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Suurtalouksissa on jo pitkaan mietitty sitd, miten linjastoissa tarjolla oleva ruoka ja li-
sékkeet tulisi merkitd. Nykyisen tiedon mukaan Euroopan Unionin elintarviketietoase-
tus (EU 1169/2011) astuu voimaan 14.12.2014 ja sen mukaan myds pakkaamattomien
elintarvikkeiden yhteyteen tulee liitta4 linjastossa asianmukainen luettelo ruoan ja lisak-
keiden raaka-aineista tai tarjoilupaikassa taytyy olla tiedote missa kerrotaan, etta raaka-
ainetiedot saa pyydettdessd. Taman opinnédytetyon tavoitteena oli pohtia ehdotusta, jon-
ka avulla Tampereen Ateria vastaa EU:n elintarviketietoasetukseen. Pohdittiin esimer-
kiksi kuinka tiedotetaan asiakkaille linjastossa tarjottavan ruoan raaka-ainetiedot ja mi-
ten varmistetaan, ettd asiakas saa turvallista ruokaa.

Syksylla 2013 toimipisteiltd keréttiin linjastossa esilla olleita menuja ja niité kasiteltiin
sisallonanalyysin periaatteiden pohjalta. Tampereen Aterian tuotetiedoista vastaavia
esimiehid ja suunnittelijoita haastateltiin ja havainnoitiin muiden ruokapalveluja tuotta-
vien toimijoiden linjastoissa. Selkedn informaation antaminen asiakkaille on haaste.
Onhan suurin osa Tampereen Aterian asiakkaista lapsia ja nuoria.

Toimipisteissa esilléd olleet menut olivat hyvin erilaisia, pd&osin ne olivat asiallisia ja
informatiivisid. Hyva oli huomata, ettd monessa toimipisteessa raaka-ainetietoja jo Kir-
joitettiin omatoimisesti. Yhteisen EU:n lainsdadéntéon nojaavan mallin kehittdminen ja
jalkauttaminen kaikkiin toimipisteisiin on todella tarpeellinen. N&in voimme varmistaa
ruoan turvallisen laadun ja tyytyvaiset asiakkaat. Palvelukeittitille ldhetettdvan ruoan
mukana on jo pitanyt lahettdd raaka-ainetiedot. Jatkossa tata uutta merkitsemistapaa
olisi hyva kayttdd myos palvelukeittiéihin lahetettdvan ruoan merkitsemisessé.

Asiasanat: pakkaamaton elintarvike, pakkausmerkinnat, allergeeni, yliherkkyys, intole-
ranssi, raaka-ainetieto



ABSTRACT

Tampereen ammattikorkeakoulu
Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Service Management

ELINA PASANEN:
The Challenges of Food Information in Unpackaged Food Service — Case Tampere
Ateria

Bachelor's thesis 66 pages, appendices 9 pages
May 2014

It has been discussed for a long time how to label food and side dishes at the food serv-
ing lines of institutional kitchens. Regulation on the provision of food information to
consumers (EU 1169/2011) shall enter into force on the 14" of December in 2014. From
that date, an appropriate list of the raw-materials of the unpacked food and side dishes
has to be attached or these has to be an information letter in the company to state that
these material lists can be provided when asked. The aim of this thesis was to present a
proposal how Tampere Ateria would meet this new EU-regulation. It has been consid-
ered, for example, how the company would present the raw-material information to the
customers about the food served at the food serving lines and how to ensure that the
customers will get safe food.

During the autumn of 2013 menus presented at the food serving lines of the different
agencies of the company were collected and were processed on the basis of the princi-
ples of content analysis. Supervisors responsible for labelling/food material information
and area developers were interviewed in Tampereen Ateria. Also other companies ob-
served the other companies’ food serving lines and information procedures were ob-
served. Giving clear information to the customers is a challenge especially when the
customers of Tampere Ateria are mainly children and youth.

Raw material lists in different agencies of the company differed from each other but
mainly they were appropriate and informative. It was good to notice that the writing of
the raw-material lists had already been started in many agencies of the company. Devel-
oping of a collective model based on EU-legislation and implementing it in all agencies
would be very essential and thus ensure the safety and quality of the food and satisfied
customers. The companies who have sent the food to the institutional kitchens have also
sent the raw-material lists with their deliveries. In the future the similar way to label the
food in institutional kitchens should also be used in their food delivery chains.

Key words: unpackaged food, labelling, allergen, hypersensitivity, intolerance, raw
material information
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1 JOHDANTO

Olen tyoskennellyt ruokapalveluesimiehend Tampereen Aterian palveluksessa jo pit-
kaan ja minua on mietityttanyt, kuinka olisi hyva merkita tarjolla oleva ruoka ja sen
lisakkeet. Tytskennellessani pienen alakoulun Kkeittiossa, tunsin kaikki asiakkaat ja
opastin kullekin erityisruokavalioasiakkaalle, mit4 heidan oli hyva valita. Vaihdettuani
toimipistettd, toimipisteen asiakasméaarat suurenivat ja en voinut endé tunnistaa kaikkia
erityisruokavaliota tarvitsevia asiakkaita niin helposti. Henkilokohtainen opastaminen ei
ollut siis mahdollista siind méarin kuin aiemmin. Mielestani raaka-ainetietojen kirjoit-
taminen linjastoon oli hyva ratkaisu ja sain siita hyvaa palautetta asiakkailta. Olen myds
ruokaillut Tampereen Aterian muidenkin toimipisteiden linjastoissa ja tehnyt havainto-
ja. Menujen merkitsemistapoja on hyvin erilaisia ja myos usein menuja ei ollut lainkaan
esilld. Keskustelin asiasta esimieheni sekéd tuotekehittdjan kanssa ja sain kuulla, etta
toimintatavasta ei ole viel& ohjeistusta mutta Euroopan Unionin taholta asiaan saadaan

vastaus.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus, elintarviketietoasetus (EU 1169/2011), ko-
koaa yhteen vaatimukset, joilla mééaritetaan elintarvikkeiden yleiset merkintdvaatimuk-
set ja ravintoarvomerkinnat. Asetus on tullut voimaan 12.12.2011 ja siirtymé&aikaa nai-
den pakollisten elintarviketietojen antamiselle on 13.12.2014 asti. Pakolliset merkinta-
vaatimukset on séadetty Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivilla 2000/13/EY ja
se koskee kaikkia elintarvikkeita. Suomen Kauppa- ja teollisuusministerién antama ase-
tus (1084/2004) koskee elintarvikkeiden pakollisia pakkausmerkintéja ja ravinto-

ainemerkint6ja. (Maa- ja metsatalousministerio 2014).

Pakkausmerkintdjen tarkoituksena on antaa kuluttajalle turvallista ja taloudellista tietoa.
Yleiset merkintdsadnnokset sisaltyvét elintarvikelainsdéddantoon ja ne koskevat kaikkia
elintarvikkeita. Tietojen antamisen velvollisuus koskee my6s pakkaamattomia elintar-
vikkeita. Pakkausmerkint6jen tulee olla helposti havaittavia, luettavia ja ymmarrettavia.
Elintarvikealan toimijalla on vastuu antaessaan totuudenmukaisia ja riittavié tietoja elin-
tarvikkeista. Kuluttajaa ei saa johtaa harhaan elintarvikkeiden merkinn6ill4, mainonnal-

la ja esillepanolla. (Maa- ja metsatalousministerié 2014).

Kuluttajat ovat kiinnostuneita usein lihan, kalan ja siipikarjan alkuperdmaasta. Aina ei
edes tarjoiluhenkilokunta tiedd raaka-aineiden alkuperdmaata. Nykyddn EU-
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lainsdadanto ei velvoita merkitseméaan raaka-aineiden alkuperdmaata, mutta Kuluttaja-
liitto vaatii, ettd Suomen kansalliseen lainsd&ddantoon Kirjataan ravintolaruoissa tarjotta-
van lihan alkuperamaan merkitsemisvelvoite. (Kuluttajaliitto 2014). Maa- ja metsatalo-
usministerion (2013) teettdman tutkimuksen mukaan kuluttajat halusivat tietdad pakkaa-
mattomien elintarvikkeiden alkuperdmaan, paivaysmerkinnét ja ainesosat mutta ravinto-
sisaltd ei niinkdan kiinnostanut. Tiedot haluttiin tarjoilupisteen ldheisyydessa olevasta
tiedotteesta tai taulusta. Korkeampaa hintaa ruoasta ei monikaan ollut valmis maksa-

maan. (Maa- ja metsatalousministerio, 2013).

Eri kouluasteiden opetuslaeissa sdddetddn kouluruokailun jarjestamisestd. Lakeja on
séadetty erikseen perusopetukselle (628/1998, 318), lukioille (629/1998, 288) ja amma-
tilliselle koulutukselle (630/1998, 378). Oppilaat saavat lain mahdollistaman maksutto-
man paivittdisen aterian esiopetuksesta alkaen aina toisen asteen koulutuksen paattymi-
seen saakka. Opetukseen osallistuville on annettava jokaisena koulun typéivéana tarkoi-
tuksenmukaisesti jérjestetty ja ohjattu, taysipainoinen ateria. (Kouluruokailusuositus
2008).

Suomessa vuonna 2014 julkaistut ravitsemussuositukset pohjautuvat pohjoismaiseen
ruokasuositukseen. Niissa mainitaan ruokasuositusten vaikutukset terveydelle ja ympa-
ristélle. Punainen liha ja rasvaiset maitovalmisteet kuten juustot aiheuttavat suuren hiili-
jalanjaljen terveyshaittojen lisaksi. Hiilijalanjélkea pienentdvat marjat ja kauden kasvik-
set, juurekset ja vihannekset samanlainen vaikutus on myo6s luonnonkaloilla. Edellisilla
on my0s merkittava positiivinen vaikutus terveydelle. Tdma ruokasuositus suosii myos
pahkindita ja siemenid. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014; NNR 2012). Palko-
kasvit, siemenet, pdhkinét, maitotaloustuotteet ja viljat tunnetaan yleisind allergeeneina

ja niiden olemassaolosta taytyy kertoa selkeélla tavalla kuluttajille.

Taman opinndytetyon avulla teen ehdotuksen, jonka mukaan Tampereen Aterian linjas-
toissa tarjottavien pakkaamattomien elintarvikkeiden raaka-ainetiedot tulevaisuudessa
merkittaisiin. Keskityn tyossani koulujen ja oppilaitosten linjastoissa tarjottavien ruoki-
en raaka-ainemerkintdihin, koska suurin osa asiakkaistamme ruokailee kouluilla ja op-
pilaitoksissa. Tyossani vertailen linjastoissa esilla olleiden menujen raaka-ainetietoja ja
kaytan apuna meilld jo kaytdssa olevia toimintatapoja. Haastattelen elintarvikevalvon-
nan (ELVA) viranomaista, Tampereen Aterian suunnittelijoita, Tampereen Aterian iso-

jen tuotantokeittididen esimiehid sekd tutustun muiden toimijoiden toimintatapaan ha-
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vainnointia avuksi kayttden. Pohdin tyéssani myds omaa rooliani asiakaspalvelijana
peruskoululaisten kouluruokailussa ja tiedon perille saamista niin pienille kuin isommil-
lekin asiakkaillemme. Oppilaat ja opiskelijat ruokailevat lukuvuoden aikana ldhes 180
kertaa koulujensa ja oppilaitostensa ravintoloissa ja ovat joukkoruokailun merkittavin

asiakasryhma.



2 TAMPEREEN ATERIA

Tampereen Ateria on kuntalain mukainen liikelaitos ja omistajana on Tampereen kau-
punki. Liiketoiminta-alueita ovat lasten ja nuorten ateriat, hoitoalan ateriat seka ravinto-
lapalvelut. Tampereen Ateria vastaa paivittdin 35 000 asiakkaan aterioista 560 tydnteki-
jan voimin. Suurimman liiketoiminta-alueen muodostaa lasten ja nuorten ateriat. Perus-
opetuksen alaisia kouluja on 50 ja ruokailijoita 15 750. Lukiokouluja on kuusi ja niissa
ruokailee 3200 asiakasta paivittdin. Tampereen seudun ammattiopiston (Tredu) kym-
menessa toimipisteessd Pirkanmaan alueella Tampereen Ateria vastaa ateriapalveluista
ja niissa ruokailee 4100 asiakasta paivittain. Asiakkaat, joilla on erityisruokavalio, saa-
vat heille suunnitellun ateriansa terveydellisten tai vakaumuksellisten syiden perusteel-
la. (Tampereen Ateria 2014).

