jotain vai syokd? esim. banaanit Brasiliasta
ryhmétyona kouluaterian ja makean vélipalan vertailu: energiamaé-
rat, ravintoaineet, alkuperdismaat. Reilusti kuvitusta! Aidot annok-

set (katsotaan etukéteen ruokalistasta), vertailut erilaisissa annok-



sissa (nakkaéri tai ei, salaattia, maito/vesi...) Oppilaille tiedoksi, etta
tulee naytteille ruokalaan.

tdhderuokien hyodyntaminen kotitaloudessa — tehddin jo
yhteinen jatteiden lajittelu — kiinteistokohtainen — kiinteistonhoi-
to paattaa?

lautasjitteen vihentdminen (valvonta ?) — asiakaskysely
oppilaiden osallistuminen / tiski, jitehuolto / TET — ehka
luonnontieteiden opetuksessa huomioidaan mahdollisuuksien mu-
kaan esim. laatuketju (elintarvike) — opetussuunnitelma sitoo —

valinnaiskurssi

Teeman kasittelyaikana toisessa ryhmassa keskusteltiin paljon
pakkauksista, ruokakuljetuksista ja pakkausten merkittavyydesta.
Yhdell& osallistujalla oli vahva kaésitys, ettd pakkauksilla on mer-

kittdva vaikutus ruoan kokonaisymparistdvaikutuksiin.

Kasvisruoka on jees! (Kuinka ylakoululaisten asennoitumista kasvik-

sia/kasvisruokailua kohtaan voidaan parantaa?)

Tuotokset on kirjattu ryhméakohtaisesti ryhmén arvioiden mukaisesti

tehokkaimmasta/toteuttamiskelpoisimmasta vahemman tehokkaa-

seen/vaikea toteuttaa. Jos laput olivat rinnakkain eli rynmén mielesta

samanarvoiset, niin vasemmalla olevat on Kirjattu ensin.

Ryhma A.

mieluisia kasvisruokia

Ioytamélla hyvid, maistuvia kasvisruokia

salaattivaihtoehtoja lis&a asiakasta kuunnellen, ei sekoitettuja sa-
laatteja

kunnon kasvispihvit (ei valmiita)

uunijuureksia, koulukohtaisesti

vaihtelevia keittoja

keittoihin lisdd makua yrteilla

asenne ongelma! (ope haukkuu — tarttuu oppilaisiin)

Ryhmé B.



houkuttelevia kuvia ruokalaan

kotimaiset kasvikset, kestdva kehitys ja ekologisuus opetuksessa
esille

houkutteleva ulkonéko

tietoisuutta suojaravintoaineista, proteiineista ym. opetuksessa
aikuisten esimerkki ruokailussa on tarkead, myos kasvisruokailussa
listalla ainakin kerran viikossa pelkastaan kasvisruokaa

kerran viikossa kasvisruokaa, vai onko jo?

ruoasta keskustellaan, maistetaan esim. ryhmissa; kotitaloustunnit,
ruokatiimit

mahdollisuus maistamiseen muun ruoan yhteydessa

tietoisuutta lisaa!! Hiilijalanjalki, kestavé kehitys

ruualle sellainen houkutteleva nimi, joka ei kuitenkaan paljasta li-
hattomuutta

Joiltakin tyéryhmaén jésenilta ei tullut omia ideoita tahan teemaan,

mutta he osallistuivat keskusteluun.

Asiakas mukaan kouluruokailun kehittamiseen

samanlainen palauteautomaatti kuin rautatieasemalla (painettavat
hymynaamat)

koulukohtainen ” ruokatiimi”

asiakaspalautekysely — vastaukset — vaikutus listaan

palautetta oppilaiden vanhemmilta (kotiin tietoa kouluruokaan kay-
tettdvasta rahasta)

toiveet huomioon, top — lista — tarjotaan sitd kouluruokailussa
vertaisarviointi (keskusteltiin tdhderuoan véhentdmisen yhteydes-
sé)

erityisesti salaattitoiveita kuunneltaisiin ja toteutettaisiin
oppilastydoryhmid — vierailu Tellukseen
asiakastyytyviisyyskysely — poistoon ei maistuvat ruuat
asiakaspalaute — ruuan kehittiminen

koeruokien maistaminen — palaute

tuotekehittely oppilaiden kanssa



Miten ymparistoystavallisyytta voidaan vieda eteenpain Riihiméen

kaupungin kouluruokailussa?

riisin korvaus ohralla, 6 pistetta

lahiruuan lisdédminen, 5 pistetté

kilpailu biojateméérin viahentdmiseen — palkintona jilkiruoka, 4
pistetta

jatemadréan vahentaminen (isot ja pienet pakkaukset), 4 pistetta
pakkausmateriaalin kierratys / hyddyntdminen, 2 pistetta
lautasjatteen véhentdminen (ei maistuvat ruoat vaihtoon), 1 piste
oppilaat keradmaan metsén antimia (tai omenoita), 1 piste
biojatteen vihentdminen (sdhkoiset tilaukset — vaikutusmahdolli-
suus)

lahiruokaa, sopimuksia, kotimaista ainakin

punnitaan paivittain biojatemaara

miten suuri hiilijalanjalki? — valinnat ruokalautaselle — mista
olen valmis luopumaan

puhdasta lahiruokaa sdhkodautolla kuljetettuna