Tampereen Aterian kotipalveluaterioissa, palvelukeittioille lahetettdvissé kylmaateriois-
sa ja vitriineissé myytavissé tuotteissa on tuoteselosteet. Samoin kahden ison hoiva-alan
laitoksen henkilostéravintoloissa on tarjottava ruoka merkitty hyvéksi havaitulla tavalla
luettelemalla ne raaka-aineet jotka ovat huomioitavia heidén asiakaskunnassaan. Taytyy
kuitenkin muistaa, ettd néissa ravintoloissa voi ruokailla myds ulkopuolisia henkildita ja
menuissa ei ehka ole heille tarpeellista tietoa. Olisikin hyva saada aikaan yhtenevaiset ja
yleiset ohjeet joiden avulla kaikki asiakkaat voisivat ruokailla turvallisin mielin. Ruoka-
allergiat, yliherkkyys ja erilaiset ruokavaliot ovat tdnd paivana erittdin yleisia ja vaaran-
laisen ruoan nauttiminen on osalle ruokailijoista jopa hengenvaarallista. Osalle erityis-
ruokavalioasiakkaista vaara ruoka tai raaka-aine aiheuttaa lievempid mutta kiusallisia

oireita.

Tampereen Ateriassa on kaytossa kaupallinen Aromi-tuotannonohjausjérjestelmé. Tam-
pereen Aterian tuotekehittdja (kuvio 1) suunnittelee Aromi-tuotannonohjausjarjestelmén
avulla ruokalistat kuuden viikon jaksolle, Kkiinnittdd niihin reseptit, hallitsee raaka-
ainevalikoimaa, kehittaa reseptejé tuotekehityskokkien kanssa ja testauttaa reseptit muu-
tamassa alueellisessa tuotantokeittiossa. Testaukseen osallistuvat kokit antavat kom-
mentteja ja korjausehdotuksia ja myo6s asiakkailta pyydetédan palautetta saannollisesti.
Tuotantokeittiossa esimies tilaa Aromi-tuotannonohjausjérjestelméllé raaka-aineet keit-
tioon. Esimies, kokit ja ruokapalvelutyontekijat valmistavat reseptien mukaan ruoat ja
lisakkeet. Dieettikokki suunnittelee ja valmistaa erityisruokavaliot ja kirjaa ne s&hkoi-
seen tiedostoon tai paperilomakkeelle kansioon. Néité kirjattuja ruokavaliotietoja kayte-
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tdan apuna, kun sama ruokalaji on uudelleen ruokalistalla. Alueellisesta tuotantokeitti-
Osta palvelukeittioihin toimitettavien ruokien mukana ldhetetddn my6s ndma raaka-

ainetiedot.

Tuotekehittaja
suunnittelee ruokalistat
Asiakkaalta pyydetdan Esimies tilaa raaka-
palautetta saanndllisesti aineet

Dieettikokki kirjaa
erityisruokavaliot
muistiin/ suunnittelee
seuraavan pdivan

Esimies, kokit,
ruokapalvelutyontekijat
valmistavat ruoat

KUVIO 1. Ruoan tuotekehitys-, suunnittelu- ja valmistusprosessi Tampereen Ateriassa.

Tampereen Ateriassa aiemmin kayt0ssé olleet erityisruokavaliolomakkeet on péivittanyt
tuotekehittaja Eeva Teuho 2012 opinndytetyOonsé pohjalta yhteistyossd Tampereen Ate-
rian suunnittelijan Virpi Uskin kanssa (kuvio 2). Erityisruokavalio -lomakkeeseen kirja-
taan toimipisteen erityisruokavalioasiakkaat ja kunkin asiakkaan kohdalle erityisruoka-
valion nimi. Sallitut raaka-aineet ja kielletyt raaka-aineet kirjataan omiin ruutuihinsa.
Tarvittaessa valilehtiin voidaan Kirjoittaa yksittaisen erityisruokavalioasiakkaan sallitut
tai Kielletyt ruoka-aineet laajemmin. Palvelukeittio, jossa asiakas ruokailee vastaa lo-
makkeen tayttdmisesta ja paivittaa sitd tarvittaessa. Paivitetty lomake lahetetddn séhkoi-
sesti alueelliseen tuotantokeittioon. Siella lomake tallennetaan sdhkdiseen muotoon ja
myds paperiversiona kansioon. Toiseen lomakkeeseen dieettikokki suunnittelee kunkin
paivan paaruoan ja lisdkkeet tallentaen ne sahkoiseen tiedostoon. Han kéyttad lomaketta
tietolahteend valmistaessaan ruokia ja lisdkkeitd. Kopio paivan lomakkeesta lahetetédén
myos erityisruokavalioaterioiden mukana palvelukeittioon. Tallennetuista erityisruoka-
valiolomakkeista ja4 jaljitettavyytta ajatellen hyvaa tietoa talteen ja sijaisenkin on hel-
pompi valmistaa erityisruokavaliot, kun muistiin on merkitty tarkeéta tietoa. Lomakkeet
ovat samanlaiset kaikissa toimipisteissa ja se selkeyttad tyontekijoiden tyota heidan siir-

tyessaan toimipisteesté toiseen. Lomakkeiden yhdenmukaisuus tuo mukanaan selkeytt,
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turvallisuutta ja asiakastyytyvaisyyttd. Asiakkaille jarjestetddn vuosittain tyytyvaisyys-
kysely ja he voivat antaa paivittain asiakaspalautetta suoraan keittiolle, ruokasalista saa-
tavilla palautelomakkeilla tai palautteen voi jattd4d myos internetissa Tampereen Aterian
sivuilla. Vuonna 2013 Tampereen Ateriassa Kirjattiin 18 300 asiakaspalautetta. (Toimin-
takertomus 2013).

ENELES

KUVIO 2. Lomakkeiden merkitys erityisruokavalioiden kirjaamisessa Tampereen Ate-

riassa.

Ruokalistat ovat esilld asiakkaalle ruokasalien infotauluilla ja Tampereen Aterian ja
koulujen verkkosivuilla seké paikkakunnan aikakausilehdissa. Viikkolistaan ei ole mer-
kitty nykyisin erityisruokavaliotietoja. Useat toimipaikat kirjoittavat pdivan ruoasta ja
lisakkeistd jo nyt omatoimisesti menun ja laittavat sithen Tampereen Aterian ohjeistuk-
sen mukaiset lyhenteet (VL, L, G) kertomaan ruoan sopivuudesta eri ruokavalioille.
Uskin (2014) mukaan maidotonta merkitsevad M-kirjainta voidaan kayttd4 merkitsemi-
sessd ja tdma merkintatapa otetaan kayttoon viimeistadn elokuussa 2014. Paivdn menun
Kirjoittaja vastaa merkinnasté ja varmistaa joka kerta, ettd ruoka ei sisélld mitddn mai-
don ainesosia. Jos elintarviketeollisuuden valmistaman tuotteen pakkausmerkinngissa
on maininta sen maidottomuudesta, siihen taytyy luottaa ja silloin kyseinen elintarvike
merkitadn maidottomaksi myds linjastossa olevaan menuun. Né&in on esimerkiksi ruoka-
leipien kohdalla. Leipomo vastaa omavalvonnallaan ja tarkalla tuotantoprosessillaan,
etta tuote on maidoton ja siihen kyseisté leipdd tarjoavan suurtalouden tulee voida luot-
taa. (Teuho 2014.)

Useimmissa toimipisteissa on menupohja tallennettu séhkoiseen muotoon tietokonee-
seen. Se on helppo péivittaa ja tulostaa linjastoon asiakkaiden ndhtavaksi. Tampereen
Ateria ohjeistaa merkitsemaan ruoat ja lisakkeet erityisruokavaliolyhenteilld. Ruokalajin

viereen Kirjoitetaan tarvittavat erityisruokavaliolyhenteet. Ohjeistusta A4-kokoisesta
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menusta ei yrityksessd kuitenkaan ole vield. Merkitsemista varten yrityksessé on ollut
kaytOossé pienet kartonkikortit, joissa on Kirjoitettuna erityisruokavalion nimi kokonai-
suudessaan (laktoositon, gluteeniton jne.). Kortit ovat useimmiten laminoituja, jotta ne
pysyvat siisteind linjastossa ja ne voidaan tarvittaessa puhdistaa. Tassa tutkimuksessa ei

kuitenkaan kysytty ndiden korttien kaytosta.

Erityisruokavalioiden merkitsemist4d menuihin tai erityisruokavaliosta kertovaa erillista
opastetta ruokalajin laheisyydessa ei ole Tampereen Ateriassa kontrolloitu tdhan men-
nessd koska menujen kirjoittamisestakaan ei ole vield ohjeistusta. Tampereen Ateriassa
on kaytossa esimerkiksi sisdiset auditoinnit ja elintarvikevalvonnan Oiva-tarkastukset,
joiden kaytantoihin ei vield ole kuulunut erityisruokavaliomerkintdjen tarkistaminen

linjastoista.

Alaluokkien oppilaita opastavat heidan opettajansa ja keittiohenkilokunta. Lasten vart-
tuessa heidan oletetaan itse lukevan menut tai ainakin he osaavat kysya keittihenkilo-
kunnalta ruoasta ja sen lisdkkeistd. Vaikka linjastossa on esilla menu, sité eivat kaikki
asiakkaat huomaa tai osaa lukea. Maahanmuuttajataustaisia oppilaita on paljon ja he
useimmiten kysyvat ruoan soveltuvuudesta heidan ruokavalioonsa. Suomen kielen hal-
linta ei ole kaikille helppoa ja puheen ymmartdminen sujuu paremmin kuin luetun ym-
martdminen. Tasta syysté asiakaspalvelun tarkeys korostuu ja myds opettajien ruokailun
valvontavelvoitteella on tarkoituksensa. Eri asia on se, kuinka ruokailuvalvonta toteutuu

eri toimipisteissa.

Aiemmin on tutkittu erityisruokavalioiden maaria paivékodeissa joissa Tampereen Ate-
ria hoitaa ruoka- ja puhdistuspalveluita (Teuho 2014). Siité tutkimuksesta saatuja tulok-
sia ei voida suoraan kayttaa tassa opinndytetyossa. Tassé tydssé keskitytddn linjastoissa
tarjottavien elintarvikkeiden raaka-ainetietojen merkitsemiseen ja asiakkaina ovat kou-
lulaiset ja opiskelijat sekd henkilokunta. Oppilaiden kasvaessa osa erityisruokavalioista
poistuu, mutta osa on elinikaisid. Teuhon (2014) mukaan Tamperelaisten koululaisten
erityisruokavalioista ollaan parhaillaan tekemdssé kartoitusta ja se valmistunee kuluvan
vuoden aikana. Myds Tampereen Aterian lasten ja nuorten aterioiden ravitsemuskasikir-
jaa valmistellaan Tampereen Ateriassa ja se valmistuu myéhemmin tand vuonna. Siiné

kasitellaan esimerkiksi ruokalista- ja erityisruokavaliomerkintojéa.
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3 ELINTARVIKETIETOASETUS

Elintarviketietoasetus (EU n:ro 1169/2011) on Euroopan parlamentin ja neuvoston (EU)
antama asetus, joka kasittelee elintarviketietojen antamista kuluttajalle (aikaisemmin
kuluttajainformaatioasetus). Asetus on tullut voimaan joulukuussa 2011. Pakollisten
elintarviketietojen antaminen alkaa joulukuussa 2014 ja pakollisten ravintoarvomerkin-
tojen kohdalla joulukuussa 2016. Kaikki jasenvaltiot soveltavat néitd asetuksia ilman
kansallisia taytantoonpanoséadoksid. Voimaantullessaan nama séannodkset kumoavat
vastaavat kansalliset saddokset, joita ovat sdados elintarvikkeiden pakkausmerkinngista
vuodelta 2004 (KTMa 1084/2004) ja s&&dos elintarvikkeiden ravintoarvomerkinngista
vuodelta 2009 (MMMa 588/2009). Tassa opinndytetydssé on liitteend taulukko elintar-

viketietoasetuksessa esiintyvistd sanoista selityksineen (liite 3).

Elintarviketietoasetuksen soveltamisalaan kuuluvat kaikki loppukuluttajalle ja
suurtaloudelle tarkoitetut elintarvikkeet, siis myds pakkaamattomat ja ammatti-
keittiiden kautta luovutettavat elintarvikkeet. Asetuksessa sdédetaan kuitenkin
ainoastaan pakattujen elintarvikkeiden osalta, mita tietoja niistd on annettava ja
miten tiedot on annettava. Pakkaamattomien elintarvikkeiden osalta taytyy kan-
sallisesti saataa, mité tietoja on annettava ja miten tiedot on annettava. (Maa- ja
metsatalousministerio 2014.)

Elintarviketietoasetuksessa otetaan huomioon pakatut ja pakkaamattomat elintarvikkeet,
elintarvikkeiden etdmyynti ja nditd kaikkia koskeva markkinointi. Elintarvikkeesta an-
nettavia tietoja ovat pakolliset elintarviketiedot, jotka on jaettu yleisiin ja erityislainsaa-
dannon edellyttdmiin tietoihin, vapaaehtoisiin elintarviketietoihin ja pakkaamattomista
elintarvikkeista annettaviin tietoihin. Pakkaamattomien elintarvikkeiden tietoja kasitel-

l4&n kansallisen ldhestymistavan mukaan. (Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

Elintarviketietoasetuksen tarkoitus on ennen kaikkea suojella kuluttajien terveyttd ja
etua ja antaa kuluttajille asianmukaista ja oikeata tietoa heidan valintojaan varten. Ku-
luttajia kiinnostaa elintarvikkeiden valinnassa my6s ymparistoon liittyvat, sosiaaliset ja
eettiset ndkokohdat. Ainesosien luetteloon tulee lisatd myos elintarvikkeiden valmistuk-
sessa kaytetyt elintarvikelisdaineet ja apuaineet, jotka voivat aiheuttaa allergisille ja
muille yliherkille oireita tai jopa hengenvaaran. Asetus tarjoaa turvallista tietoa allergi-
oista ja intoleransseista karsiville ja sen my6td myo6s suolan mééra ja ravintoainesisallot
tulevat kuluttajien tietoon. Asetuksen avulla ja hyvilla tiedotuskaytdnnoilla annetaan

oikeat ja selkeat elintarviketiedot kuluttajille. Kuluttajia ei saa johtaa harhaan eiké hei-
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dan taloudellista asemaansa saa vaikeuttaa véérilla tiedoilla. Elintarviketietoasetusta
sovelletaan elintarvikealan toimijoihin elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa, kun niiden
toiminta liittyy elintarviketietojen antamiseen kuluttajille ja suurtalouksille ja erityisesti

painotuksena ovat pakkausmerkinnat. (Haikonen, pakkausmerkintdseminaari 2013).

3.1 Pakkausmerkinnoista yleisesti

Elintarviketietoasetuksessa madritelladn mité tietoja on pakko antaa ja kuinka ne anne-
taan. Pakatuissa elintarvikkeissa pakkausmerkinttjen tulee olla luettavuudeltaan selkeita
ja samassa kentdssé on oltava elintarvikkeen nimi, sisallon maaré ja juomien alkoholipi-
toisuus nahtévilla. Luettavuuden selkeyteen pyritadén kirjasinkoolla, Kirjasinten ja rivien
valisella etdisyydelld, viivan paksuudella, tekstin varilla, kirjasinlajilla, materiaalin pin-
nalla sek& kirjoituksen ja taustan selkedlla kontrastilla. Allergeenien on erotuttava sel-
vasti muista ainesosista ja my6s pakkaamattomista ja suurtalouksille toimitettavista
tuotteista pitaa allergeenit 16ytya korostettuna ja selvésti havaittavina. Asetusluonnok-
sen tarkoituksena on valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden kohdalla s&&taa niista annet-
tavista tiedoista joita ei ole sdddetty muussa lainsdadéanndssa. Néité kohtia ovat kielivaa-
timus, erdtunnus ja elintarvikkeiden ilmoittaminen voimakassuolaisiksi. (Maa- ja metsé-

talousministerio 2014.)

Vapaaehtoisiksi merkinndiksi katsotaan terveys- ja ravitsemusvéitteet. VVapaaehtoisilla
merkinnoilld ei saa johtaa kuluttajaa harhaan, merkinnat eivat saa olla vaikeaselkoisia ja
niiden tulee perustua asiaan liittyviin tieteellisiin tietoihin ja kaikki tiedot on annettava
pakollisia tietoja koskevien sédédosten tapaan oikeanlaisina. Naita merkint6ja voidaan
kayttdd seka pakatuissa ettd pakkaamattomissa elintarvikkeissa. Myos elintarvikkeissa
mahdollisesti esiintyvat allergioita ja intoleransseja aiheuttavista aineista voidaan antaa
tietoa vapaaehtoisin merkinndin. (Pakkausmerkintdopas 2010; Haikonen, pakkausmer-

kintdseminaari 2013).

3.1.1 Pakatut elintarvikkeet ja niiden pakkausmerkinnat

Pakatulla elintarvikkeella tarkoitetaan tuotetta, joka on ennen myyntia pakattu suljet-
tuun pakkaukseen. Elintarvike on pakattu siten ettei sen sisaltod voida muuttaa avaamat-
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ta pakkausta ja se on tarkoitettu sellaisenaan myytavéksi kuluttajalle tai suurtaloudelle.
Pakatuista elintarvikkeista pakollisina elintarviketietoina on annettava taulukossa 1 il-
moitetut tiedot.

TAULUKKO 1. Luettelo pakollisista elintarviketiedoista elintarviketietoasetuksessa.
(Elintarviketietoasetus 1169/2011; Haikonen, pakkausmerkintdseminaari 2013 )

1. Elintarvikkeen nimi

Ainesosaluettelo

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet

Ainesosien ja ainesosaryhmien madarat (tarvittaessa)

Siséllon méara (nettopainona tai nestemaisissa tuotteissa tilavuusmittoina)

Vahimmaissdilyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta

Séilytysolosuhteet ja / tai kdyttdolosuhteet (tarvittaessa)

Valmistajan, pakkaajan, tai EU:ssa toimivan myyjan nimi ja osoite

© o N o g K W DN

Alkuperamaa tai l&htopaikka (tarvittaessa)

[EEN
o

. Kéayttoohje (tarvittaessa)

[N
[N

. Alkoholipitoisuus

[EEN
N

. Ravintoarvoilmoitus

[EEN
w

. Suolan suolapitoisuus - kansallinen saados (tarvittaessa)

[EEN
SN

. Erityislainsdddannon edellyttamét merkinnét (tarvittaessa)

Elintarvikkeen nimi ilmoittaa yksiselitteisesti mista tuotteesta on kyse. Nimena voidaan
kayttdd Euroopan unionin lainsdaddénnossa saddettyd nimed tai sen puuttuessa Suomessa
séadettyd nimed. Nimi voi myos olla vakiintunut Suomessa yleiseen kayttoon (lasagne,
pizza, ruisvuoka, sulhaspiirakka, l0rtsy) tai sellainen nimi, joka kuvaa elintarviketta
(maustesuola, hillomunkki). Kaupalliset tavaramerkit ja tuotenimet eivét sovellu kéaytet-
tavéksi elintarvikkeen nimend. Ainesosaluettelo kertoo mistd ainesosista elintarvike
koostuu ja ainesosat luetellaan valmistushetkelld olleen painon mukaisessa alenevassa
jarjestyksessa. Ainesosia ovat valmistusaineet, lisdaineet ja ravitsemukselliset lisdaineet
kuten lisatyt vitamiinit ja kivenndisaineet. Kaikkia elintarvikkeita ei tarvitse avata ja
sellaisia ovat esimerkkeina kerma ja hapatettu maitovalmiste, koska niihin ei ole lisatty

muita kuin valmistuksen kannalta tarpeellisia ainesosia. Samoin voi tai kypsytetty juus-
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to ovat myos sellaisia, mutta poikkeuksena sulatejuusto. Nama kaikki koostuvat maito-
valmisteesta, entsyymeista tai viljellyistd mikrobeista. Alkuperdmaa -merkinté ilmaisee
mistd maasta tai alueelta kyseinen elintarvike on perdisin, toisin sanoen missé elintarvi-
ke on tuotettu tai valmistettu. Alkuperdmaa on ilmoitettava kuluttajalle mikéli ilmoitta-
matta jattdminen harhauttaisi kuluttajaa. (Pakkausmerkintdopas 2010, 18-26.) Euroopan
unionin lainsd&danndssa on erdiden elintarvikkeiden alkuperdmaa pakko ilmoittaa.
Naista elintarvikkeista esimerkkeind ovat naudanliha, kalastustuotteet, tuoreet hedelmét
ja vihannekset, kananmunat ja hunaja. Suomen elintarvikevirasto (Evira) suosittelee
my6s muidenkin lihalaatujen alkuperdmaan ilmoittamista ja my6s muiden raaka-
aineiden alkuperamaatiedon antaminen kuluttajille on sallittua. (Haikonen, pakkaus-
merkintdseminaari 2013.)

Asetusehdotuksessa luetellaan ne ainesosat, jotka aiheuttavat allergiaa ja yliherkkyytta.
N&ma ainesosat tulee luetella elintarvikkeiden pakkausmerkinnoissa, pakkaamattomista
elintarvikkeissa ja myods suurtalouksista kuluttajille toimitettavissa elintarvikkeissa.
(Haikonen 2010, 6.) Seuraavassa luetellaan EU:n maarittelemat yliherkkyyttd aiheutta-
vat aineet eli yleiset allergeenit pakkausmerkintdasetuksen mukaan. (Pakkausmerkinté-
opas 2010, 26-28.) Kuvassa 1 on esimerkki suurtaloudelle tarkoitetusta keittojuurespak-

kauksesta, jossa allergeeni on korostettu erottumaan muista raaka-aineista.

e gluteenia sisaltavat viljat lukuun ottamatta vehné- ja ohrapohjaisia glukoosisii-
rappeja, dekstroosi mukaan luettuna, seka vehnapohjaisia maltodekstriineja

e ayridiset ja dyridistuotteet

e kananmunat ja munatuotteet

e Kkalat ja kalatuotteet lukuun ottamatta vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kan-
taja-aineena kaytettavaa kalaliivatetta sekd oluen ja viinin valmistuksessa kirkas-
tamiseen kéytettavaa kalaliivatetta tai kalaliimaa

e maapahkinat ja maapahkinétuotteet

e soijapavut ja soijapaputuotteet lukuun ottamatta taysin puhdistettua soijadljyé ja
—rasvaa seka erdita soijaperaisia tokoferoliyhdisteitd ja kasvisteroleita ja
-stanoleita

e maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien) lukuun ottamatta heraa, jota
kaytetddn maatalousperdisten tisleiden tai etyylialkoholin valmistukseen tislattu-

ja alkoholijuomia ja muita alkoholijuomia varten, seka laktitolia
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pahkinat: manteli, hassel-, saksan-, cashew-, pekaani-, para- ja pistaasipédhkina
sekd Macadamia pahkiné ja Queensland pahking, lukuun ottamatta pahkindita,
joita kaytetddn maatalousperdisten tisleiden tai etyylialkoholin valmistukseen
tislattuja alkoholijuomia ja muita alkoholijuomia varten

o selleri ja sellerituotteet

e sinappi ja sinappituotteet

e seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

e rikkidioksidi ja sulfiitti, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 ml/I

e lupiini ja lupiinituotteet

e nilvidiset ja nilvidistuotteet

KUVA 1. Esimerkki suurtaloudelle tarkoitetun keittojuurespakkauksen tuotetiedoista,

joissa allergeeni on korostetusti merkitty. (Kuva: Elina Pasanen 2014)

3.1.2 Pakkaamattomat elintarvikkeet ja niista annettavat tiedot

Pakkaamattomia elintarvikkeita on kuluttajille tarjolla tarjoilupaikoissa ja vahittéis-
myyntipaikoissa. Elintarviketietoasetuksen (2011, 27) mukaan elintarvikealan toimijoi-
den tulee vélittda toimittamiensa pakkaamattomien elintarvikkeiden tiedot loppukulutta-
jille tai suurtalouksille jotka puolestaan antavat elintarviketiedot loppukuluttajille. Maa-
ja metsatalousministerion (2014) mukaan médritelmalla pakkaamaton elintarvike tarkoi-
tetaan loppukuluttajalle sellaisenaan tarkoitettua elintarviketta, jonka kuluttaja pakkaa
itse tai se pakataan hénen pyynndstaén elintarvikkeen luovutuspaikassa tai se on pakattu

valmiiksi valitontd myyntia varten. Valittomalla myynnilla tarkoitetaan tuotteen myyn-
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tid vuorokauden kuluessa ja elintarvikkeen luovutuspaikalla vahittdismyyntipaikkaa tai

tarjoilupaikkaa.

Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan myos elintarviketta, joka tarjoillaan elin-
tarvikkeen luovutuspaikassa loppukuluttajalle valmiina nautittavaksi (Maa- ja metséta-
lousministerio 2014). Tama tarkoittaa esimerkiksi koululaisen tai opiskelijan itse vali-
koimaa elintarviketta, jonka han valitsee linjastosta ja nauttii koulun oppilasravintolas-
sa. Tarjoilupaikoissa pakkaamattomista elintarvikkeista on pakollista ilmoittaa yleiset
allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat aineet. Luettelo niistd on mainittu aiemmin kap-
paleessa 3.1.1. Pakollisina tietoina on myos kerrottava alkuperamaa tai lahtopaikka tie-
dot siten kuin niistd elintarviketietoasetuksessa tai sen nojalla séé&detdan, riippumatta
siitd nauttiiko kuluttaja elintarvikkeen paikanpaalld vai ottaako mukaansa. Alkuperdmaa
kiinnostaa kuluttajia ja sen ilmoittamisvelvollisuus laajentuu asteittain. (Maa- ja metsa-

talousministerio 2014.)

Elintarviketietoasetus (44.1(a) art.9) edellyttad, ettd elintarvikkeen valmis-
tuksessa kaytetyt ja lopullisessa elintarvikkeessa edelleen jossain muodos-
sa olevat asetuksen liitteessa 11 luetellut allergioita ja intoleransseja aiheut-
tavat aineet ja tuotteet on ilmoitettava myos pakkaamattomista elintarvik-
keista, mukaan lukien ammattikeittididen kautta luovutettavat elintarvik-
keet. Jasenvaltio paattdd, miten tiedot tulee antaa. (Maa- ja metsatalousmi-
nisterio 2014.)

Muiden ainesosien ilmoittaminen ei ole pakollista, ellei jasenvaltio toteuta kansallisia
toimenpiteitd. Kansallisissa toimenpiteisséd mietitddn mita tietoja on annettava loppuku-
luttajalle ja miten ndma tiedot tulee antaa. Tama tarkoittaa, ettd esimerkiksi vain osa
pakollisista elintarviketiedoista kerrotaan kuluttajalle ja myos tapa jolla niista kerrotaan,
voi olla erilainen kuin pakattujen elintarvikkeiden kohdalla. Lahtokohtana kuitenkin se,
ettd kuluttaja saa elintarvikkeesta samat tiedot, oli se sitten pakattu tai pakkaamaton.

(Maa- ja metsatalousministerio 2014; Haikonen, pakkausmerkintdseminaari 2013.)

Erillistd ilmoitusta siitd, miten tiedot allergeeneista ovat saatavissa, ei vaa-
dittaisi silloin, kun kuluttajan allergioita ja intoleransseja koskevat ravit-
semukselliset erityistarpeet on etukateen selvitetty ja Kirjattu ylos ja elin-
tarvikkeet luovutetaan tai ateriat tarjoillaan kuluttajalle kohdennetusti ndi-
den tietojen perusteella. Tdma poikkeus koskisi esimerkiksi paivékodeissa,
kouluissa, sairaaloissa, vanhustenhuollossa, vankiloissa jne. tarjoiltavia
aterioita. (Maa- ja metsatalousministerié 2014.)
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Tuotantokeittiossa erityisruokavalioita valmistavalla kokilla on allergia- ja intoleranssi-
tiedot joiden mukaan ruokaa valmistetaan. Dieettikokki tai muu keittiotyontekijé vastaa
ruoanjaosta ruokailijan erityisruokavalion mukaan tai ruoat on nimetty ruokailijan ni-
melld erilliseen tarjoiluastiaan josta erityisruokavalioasiakas valitsee itse annoksensa.
Mutta on huomattava, etté elintarvikkeita ja erityisruokavalioita valmistetaan keskitetys-
ti isoissa alueellisissa tuotantokeittidissé ja ruoat kuljetetaan palvelukeittiéihin, joissa
niiden jakelusta huolehtii palveluvastaava. Ndiden ruokien mukana on lahetettavé raaka-
ainetiedot, joista palveluvastaava voi tarkistaa ruoan soveltuvuuden eritysruokavalio-
asiakkaalle. My6s ruoanjakeluastioihin tulee merkité niiden erityisruokavalioasiakkai-

den nimet joille kyseinen ruoka on tarkoitettu.

Kuluttajille tarkeatd tietoa ovat elintarvikkeen ainesosat ja niiden puuttuessa kuluttaja
Voi joutua harhaanjohdetuksi. Ainesosien esittdminen korostuu uuden kansallisen ravit-
semussuosituksen mukana. Aiemmin késiteltiin ravitsemussuosituksessa ravintoaineita
(proteiinit, rasvat, hiilihydraatit) kun nykyisessa tavassa ravintoaineet kasitellaan elin-
tarviketasolla (leipa, hedelmat, ravintorasvat, liha, kala jne.). Ainesosista kertominen on
tarkeata kuluttajalle, koska héan voi olla allerginen tai yliherkk& muillekin kuin allergee-

neiksi luetelluille raaka-aineille. (Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

Pakkaamattomista elintarvikkeista annettaviin tietoihin liittyy monia haasteita. Erilaiset
tarjoilu- ja vahittdismyyntipaikat toimivat eri tavoin. Pk-sektorin yrityksissd, suurissa
yrityksissa ja ketjuissa on eri toimintatavat ja resurssit. Kaikkien toimijoiden tulisi voida
toteuttaa asetetut vaatimukset ja viranomaisten pitd4 niita myos valvoa. Vaatimukset
aiheuttavat kustannuksia, kuluttajansuojan korkea taso pitdd varmistaa ja kuluttajien

tiedonsaanti turvata. (Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

3.2 Kansallinen lahestymistapa

Maa- ja metsatalousministerion johdolla on aloitettu keskustelu jo vuoden 2013 alussa,
kuinka Suomessa otetaan huomioon kansalliset sd&ddokset toisin sanoen kansallinen 1a-
hestymistapa. Sitd ovat olleet yhdesséd Maa- ja metsatalousministerion kanssa suunnitte-
lemassa kuluttajat, elintarviketeollisuus ja —kauppa, ravintola-ala ja alkutuotanto. (Maa-
ja metsatalousministerio 2014.) Tampereen elintarvikevalvonta on myo6s antanut lau-

sunnon kommenttikierroksella (Teuho 2014). Esitys kansalliseksi I&hestymistavaksi on
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lahtenyt lausuntokierrokselle tammikuussa 2014 ja lausuntojen antamiselle asetettu
méérdaika on umpeutunut 14.3.2014. (Haikonen s-posti 2014). Verkosta 10ytyy paljon

eri elintarviketoimijoiden lausuntoja kansallisen lahestymistavan valmisteluun.

Jasenvaltio péattaa ilmaisu- ja esitystavasta antaessaan tietoja pakkaamattomista elintar-
vikkeista. Tulkintojen mukaan voidaan kansallisesti sallia, ettd allergeenitiedot voidaan
antaa pakkaamattomien elintarvikkeiden kohdalla suullisesti mikali kuluttaja niita ky-
syy. Elintarvikkeen luovutuspaikassa pitéa olla selvasti tiedotettu, ettd allergeenitiedot
annetaan pyydettdessa. Kuitenkin asetusluonnos téhdentéd, ettd allergeenitiedot pak-
kaamattomista elintarvikkeista tulisi antaa kirjallisesti. Tiedot tulisi olla loppukuluttajan
saatavilla kirjallisena elintarvikkeen luovutuspaikassa joko esitteessa tai taulussa tai
muulla vastaavalla tavalla. Tiedotteessa voidaan myo6s ilmoittaa, ettd allergeenitiedot
saa suullisesti henkil6kunnalta tai ne 16ytyvat kirjallisena vaikkapa kansiosta tai elekt-
ronisesta lahteestd. Tiedot tulee olla saatavilla myos kirjallisina tai sdhkoisind viran-
omaisvalvontaa ja henkilokuntaa varten. Kaikki tiedotustavat pitéé olla veloituksetto-
mia, niistd ei saa aiheutua kustannuksia kuluttajalle. (Maa- ja metsatalousministerio
2014.)

Kaikilla toimijoilla elintarviketeollisuudessa ja ravintola-alalla on sama méaarapdiva
milloin asioiden pitdd olla kunnossa. On Kritisoitu, ettd pitéisi olla porrastus eri toimi-
joiden valilla otettaessa kayttoon elintarviketietoasetusta. Ravintola-alan valmisteluihin
vaikuttaa negatiivisesti se mikali elintarviketeollisuus saa vaadittavat merkintansa kun-
toon vasta lahelld méardajan umpeutumista. Ravintola-alalla ollaan teollisuuden tuotta-

man tiedon varassa hyvin pitkalti. (Teuho 2014.)

Asetusta sovelletaan kaikkiin elintarvikkeisiin, jotka on tarkoitettu loppukuluttajalle.
N&itd ovat myos suurtalouksien toimittamat ja suurtalouksien k&yttéon tarkoitetut elin-
tarvikkeet, sekd vastikkeettomaksi tai myytavéksi tarkoitetut elintarvikkeet. Elintarvike-
ketjun eri toimijat ovat vastuussa elintarviketietojen antamisesta niin kuluttajille kuin

toisille toimijoille toimitettujen tuotteiden osalta. (Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

Saannosten mukaan elintarvikealan toimijan on noudatettava kaikessa
toiminnassaan riittdvad huolellisuutta, jotta elintarvike tayttaa sitd koske-
vat vaatimukset. Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tie-
dot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. (Maa-
ja metsatalousministerit 2014.)
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Asetusluonnoksen tarkoituksena on valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden kohdalla s&&-
t&& niista annettavista tiedoista joita ei ole saddetty muussa lainsaddanndssa. Néaita koh-

tia ovat seuraavat.

e Kkielivaatimus
e eratunnus

e elintarvikkeiden ilmoittaminen voimakassuolaiseksi

Kansallisesti sovitaan pakollisten elintarviketietojen kielivaatimuksista. Tiedot on an-
nettava niilla kielill&, joita kunkin jasenvaltion kuluttajat helposti ymmartavat. Suomen
kielilaki (423/2003) ohjaa antamaan tiedot kulutushytdykkeiden erityislainsdddannon
mukaan kaksikielisessa kunnassa suomeksi ja ruotsiksi. Yksikielisessd kunnassa riittda
kyseisen kunnan Kieli, mutta muitakin kielid voidaan kayttdd. (Maa- ja metsatalousmi-
nisterio 2014.) Eri oppilaitoksissa ja yrityksissd on paljon eri kansalaisuuksia ja heidan
palvelemisekseen on hyva tiedottaa esimerkiksi englannin kielella.

Eratunnusta ei anneta kuluttajalle. Kansallisessa lainsaddanndssé on kuitenkin pantava
se kaytantoon, koska siita on séédetty direktiivilla (89/396/ETY). Direktiivi on korvattu
mybdhemmin elintarvike-erdn tunnusta koskevalla Euroopan parlamentin ja neuvoston
direktiivilla 2011/91/EU. Sen mukaan voidaan korvata eratunnus paivaysmerkinnallg,

joka on aiemmin saadetty. (Maa- ja metséatalousministerio 2014.)

Natriumin madré on ilmoitettava pakollisten ravintoainemerkintdjen mukaan suolaekvi-
valenttina (suola=2,5 x Na). Taté aletaan soveltaa joulukuussa 2016. Suola maéran ker-
tominen kuluttajalle on tarke&é erityisesti juustoista, makkaroista, leikkeleena kaytetta-
vista lihajalosteista ja leivistd. Edelld mainitut elintarvikkeet ovat suolan saannin kan-
nalta keskeisid. Seuraavassa on lueteltuna edellisten lisaksi muitakin runsassuolaisia
elintarvikkeita, joiden merkitseminen voimakassuolaiseksi palvelee kuluttajaa. (Maa- ja

metsatalousministerio 2014.)

juustot = yli 1,4 painoprosenttia

makkarat = yli 2,0 painoprosenttia

muut lihavalmisteina kdytetyt leikkeleet = yli 2,2 painoprosenttia

kalavalmisteet = yli 2,0 painoprosenttia
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e ruokaleivat = yli 1,1 painoprosenttia

e nakkileivat ja hapankorput = yli 1,4 painoprosenttia

e aamiaisviljavalmisteet = yli 1,4 painoprosenttia

e valmisruoat, jotka nautitaan sellaisenaan (laatikkoruoat, Kkeitot, ateriasalaatit,
pizzat, lihapiirakat, riisipiirakat) = yli 1,2 painoprosenttia

e ateriakomponentit (liha-, kala-, kasvispullat ja —pihvit, kermaperunat, peru-
nasosejauhe, tuorepastat, pata-ainekset, kastikejauheet, liemivalmisteet) —>yli
1,4 painoprosenttia

e napostelutuotteet, joihin on lisatty suolaa = yli 1,4 painoprosenttia

(Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

Suomalaisten saaman suolan maarésta 80 % on peréisin elintarviketeollisuuden tuotteis-
ta sekd joukkoruokailusta. Nykyisin pakkausmerkintdihin merkittavalla suolalla tarkoi-
tettaan ruokasuolaa eli natriumkloridia (NaCl). Nykyaan merkintd “voimakassuolai-
nen” merkitadn pakattuihin elintarvikkeisiin ja jatkossa merkitsemistapaa laajennetaan
koskemaan myds voimakassuolaisia pakkaamattomia elintarvikkeita ja niiden ainesosia.
Voimakassuolaisen tuotteen kasite on muutosten edessé, koska se perustuu lisatyn nat-
riumkloridin kokonaismaaréan. Elintarviketietoasetuksessa pakollisissa ravintoainemer-
kinnoissa ja pakkaamattomista elintarvikkeista vaadittavissa ravintosisaltdtiedoissa ja
voimakassuolainen —merkinnassa suolalla tarkoitetaan natriumin kokonaismaéraé suo-
laekvivalenttipitoisuutena (suola= natrium x 2,5). Natriumanalytiikkaa kehitetdan par-
haillaan Tullilaboratoriossa ja Elintarviketurvallisuusvirastossa. (Maa- ja metsatalous-
ministerio 2014.)

Kansallinen merkint& voimakassuolaisuudesta on ristiriidassa elintarvike-
tietoasetuksen kanssa. Natriumista kertoimella 2,5 laskettu suolan maaré
on eridvd NaCl-mé&&raan perustuneeseen suolan ilmoitustapaan néhden.
Nyt pohditaan, jadkd meille voimakassuolainen lainsd&ddantd vai muute-
taanko rajoja vastaamaan uutta laskentatapaa? Téarkeintd olisi kuitenkin
kysyd, miten kuluttaja kokee merkinnat. Onko merkinnéilla todellista vai-
kutusta kuluttajien ostopaatoksiin? (Lampinen 2013.)

Suurtalouksissa pitkédlle menevét tietovaatimukset saattavat johtaa siihen, ettd joukko-
ruokailussa kaytettaisiin enemman valmiita ja puolivalmiita komponentteja seké vakioi-
tuja annoksia. Se ei ole toivottavaa kehitysta ja erilaisten vaatimusten asettaminen vai-
keuttaisi eri toimijoiden toimintaa. (Maa- ja metsatalousministerié 2014.) Puolivalmis-

teita kayttdmalla saadaan kuitenkin tasalaatuisuutta ja kustannustehokkuutta aikaan.
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Tyoprosessien kannalta on tarkkaan mietitty, mitd kannattaa itse valmistaa ja mit4 ostaa
valmiina. Vaihtelut asiakasmaarissa, menekin arviointi ja h&vikin minimointi tuovat
oman haasteensa ja niihin voimme vastata valmiilla komponenteilla ja puolivalmisteilla.

Elintarviketeollisuus vastaa tuotteidensa laadusta ja tuotteet on helppo jaljittaa.

3.3 Valvonta
A

Myos pakkaamattomia elintarvikkeita tarjoavat toimijat huolehtivat valvonnasta ja mer-
kintojen oikeellisuudesta omalta osaltaan omavalvonnassa. Niitd kuitenkin valvoo tar-
kistuksissaan myo6s viranomainen. Omavalvontasuunnitelmassa tulee k&yda ilmi miten
pakkausmerkintdjen ja reseptien oikeellisuus hoidetaan. Esimerkiksi vuosittain pitaa
vertailla vastaako resepti valmistettavaa ruokaa. Vertailu ja paivitys on tehtdvéa reseptin
muuttuessa seké uusia tuotteita kaytettadessa. “Erityisesti tulee huolehtia siitd, ettd kaikki
tuotteen ainesosat on ilmoitettu pakkausmerkinngissé ja yliherkkyytta aiheuttavien ai-
nesosien osalta ei ole ristikontaminaatiovaaraa, joka pitdisi ilmoittaa pakkausmerkin-
noissa.” (Virtanen 2010, 22.) Pakkausmerkintavalvonnan tarkoituksena on varmistaa,
ettd elintarvikkeiden merkinnat ovat oikein eiké turvallisuus vaarannu. Pakkausmerkin-
nét antavat oikeaa tietoa, eivatka harhauta kuluttajaa. Kuluttajan taloudellinenkaan suoja

ei saa vaarantua. (Itkonen 2012, 38.)

Elintarvikelain (13.1.2006/23) mukaan elintarvikealan toimijoilla tulee olla kaytdssa
kirjallisesti laadittu omavalvontasuunnitelma. Sit4 pitd4 noudattaa ja paivittaa. Siihen
Kirjataan omavalvonnan lampdétilamittaukset ja tarkastukset. Elintarvikealan toimijoilla
tulee olla riittavéat ja oikeat tiedot elintarvikkeista, joita se tuottaa, jalostaa ja jakelee.
Toimijan on tunnettava Kriittiset pisteet tuotannossaan, tiedettdva elintarvikkeeseen ja
sen kasittelyyn liittyvat terveydelliset vaarat. Omavalvontasuunnitelmasta tulee ilmetg,
kuinka toimitaan néytteidenoton kanssa ja missé ne tutkitaan. Elintarviketyontekijoilla,
jotka kasittelevét helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita, tulee olla voi-

massa oleva hygieniaosaamistodistus.

Laukkasen (2014) mukaan lainsdddannén muutokset tuovat muutoksia kunnalliseen
elintarvikevalvontaan. Kuluvana vuonna kunnallisessa elintarvikevalvonnassa keskity-
tdan leipomoiden ja valmistuspaikkojen sek& vahittaismyynnin pakkausmerkintoihin.

Vahittdismyyntipaikoilla tarkoitetaan tdssa myymaloitd, jotka pakkaavat itse tuotteita
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myyntiin. Muissa valvontakohteissa suoritetaan Oiva-tarkastus ja siind tarkistetaan 15
pakollista ennalta méérattya valvontakohtaa, jotka Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira)
on ohjeistanut. Jatkossa pakkausmerkintdjen valvonta ja tuotevalvonta tulee korostu-
maan, kunhan niihin ensin saadaan ohjeistus. Laukkanen (2014) ei osannut sanoa, kuin-

ka monella toimijalla on raaka-ainetiedot nakyvill&, koska tietoa niisté ei ole kerétty.

Aluehallintovirasto suunnittelee, ohjaa ja valvoo alueellisesti elintarvikevalvontaa.
Kunnissa elintarvikevalvonnasta vastaa elintarvikelautakunta ja sen viranomaisten teh-
taviin kuuluu elintarvikemaaraysten mukaisten ilmoitusten ja raporttien viestinté alue-
hallintovirastolle ja Elintarviketurvallisuusvirastolle. Kunnallinen elintarvikeviranomai-
nen neuvoo elintarvikealan toimijoita ja kuluttajia, ja tiedottaa heille elintarvikelain so-
veltamisalaan kuuluvista asioista. He myds avustavat valtion viranomaisia ja julkaisevat
suorittamiensa elintarvikevalvontatarkastusten tuloksia, siten kun niista on Elintarvike-
turvallisuusvirasto madrannyt. (Elintarvikelaki 2006). Valvontaa suorittaa kunnallinen
valvontaviranomainen. Pakkausmerkintdjen valvonta on erittdin haastavaa koska siind
vaaditaan perehtyneisyyttd, keskittymiskykyd ja mahdollisuutta toteuttaa tyd muiden
valvontatehtévien ohessa. (Virtanen 2010, 18; Itkonen 2010, 10.)

Haasteita riittdd annettaessa tietoja elintarvikkeista. Asiakkaan tulee saada tiedot helpos-
ti selville ennen kuin hén tekee ostopaatoksen. Kirjallisten pakkausmerkintdjen liséksi
tietoja voidaan antaa sahkdisessa muodossa ja suullisesti. Naiden valvominen luo uuden
haasteen. (Maa- ja metsatalousministerid 2013.) Reseptien valvonnassa on térkedd luot-
tamus viranomaisen ja yrityksen valilla. Reseptit ovat usein yrityksen liikesalaisuuksia
ja ne on hyva tarkistaa yrityksen tiloissa. Tarkistusraporttien séilytys tulee hoitaa myos
oikein, etteivét ne kulkeudu véariin kasiin. Onnistunutta reseptintarkistusta edeltaa hyva
valmistautuminen ja toimijan on hyvé saada siité tieto ajoissa. (Virtanen 2010, 20.) It-
kosen (2012, 40) mukaan valvonnantehtdvand on varmistaa, ettd toimija on omavalvon-
nallaan varmistanut pakkausmerkintdjen oikeanmukaisuuden juuri niin kuin laissa sano-

taan.
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4 RUOKAYLIHERKKYYS JA ERITYISRUOKAVALIOT

Allergian ja yliherkkyyden raja on usein epéselva. Ruoan aiheuttama yli-
herkkyys on varsinainen ruoka-allergia, jos se on spesifinen, immunolo-
gisien mekanismien valitykselld syntynyt reaktio. Muutoin puhutaan ruo-
kayliherkkyydest eli intoleranssista. (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos
2014.)
Ruoansulatuskanava muuttaa ravintoaineet imeytyvddn muotoon taatakseen riittdvan
kasvun ja energiansaannin. Ihminen altistuu suurelle joukolle antigeeneja ja sita vastaan
elimistd puolustautuu mekanismeilld, jotka vahentévat antigeenien imeytymista ja hait-
toja. Noin 10 % lapi padsseistd antigeeneistd imeytyy kasittelemattomind. Suurimmalle
osalle ihmisista kehittyy toleranssi eli sietokyky nditd imeytyneitd antigeeneja kohtaan.
Allergiataipumuksen omaaville henkildille saattaa kehittyd ruokayliherkkyys jota
edesauttaa epasuotuisat olosuhteet. Ruokayliherkkyys eli ruoka-allergia aiheutuu im-
munologisten mekanismien avulla ja muut ruoka-allergiat ovat intoleransseja. (Terho,
Isolauri, Juntunen-Backman & Hannuksela 1993, 274.) Ihmiskehon puolustusjérjes-
telma hyokkéa jotakin ruoan osaa vastaan. Yleensa kohde on valkuaisaine joka laukai-
see allergisen reaktion ja niita paatyy ihmiskehoon ruoansulatuskanavan, hengitysteiden
tai ihokosketuksen kautta. Allergisessa reaktiossa vapautuu valittgjaaineita ja vasta-
aineita kun ne reagoivat allergeenin kanssa. (Kulmala 2011, 60; Terveyden ja hyvin-
voinninlaitos 2014.) Vasta-aineita eli immunoglobuliineja aiheuttavia aineita kutsutaan
antigeeneiksi (Terveyskirjasto 2013). Ruokayliherkkyyden aiheuttaa histamiini, jota on
ruoissa tai sitd vapautuu elimistostd, kun henkilé nauttii sellaista ruokaa mille han on
yliherkkad. Histamiinin erittyminen aiheuttaa esimerkiksi kutinaa ja punoitusta ihossa,
erilaisia ihottumia, oireita ruoansulatuskanavassa, suussa ja hengitysteissa. Y liherkkyy-
den voi myo6s aiheuttaa entsyyminpuutos, esimerkkiné laktaasientsyymin puutoksesta
johtuva laktoosi-intoleranssi. Anafylaktinen shokki on harvinainen mutta hengenvaaral-
linen tila, joka vaatii aina l4&k&rinhoitoa. (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos 2014.) Into-
leranssien ja ruoka-allergioiden hoidossa on suuri merkitys oikealla ja tasapainoisella
ravitsemuksella. Ruoka-allergiat poistuvat useimmilta kasvun edetessa, mutta intole-
ranssit ovat elinikéisia ja niiden hoidossa on erityisen tarkeéssa asemassa monipuolinen,

tarkasti suunniteltu ja noudatettu erityisruokavalio.

Ruokayliherkkyyksia on lahes kolmasosalla alle kolmevuotiaista lapsista. Kouluikaan ja
viimeistddn murrosikd&n mennessa niista suurin osa hévidd. Kuitenkin kasvuikdisille ja

aikuisillekin kehittyy allergioita. (Terho ym. 1993, 280.) Suomessa 5-10 %:lla lapsista
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esiintyy allergioita, aikuisillakin 2-5 %:lla. Allergiat ovat teollisuusmaissa lisadntyneet

voimakkaasti, mutta Suomessa kasvu on tasoittunut 2000-luvulla. (Kulmala 2011, 61.)

Kaikkia epamiellyttavia tuntemuksia ei kuitenkaan voida pitad allergian aiheuttamina
vaikka viidennes véestosta niin kokeekin. Virallisesti 10 %:lla ihmisista on oikea todet-
tavissa oleva ruoka-allergia. Osa ihmisista siis tuntee oireet todellisina ja ne aiheuttaa
tietty ruoka vaikka allergeenina ei ole kyseessa oleva ruoka. (Toyry 2007, 35). Ruokaa
tai ruoka-ainetta kohtaan voi tuntea myods vastenmielisyytta eli aversiota, joka ei ole
allergiaa. (Raitio & Helin 2004, 13.) Kulmalan (2011, 60) mukaan ruoka voi aiheuttaa
myo0s ei-allergisen reaktion ruokamyrkytyksen muodossa (toksinen reaktio tai infektio)
tai psyykkisen reaktion aversion muodossa.

Suurtaloudessa pitéé ottaa huomioon erityisesti kontaminaation vaara, kun erilaisia elin-
tarvikkeita valmistetaan samoissa tiloissa, tyontekijat vaihtuvat, tydskentelytilat ovat
ahtaat. Ruokia tarjoiltaessakin voi kontaminaatiota tapahtua asiakaspalvelijan tai asiak-
kaan toimesta. Kontaminaatiossa puhdas tuote saastuu toisen tuotteen ainesosista ja
saattaa aiheuttaa oireita asiakkaalle. Esimerkiksi myllyissé késitelldan useita viljalajeja
ja pintojen ja laitteiden puhdistuksesta huolimatta saattaa esimerkiksi vehnda joutua
kauratuotteiden joukkoon. Vehnéallergikko jolle kaura sopii, saattaa saada vakavia oi-
reita "nakymaéttdomastd” vehnastd. Keliaakikoille tulee olla omat levitteet leipien voite-
luun. Ruokaa valmistettaessa on oltava huolellinen ettei keliaakikon ruoka konta-
minoidu esimerkiksi ilmassa polyavéstd vehndjauhosta. Ruokaa ei sekoiteta samalla
valineelld, jota on kaytetty vehn&é tai muita kotimaisia viljoja siséltavéa ruokaa valmis-
tettaessa. Sama koskee kaikkia allergeeneja ja raaka-aineita, joiden péaésy ruokiin tulee
estdd, jotta myos yliherkkyyksista ja ruoka-allergioista karsivat ihmiset saavat nauttia

heille valmistetusta ruoasta turvallisin mielin. (Teuho 2014.)

4.1 Ruoka-allergia

Alle viisivuotiailla lapsilla yleisimmét ruoka-allergian aiheuttajat ovat kananmuna ja
maito. Muut allergiat ovat yleisempia yli viisivuotiailla lapsilla ja néit4 aiheuttaa ylei-
semmin maapahking, muut pahkinéat, kala ja ayridiset. Maapéhkind on nimestaan huoli-
matta palkokasvi. Lapset voivat oirehtia lievin tai jopa hengenvaarallisin oirein. (Toyry
2007, 18.) Lievind oireina voidaan pitda punoitusta ja kutinaa, hengenvaarallisia oireita
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ovat hengitysteiden turpoaminen ja pahimmillaan se voi aiheuttaa tukehtumisen. Ruo-
kavaliosta poistetaan oireita aiheuttavat raaka-aineet ja ne korvataan ravitsemuksellisesti
vastaavilla sopivilla tuotteilla.

Aikuisilla ruoka-allergioita aiheuttavat yleisimmin kananmuna, vehnd, maito, soija,
maapahkind, lupiini, pavut, erilaiset siemenet (seesam, pellava, auringonkukka, unikko),
ayriéiset ja kala. Aikuisten allergiat eivat yleensé havié ja kala-allergia saattaa pahentua
ja jopa kalan hajukin voi aiheuttaa oireita. Kaikki edella mainitut raaka-aineet ovat juuri
niitd elintarviketietoasetuksessa mainittuja yleisia allergeeneja. Leipomoteollisuus kéyt-
t&& tuotteissaan siemenid, kananmunaa korvataan leivonnaisissa soijalla ja jauhojen lei-
vontaominaisuuksia parannetaan esimerkiksi lupiinilla ja pavuilla. Pakkausmerkintdihin
perehtyminen on erityisen tarkedd ja niihin taytyy voida luottaa. (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta 2010, 114; Terho 2007, 288-290.)

4.2 Maitoallergia

Vauvojen ateria koostuu yksinomaan maidosta ja sen valkuainen saattaa aiheuttaa heilla
maitoallergiaa. Maidon allergeenejd ovat a-laktalbumiini, p-laktoglobuliini ja kaseiini.
Lapset herkistyvét yleensd usealle valkuaisaineelle, joita he saavat lehménmaidosta.
Lapset ovat herkistyneet maidon valkuaiselle jo imetyksen aikana, mutta oireet ilmene-
vat vasta kun aloitetaan normaalia ruokinta lehménmaitovalmistein. Oireet vaihtelevat
ruoansulatuskanavassa ja iholla. (Terho ym. 1993, 283; Terho 2007, 290.) Maitoallergi-
aa on 2-5 %:lla lapsista ja se haviaé heidén kasvaessaan, yleensa viidenteen ikévuoteen
mennessa (TOyry 2007, 38). Uusimpien selvitysten mukaan 1-2 %:lla aikuisista Suo-
messa on maitoyliherkkyyttd. Oireet ilmenevat suolistossa, iholla tai hengitysteissa.
Hoitona on maidoton ruokavalio. Tutkimuksissa on havaittu, etta probioottisilla baktee-
reilla voidaan helpottaa aikuisten maitoallergian immunologisia muutoksia. (Maito ja
Terveys ry, 2001, 23-24.)

Elintarvikkeissa kaytetdan raaka-aineita, joiden nimi ei vélttdmatt4 paljasta niiden ole-
van maitoa tai sen ainesosia. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (2010, 116-117) mu-

kaan lehmanmaitoallergisen on valtettdva seuraavia raaka-aineita

e maito ja maitojauhe
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¢ hapanmaitovalmisteet

e kerma

o jaateld

e juusto

e VOIi ja maitoa siséltava margariini
e hera ja heraproteiini

o Kkaseiini ja kaseinaatti

e maitoproteiini

e |aktalbumiini

Maitoproteiinia voi olla myds leivissa, erilaisissa mausteseoksissa, liemijauheissa ja
kastikejauheissa. On térkeda varmistua tuotteen maidottomuudesta tarkistamalla tuote-
tiedot elintarvikepakkauksesta. Tavarantoimittajien séhkdoisissé tuotetiedoissa voi olla
paivittdmatonta tietoa tai tuotteen reseptid on muutettu tai suurtaloudessa on kaytossa

eri erad olevaa tuotetta. (Teuho 2014.)

4.3 Vilja-allergia

Allergisoivia viljoja ovat vehnd, ohra, kaura, ruis ja jopa maissi seké riisi. Edella luetel-
tujen viljojen valkuaisaineet aiheuttavat allergisen reaktion. Oireet ovat yleisemmin iho-
oireita ja lapsilla viljojen valkuaisaineet aiheuttavat ongelmia kasvussa kuten keliakia-
kin. Vilja-allergiat ovat usein ohimenevia toisin kuin keliakia, joka on elinikdinen.
(Terveyskirjasto 2013.) Vilja-allergiassa ei suolinukka tuhoudu, kuten keliakiassa mutta
se aiheuttaa 1ahinnd ihottumia, vatsakipuja ja ripulia. Samoja oireita on keliakiassakin.
(Raitio & Helin, 2004, 174). Vilja-allergia on aikuisilla harvinainen ja sen erottaminen
keliakiasta on hankalaa (Terho ym. 1993, 282). Valtion ravitsemusneuvottelukunnan

(2010, 118-119) mukaan valtettavia raaka-aineita vehndallergiselle ovat myds seuraavat

e durum

e speltti

e semolina
e Dbulguri

e triticale
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e kuskus

Edelld mainitut ovat vehnalajikkeita sek& —valmisteita. Muroissa kéytetaan tarkkelysta,
joka on peraisin vehnésta tai ohrasta, ndmak&én eivat sovi vilja-allergisille. Ohraa kay-
tetdan veri- ja ryynimakkaroissa, oluessa ja kotikaljassa. Gluteenittomiin tai erittéin vé-
han gluteenia sisaltaviin elintarvikkeisiin ja jauhoseoksiin voidaan kayttdd kauraa ja
vehnétarkkelystd. N&ma tuotteet eivat myoskadn sovi vilja-allergisille. (Valtion ravit-
semusneuvottelukunta 2010, 118-119).

4.4 Keliakia

Keliakia on nykykaésityksen mukaan tietyn periman omaavien ihmisten au-
toimmuunityyppinen systeemisairaus, jossa ravinnon gluteeni aiheuttaa
ohutsuolen limakalvon vaurion lisaksi muutoksia my6s ruuansulatuskana-
van ulkopuolisissa elimissa. (Mé&ki, 2006, 18)

Keliakia periytyy ja se on elinikéinen sairaus, eik& sen syntymekanismia tunneta. Keli-
aakikoille sopimattomia viljoja ovat vehnd, ruis ja ohra. Nykytietdmyksen mukaan kau-
ra sopii useimmille keliaakikoille. Viljoissa oleva valkuainen muodostuu paéosin glu-
teenista. Gluteenin sisaltdmat prolamiinit ovat alkoholiliukoisia ja niitd on mm. gliadiini
ja gluteniini. (Terveyskirjasto 2014; Terho ym. 1993, 279.) Pienikin méaara kielletyn
viljan gluteenia saa aikaan suolinukan tuhoutumisen. Ohutsuolen limakalvon nukkaker-
ros muodostaa suolinukan ja sen avulla ruoan ravinto-aineet imeytyvat elimistoon.
(Terveyskirjasto 2014). Suomessa keliakiaa sairastaa yli 100 000 henked eli 2 % vées-
tostd. Kuitenkin vain kolmasosa keliakiaa sairastavista on diagnosoitu (Keliakialiitto
2014). Suomessa on eniten diagnosoituja keliakiapotilaita verrattuna koko maailman
vaestoon (Collin, 2006, 77).

Suomessa Keliakialiiton asiantuntijaryhmé on sallinut vuonna 1997 kauran sopivaksi
aikuisten keliaakikoiden ruokavalioon. Vuonna 2000 kaura sallittiin lapsille ja ihokeli-
aakikoille. (Mé&ki, 2006, 18.) Kaura tulee olla viljelty ja kasitelty siten, ettd se ei ole
kontaminoitunut gluteenipitoisten viljojen kanssa. Tarjolla on puhtaita kauratuotteita ja
niiden valmistajat takaavat niiden taydellisen puhtauden. (Arffman & Kekkonen, 2006,
82.)
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Gluteenittomien tuotteiden merkintd on muuttunut sitovaksi 1.1.2012 EU:n lainsaadan-
non toimesta. Nykyaan kaytetddn termeja gluteeniton (20 mg/kg) ja erittdin vahaglutee-
ninen (100 mg/kg). Enda ei kaytetd termid luontaisesti gluteeniton. EY-lainsdadanto
(Komission asetus EY n:o 41/2009) on tiukentanut keliakiapotilaille sopivien raaka-
aineiden ja tuotteiden siséltdmid gluteenipitoisuuksia. (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2010, 111; Jokinen 2012, 74.)

45 Laktoosi-intoleranssi

Intoleranssi eli hypo-laktasia on yleisin intoleranssin muoto. Sen aiheuttaa laktaasi-
entsyymin puutos tai vahéaisyys (Terho ym. 1993, 278). Laktaasi-entsyymin puutoksesta
johtuen maitosokeri ei pilkkoudu ja se kulkeutuu ruoansulatuselimistdssa eteenpdin ai-
heuttaen vatsan oireet. Kouluiéssa lapsilla alkaa esiintyd laktoosi-intoleranssia. Laktoo-
sin sietokyky vaihtelee. Toisille 10 g maitosokeri aiheuttaa oireita, osa sietdé jopa 20 g
vuorokaudessa. Ruokavaliossa on hyvéa kéyttaa vahalaktoosisia tai laktoosittomia maito-
taloustuotteita. (Terveyskirjasto 2013.) Véhalaktoosinen tuote saa sisaltaa laktoosia
korkeintaan 1 g/ 100 g ja laktoosittomassa tuotteessa vastaava luku on alle 0,01 g / 100
g (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 109-110).

Laktoosi-intoleranssi on yleisempéaa aikuisilla kuin lapsilla, koska laktaasientsyymin
eritys vahenee i&n karttuessa. Oireina ovat kaasunmuodostus, mahakivut ja ripuli. Suo-
messa tata intoleranssin muotoa sairastaa noin 20 % véestosta. (Terho ym. 1993, 278-
279.) Laktoosi-intoleranssi ei ole allergiaa, eiké se tuhoa suolen kudoksia niin kuin ke-
liakia tekee. Sité ei pida sekoittaa maitoallergiaan. Laktaasientsyymin puutoksesta kay-
tetdédn myos nimed hypolaktasia sekd synonyymiéd maitosokerin imeytymishairio (lak-
toosimalabsorptio). (Maito ja Terveys ry, 2001, 9.)
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5 AIEMMAT AIHEESEEN LIITTYVAT TUTKIMUKSET

Aikaisempia tutkimuksia pakkaamattomien ruokien pakkausmerkinngista ei ollut, koska
aihe on vasta viimeaikoina noussut esiin. Pakattujen elintarvikkeiden pakkausmerkinto-
ja kasitteleva tyo 10ytyi. Erityisruokavalioista tehtyja tutkimuksia 16ytyi, ja ne kasitteli-
vat elintarvikkeita allergisten lasten ruokavaliossa ja elintarvikepakkausmerkintdjen

riittavyyttd allergisten lasten ruokavalion koostamisessa.

Maa- ja metsatalousministerion (2013) tilaama tutkimus TNS Gallupilta tehtiin tou-
ko-kesdkuun vaihteessa 2013 Suomessa. Siihen haastateltiin 1050 suomalaista, i&ltaan

15-74 vuotiaita. Sen avulla selvitettiin seuraavaa:

e mitd tietoja kuluttajat odottavat saavansa ja pitavéat tarkeana elintarvikkeissa?
e milld tavalla tiedot toivotaan annettavan?
e ovatko kuluttajat valmiita maksamaan korkeampaa hintaa saadakseen tarpeelli-

sina pitdmansa tiedot?

Elintarvikemyymal6issa myytévien pakattujen elintarvikkeiden seké paivaysmerkinnat
etta alkuperamaatiedot kiinnostivat 67 %:a vastaajista. Elintarvikkeiden ainesosat kiin-
nostivat 46 %:a vastaajista. Ravintoainesisaltd (10 %), rasvan madra ja laatu (16 %),
suola (10 %) ja energiamééra (11 %) eivat olleet niin kiinnostavia. Pakkaamattomien
elintarvikkeiden tiedot olisi hyvé olla myymalassa lahella tuotetta joko taulussa tai esit-
teessd. Né&in vastasi 71 % vastaajista. Vain 18 %:lle vastaajista riitti, ettd tiedot saisi
kysymélla ja siitd olisi ilmoitettu myymaéléassa olevalla selkedllad tiedotteella. Melkein
puolelle (49 %) vastaajista oli samantekevéaa elintarvikkeen myyntitapa ja sen vaikutus

kuinka tiedot annettaisiin. (Maa- ja metsatalousministerié 2014).

Erilaisissa tarjoilupaikoissa (henkilostoravintolat, ravintolat, kahvilat jne.) vastaajat ar-
vostivat elintarvikkeiden ainesosien saatavuutta (58 %). Alkuperamaa kiinnosti 49 %:a
vastaajista ja allergeenitiedot 46 %:a vastanneista. Ravintoainesisalté kiinnosti vain 16
%:a vastaajista eikd rasvan maard ja laatu olleet mydskaan kovin kiinnostavia (14 %)
kuten ei suolankaan (13 %) eikd energian maéarat (10 %). Tietojen antaminen ruokailuti-
lassa oli tarkedd 65 %:lle vastaajista ja vain 16 %:lle riitti tieto, etté tiedot saa pyydetta-
essé. Tarjoilupaikan tyyppi ei vaikuttanut suurempaan osaan vastaajista (62 %) kysytta-

essé miten tiedot tulisi antaa. (Maa- ja metsatalousministerio 2014).
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Korkeampaa hintaa elintarvikkeista ei oltu valmiita maksamaan. Vastaajista 76 % oli
tatd mieltd. Kymmenen prosenttia korkeampaa hintaa elintarvikkeista oli valmis mak-
samaan vain 3 % vastanneista. Enimmillaén 5 %:a korkeampaa hintaa elintarvikkeista
oli vain 18 %:a vastaajista valmis maksamaan ja suuntaus oli vallitsevana késityksena
kaikissa véestoryhmissa. Kuluttajakyselyn vastauksia kaytetdan hyvaksi, kun kansallista
l&hestymistapaa valmistellaan. (Maa- ja metsatalousministerio 2014).

Eeva Teuho on tehnyt opinnédytetydén Tampereen ammattikorkeakoulussa 2012. Teuho
tutki tyosséén paivékotilasten erityisruokavalioita ja niiden méaraé paivakodeissa, joissa
Tampereen Ateria hoitaa ruokapalveluita. Siind tutkittiin 5763:n péivahoidossa olleen
lapsen erityisruokavaliot ja siité ilmeni, ettd noin joka viidennelld (21 %) oli erityisruo-
kavalio. Teuhon (2012) mukaan tutkimusta tehtdessa laktoosittomia (24 %) ja maidot-
tomia (22 %) erityisruokavalioasiakkaita Tampereen Aterian péivakodeissa oli yhteensa
ldhes puolet kaikista erityisruokavalioista. Keliakiaa oli vain 5 %:lla péivakotilapsista,
mutta vilja-allergian osuus oli 13 %. Tydsséa vertailtiin myos oliko keittion koolla ja
toimintatavalla vaikutusta erityisruokavalioiden maéariin. Teuho sai tyosté ideoita tule-
vaisuuteen ja edelleen tyostettaviksi Aterian tuotekehitysryhméssa. Néité olivat erityi-
sesti ehdotukset tuotteistamiseen, erilaiset ohjeistukset, ruokaohjeet ja selkeét toiminta-
mallit, raaka-ainevalinnat ja reseptien testaaminen. Keittididen tueksi han péivitti ai-
emmin yrityksessd kéytossa olleet lomakkeet joista toiseen kootaan toimipisteen asiak-
kaiden erityisruokavaliot ja toista lomaketta kdytetddn suunniteltaessa ja kirjatessa ylos
erityisruokavalioasiakkaan ruoanvalmistuksessa kaytetyt raaka-aineet. Jalkimmaisena
mainittu lomake lahetetdan alueellisesta palvelukeittiostd ruoka-annoksen mukana pal-
velukeittioon, jossa kyseinen erityisruokavalioasiakas ruokailee. Nailla lomakkeilla
Tampereen Aterian keittidihin saadaan samanlaiset toimintatavat, lomakkeet ja ohjeis-
tukset. Merkittdvimmat erityisruokavalioryhmat olivat laktoosittomat, maidottomat seka
vegaanit, kasvisruokailijat ja eettiset ruokavaliot. Tutkimuksen tekohetkell& ndma edella
mainitut erityisruokavalioryhmat olivat 80 % kaikista erityisruokavalioista Tampereen

Aterian paivékodeissa. (Teuho, 2012.)

Veronica Koverola on tehnyt insin6orityonsd Metropolia Ammattikorkeakoulussa
vuonna 2012. Tyéssaan han tutki kuluttajainformaatioasetuksen vaikutusta pakkauksiin
ja tuotteiden tasalaatuisuuden kehittdmista elintarvikeyrityksessa. Han vertaili pakkaus-

lainsdddantda kuluttajainformaatioasetukseen ja loi tietopaketin yrityksen kayttoon.
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Tyon tavoitteena oli saada tietoa kuluttajainformaatioasetuksen toteuttamiseen ja kehit-
t44 tuotteiden tuoteturvallisuutta ja elintarvikkeiden tasalaatuisuutta tutkimuskohteena
olleessa yrityksessa. Han myos suunnitteli yhdelle elintarvikeyrityksen tuotteelle uudet
asetuksen mukaiset pakkausmerkinnat ja paivitti yrityksen raaka-ainetietokannan vas-
taamaan asetusta. Raaka-aineita yritykselle toimittivat useat tavarantoimittajat ja ndiden
tietojen péivittdminen oli suuritdinen urakka. Kootut tuotelaatukriteerit olivat avuksi
tuotantohenkil6kunnan tydssé ja koko yrityksen henkilokuntaa koulutettiin asian tii-
moilta. Myos asiakaspalveluhenkilokunta sai hyvia tyokaluja vastatessaan kuluttajille

heidéan asiakaspalautteisiinsa ja yrityksen laadunvalvontakin vahvistui. (Koverola 2012.)

Nakki Tanja (2009) tutkii opinndytetydssadn Laurea Ammattikorkeakoulussa elintar-
vikkeita moniallergisen lapsen ruokavaliossa ja anafylaksian ennaltaehkaisyd. Han ko-
kosi oppaan tunnettujen toimijoiden kirjallisista ja séhkoisistd materiaaleista. Opas on
tarkoitettu erityisesti allergisten lasten vanhemmille, mutta siitd on hyotyé allergisia
lapsia hoitaville, allergisille itselleen ja muillekin asiasta kiinnostuneilla. Ty6 kasitteli
laajasti lasten allergioita, ruoka-aineallergioita ja niiden hoitoon kaytettyja allergiaruo-
kavalioita seké anafylaksiaa ja sen aiheuttajia. Tydssé perehdyttiin pakkausmerkintoi-
hin, niita saateleviin lakeihin ja yliherkkyyttd aiheuttavien ainesosien merkitsemiseen.
Né&kki kokosi myods oppaan helpottamaan raaka-aineiden valintaa. Hanen mukaan kai-
kilta elintarvikkeiden valmistukseen ja myyntiin saakka osallistuvilta edellytetédéan asial-
listen tietojen antamista niisté allergeeneista, joita esiintyy elintarvikkeissa. Tarkkuutta
vaaditaan myos allergisten lasten hoitajilta ja lapsia hoitavilta terveydenhuollon ammat-
tilaisilta. (Nakki 2009.)
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6 TUTKIMUS

6.1 Tutkimuksen tarkoitus ja tavoite

Tutkimuksen tarkoituksena oli vertailla linjastoissa esill& olleita menuja ja saada koko-
naiskuva siitd, kuinka monessa Tampereen Aterian linjastossa kouluilla ja oppilaitoksis-
sa on esilla raaka-ainetiedot tarjottavista ruokalajeista ja lisakkeistd. Tutkimuksen ta-
voitteena oli menujen vertailun pohjalta ja elintarviketietoasetusta noudattaen saada
aikaan ehdotus menujen merkitsemistavasta, jonka mukaan Tampereen Aterian toimi-
paikat tiedottavat asiakkaille ruoan allergeenit, intoleransseja aiheuttavat raaka-aineet ja
my06s muutkin raaka-aineet. Suolan ja lihan alkuperdmaan merkitsemiseen ei téssa tyos-
sé otettu kantaa, vaan sita pohtii Tampereen Aterian tuotekehitysryhma. Elintarviketie-
toasetuksen mukaan pakkaamattomien elintarvikkeiden yhteyteen tulee merkita kirjalli-
sesti yleiset allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat raaka-aineet. Linjaston vélittoméssa
laheisyydessa tulee olla kirjallinen ilmoitus siitd, etté tiedot saa tarjoiluhenkilékunnalta
pyydettéessa. Alkuperdmaa tulee my6s mainita naudanlihan, kalastustuotteiden, tuorei-
den hedelmien ja vihannesten, kananmunien ja hunajan yhteydessé. (Haikonen, pak-
kausmerkintdseminaari 2013.) Selkeiden elintarviketietojen antaminen kirjallisena on
turvallinen vaihtoehto ja se palvelee tasapuolisesti Tampereen Aterian koulujen ja oppi-

laitosten asiakkaita, joista suurin osa on perusopetusikéisié lapsia ja nuoria.

6.2 Tutkimuksen teoriaa

Konstruktiivisen tutkimuksen avulla luodaan joko suunnitelma, mittari tai malli jonka
avulla rakennetaan uudenlaista todellisuutta tutkimustiedon pohjalta. Tassa tyossa luo-
tiin ehdotus malliksi ja sovellettiin konstruktiivisen tutkimuksen periaatteita. Konstruk-
tiivisessa tavassa tutkia, luodaan uusi rakenne ja sen aikaansaamiseksi tarvitaan teoreet-
tista tietoa sek& kaytannon empiriaa. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 65.) Tassa
tyossa kéytettiin teoreettisena tietona Euroopan Unionin elintarviketietoasetusta ja kay-
tdnnosta kerattavaa tietoa, jota edustaa kerdtyt menut ja niiden analysointi, haastattelut
ja havainnointi. Tdma opinnéytetyd on siis kehittdmistyo, joka luo konkreettisen tuotok-
sen. Tyon tarkein osa oli menujen vertailu ja siihen sovellettiin dokumenttianalyysin

ideaa.
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Ojasalon ym. (2009, 121) mukaan dokumenttianalyysin avulla saatetaan kirjalliseen
muotoon verbaalista, symbolista tai kommunikatiivista materiaalia. Erilaisia dokument-
teja voivat olla tekstin muotoon kirjoitetut haastattelut, verkkosivut, artikkelit lehdisté,
vuosikertomukset, markkinointiin tarkoitetut materiaalit, puheet, keskustelut ja raportit.
Materiaalit voivat olla puhuttuina, kuvattuina tai kirjoitettuina. Dokumentteja analysoi-
daan jarjestelmallisesti, luoden niistd selked&dn sanamuotoon Kirjoitettu teksti. Doku-
menttianalyysin avulla tutkitaan kohdetta sen omassa luonnollisessa ympéristossa ja se

pysyy herkkéna asiayhteydelle.

Dokumenttianalyysilla voidaan késitella sisélt6a eri tavoin, joko analysoimalla tai eritte-
lemalla. Analysoimalla dokumentteja, niitd kuvataan sanallisesti ja etsitddn merkityksia
kun taas eritteleméll& niitd, kuvataan dokumentteja numeroin. Aineisto hajotetaan osiin
ja kasitteellistetdan ja sen jalkeen kootaan uudelleen siten, etté sit4 voidaan analysoida.
Aineiston kasittely on loogista paattelya ja tulkitsemista uudelleen. (Ojasalo ym. 2009,
122).

Dokumenttianalyysin p&é&vaiheet ovat Ojasalon ym. (2009, 123) mukaan seuraavat

e aineiston kerddminen ja valmistelu
e aineiston pelkistdminen
e toistuvien rakenteiden tunnistaminen ja tulkinta

e kriittinen tarkastelu jokaisessa vaiheessa

6.3 Tutkimuksen toteutus

Kohderyhmaéksi valikoituivat koulut ja oppilaitokset, koska niiden asiakaskunta muo-
dostaa merkittdvdn osan Tampereen Aterian ruokailijoista ja ruoka on niissa tarjolla
linjastoissa. Toimipisteistd perusopetuksen alaisia kouluja oli 46 kpl, toisen asteen oppi-
laitoksia 8 kpl ja hoiva-alan laitosten henkilostéravintoloita oli 2 kpl. Hoiva-alan laitok-
sen ravintokeskukset haluttiin myds mukaan, koska niissé on henkildstoruokailua. Toi-
nen niist4 valmistaa annoksia myos kotipalvelulle ja toinen 6500 oppilaalle ja péivahoi-
don asiakkaalle. Tutkimuksen ulkopuolelle jatettiin laitokset ja paivakodit koska niissa
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ruoka ei ole tarjolla linjastoissa. Tassa tydssa ei myodskaan kasitelld alueellisesta tuotan-

tokeittidista palvelukeittidihin l&hetettdvien ruokien raaka-ainetietoja.

Tutkimuksen tarkein osa oli menujen vertailu ja siihen sovellettiin dokumenttianalyysin
ideaa. Yhden viikon ajalta pyydettiin menut (péivittaiset ruokalistat) ja pyyntd lahetet-
tiin saatekirjeineen (liite 2) sdhkopostilla toimipaikoille. Haastattelut tehtiin kahden ison
Tampereen Aterian tuotantokeittion kahdelle ruokapalveluesimiehelle, jotka vastaavat
tuotetiedoista toimipaikoissaan. Kolmantena tutkimusmenetelmané oli havainnointi,
jossa havainnoija tutustui neljagdn Tampereen alueella toimivaan ravintolaan. Havain-
nointi keskittyi erityisesti heilld linjastossa esilla olleisiin menuihin ja my0ds heidan
verkkosivuillaan oleviin ruokalistoihin ja niissd ilmeneviin tietoihin. Kunnan elintarvi-
keviranomaiseen oltiin yhteydessé sahkopostitse ja lisdksi haastateltiin henkilokohtai-

sesti Tampereen Aterian suunnittelijoita.

Menujen vertailu

Tutkimuksen téarkein osa-alue oli vertailla linjastoissa esilla olleita menuja ja saada ko-
konaiskuva siitd, kuinka monessa Tampereen Aterian koulun ja oppilaitoksen linjastos-
sa on esill& raaka-ainetiedot tarjottavista ruokalajeista ja lisakkeistd. Yhden viikon ajal-
ta pyydettiin menut (péaivittdiset ruokalistat), pyynto lahetettiin saatekirjeineen (liite 2.)
séhkdpostilla toimipaikoille. Uusintapyyntda ei lahetetty, koska palautettujen menujen
maaré oli riittdva. Menuja vertailtaessa kiinnitettiin erityisesti huomiota siihen mité raa-
ka-ainetietoja niihin oli Kkirjoitettu, oliko raaka-aineista kirjoitettu esiin kaikki valmis-
tusaineet ja oliko menuissa esilla kaikki raaka-ainetiedot vai vain yliherkkyytta ja aller-

giaa aiheuttavat raaka-aineet. Myds menujen ulkoasu, selkeys ja luettavuus Kiinnostivat.

Menuja analysoitiin dokumenttianalyysin periaatteita apuna kayttéden pelkistamalla ja
lajittelemalla materiaalia, tunnistamalla niissd samankaltaisuuksia ja eroavaisuuksia.
Tarkasteltavat kohdat valittiin ja niista luotiin havaintomatriisi, joka kasiteltiin Tixel-
ohjelman avulla saaden aikaan pylvaita, joita voitiin kéyttaa tulosten esittelyssa. Tixel-
ohjelman on kehittanyt tilastotieteen professori Pentti Manninen ja se on tarkoitettu ti-

lastollisen aineiston analysointiin ja raportointiin. (Ti-tutkimuspalvelu.fi).
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Haastattelu

Tietoa pakkausmerkinngisté ja raaka-ainetiedoista keréttiin myods kahdella haastattelul-
la. Niissa haastateltiin kahden Tampereen Aterian ison tuotantokeittion tuotetiedoista
vastaavaa ruokapalveluesimiesta ennalta suunnitellun strukturoidun kyselyrungon avul-
la (liite 3) ja siihen Kirjattiin myds muuta esille tullutta tietoa. Ruokapalveluesimiehet
vastaavat tuotetietojen tuottamisesta ja kirjaamisesta tuotantokeittidissadn. Toisessa
tuotantokeittiossé (tuotantokeittio 1) valmistetaan ruoat 6500 ruokailijalle kouluihin ja
paivakoteihin Tampereen alueelle. Tuotantokeittid valmistaa paivén kaikki ateriat sai-
raalan potilaille. Potilasruoat jaetaan osastoilla hajautetusti. Toisessa tuotantokeittiossé
(tuotantokeittid 2) tarjoillaan lounas henkilostolle ja vieraille linjastosta. Tdma tuotan-
tokeitti0 valmistaa myds ateriat vanhainkodin asukkaille ja ne jaetaan asukkaille keski-
tetylla lautasjakelulla. Tuotantokeittiostd l&hetetddn myos ateriat kotipalvelun asiakkail-

le.

Havainnointi

Tutkimuksessa tutustuttiin havainnoijan roolissa Tampereella sijaitsevien neljan eri
toimijan yllapitdmiin ravintoloihin. Havainnoija tarkasteli ndiden toimijoiden linjastossa
esillé olleita menuja ja my6s heidan verkkosivuillaan esilla olleita ruokalistoja ja niista
ilmenevid tietoja ja kokosi niista taulukon (liite 4). Ojasalon ym. (2009, 103-104) mu-
kaan havainnointia voidaan kayttdd usein haastattelun tai kyselyn tukena. Havainnoi-
malla paastaan tutkimaan luonnollisiin ympaéristéihin ja lupaa ei yleensé tarvita, kun

tarkkaillaan julkisilla paikoilla hyvien tapojen ja lain mukaisesti.

Yhdistavana tekijand havainnoitavissa kohteissa oli linjastoissa tarjottava ruoka, jonka
asiakas ottaa itse. Linjastossa asiakkaan taytyy itse varmistaa soveltuuko kyseinen ruo-
ka hénelle ja tarjoiluhenkilokunnaltakin saa luonnollisesti neuvoja. Pdivittain ruokalis-
talla oli useita vaihtoehtoja. Havainnoinnin kohteena olleissa toimipaikoissa asiakkaat

olivat aikuisia.

Tassé opinndytetyossa tutkimuksen kohteena olevissa kohteissa asiakkaat ovat p&éosin
perusopetusikéisia lapsia. Perusopetuksessa tarjotaan vain yksi ruokalaji, lukioissa ja
ammattiopistoissa tarjolla on padruoan liséksi ainakin kasvisruokavaihtoehto. Koulu-
ruokailusuosituksen (2008) mukaan olisi hyvé olla tarjolla kaksi p&éaruokaa, joista toi-

nen voi olla kasvisruoka. Siina liha, kala ja kanamuna olisi hyvé korvata valkuaisainepi-
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toisilla palkokasveilla. Myds Tampereen Aterian yllapitdmissé henkiléstoravintoloissa

on tarjolla useampi ruokavaihtoehto.
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7 TUTKIMUKSEN TULOKSET

7.1 Menujen vertailun tulokset

Menuja pyydettiin sdahkopostitse kuukautta ennen kyseisen menujen kerdys viikon alkua
(viikko 43/2013). Pyynto lahetettiin 56:1le Tampereen Aterian toimipisteelle ja menuja
l&hetti tutkittavaksi 21 toimipistettd. Palautusprosentti oli 37,5 %.

Kuviossa 3, pylvas 1 kertoo kuinka monessa menussa on selitettyn& erityisruokava-
liolyhenteet VL, M, L ja G. Yli puolessa palautettuja menuja oli lomakkeen alalaidassa
selitetty lyhenteet, esimerkiksi VL= vahalaktoosinen, M= maidoton, L= laktoositon ja

G= gluteeniton.

Kuvion 3, pylvéassa 2 tarkasteltiin kuinka monessa menussa ruokalajin yhteyteen oli
merkitty erityisruokavaliolyhenne (VL, M, L ja G) ja ne loytyivét 76 %:sta menuja.
Joka neljas oli kuitenkin jattanyt tiedon merkitsematta. Yrityksessa on ohjeistettu kayt-
tdmaan tata merkitsemistapaa. Lyhenteind oli kdytetty myos seuraavia: MA, GL, VLA,
S, V. MA -lyhenne merkitsi maidotonta, GL -lyhenne gluteenitonta ja VLA merkitsi
vahdlaktoosista. S-kirjaimen kerrottiin tarkoittavan, ettd ruokalaji sisaltda sikaa, puoles-
taan V-kirjain merkitsi ruoan sopivan vegaaneille. Lyhenteet oli kirjoitettu ruokalajin
nimen peréan ja erotettuna toisistaan muutamalla valilyonnilla. Joissakin toimipisteissé
oli tapana erottaa lyhenteet pilkulla tai jopa pisteella toisistaan ja joissakin nd&ma lyhen-

teet oli erotettu toisistaan valimerkilla ilman vélilyonteja.

Kuviossa 3, pylvaastd 3 ilmenee, ettd joka neljannessa (25 %) menussa oli ruokalajin
nimen alle tai viereen Kirjoitettu erityisruokavaliosta kertova sana. Useimmin kaytetyt
sanat olivat laktoositon ja gluteeniton. Naméa sanat sijaitsivat eri kohdissa menuja,
yleensa kuitenkin ruokalajin nimen jalkeen ja niiden perddn oli lueteltu raaka-aineita.
Joissakin menuissa erityisruokavaliosta kertovat sanat olivat vasta raaka-ainetietojen

jalkeen.

Kuviossa 3, pylvés 4 kertoo, ettd ainoastaan 14 %:ssa menuja oli lueteltu vain muuta-

ma raaka-ainetieto. Useimmiten oli mainittu lihalaatu, maito, viljat, mausteet, tomaat-
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ti, sipuli, valkosipuli, selleri ja porkkana. Nama olivat luonnollisesti kyseisten toimipis-

teiden erityisruokavalio-asiakkaiden valttdmia raaka-aineita.

Kuviossa 3, pylvaélla 5 kerrotaan, ettd lahes kaikki tai useita raaka-ainetietoja oli lue-
teltu 86 %:ssa tutkittuja menuja. Vetté ei kuitenkaan oltu merkitty raaka-aineeksi vaik-
kakin sitd on suhteellisesti eniten useimmissa ruokalajeissa. Yhden toimipisteen me-
nuissa oli avattu esimerkiksi sinappirelish (sinappinen kurkkusalaatti) kokonaisuudes-
saan, luettelemalla padraaka-aineiden lisaksi E-koodit, aromit, kurkun ja sinapin prosen-
tuaaliset maarat. Sama toimipiste oli avannut kalkkunasta valmistetun lihavalmisteen

luettelemalla padraaka-aineet, e-koodit ja lihapitoisuuden prosentteina.

Kuviossa 3, pylvas 6 kertoo, ettd vain joka viidennessa menussa oli korostettuna liha-
voidulla tekstilla jokin yliherkkyyttd aiheuttava raaka-aine. Né&itd korostettuja raaka-
aineita olivat esimerkiksi maito, viljat ja kala. T&ll4 tavoin korostettu raaka-aine on hel-
poimmin havaittavissa ja tatd merkitsemistapaa elintarviketietoasetus juuri ajaakin.

Néiden toimipisteiden tyontekij6illd on jo tietoa elintarviketietoasetuksen sisallosta.

Kuviossa 3, pylvaasta 7 voidaan pééatelld, ettd menuissa oli maininta yliherkkyytta
aiheuttavista raaka-aineista vain 5 %:lla toimipisteistd. Raaka-ainetietojen yhteydessa

luki, ettd yliherkkyyttd aiheuttavat seuraavat raaka-aineet: maito, kala, herne jne.

Kuviossa 3, pylvés 8 kertoo joka kolmannessa kalapuikkoja esitelleessd menussa olleen
merkinnan saattaa sisaltad. Esimerkkeind sanat: maito, kananmuna, dyridiset. Huomi-
oitavaa oli, ettd 71 %:ssa tatd mainintaa ei ollut. Ruokia valmistettaessa tyontekijan on
aina tutustuttava elintarvikkeiden ja raaka-aineiden pakkauksista l16ytyviin tuotetietoihin
ja jos tuotetiedot ovat epéselvid niistd voi kysyé tavarantoimittajalta tai valmistajalta.
Myos verkosta 16ytyy asiallista tietoa elintarvikkeiden valmistajien sivuilta.

Kuviossa 3, pylvaan 9:n mukaan kalapuikko-menuissa oli 64 %:ssa kuitenkin lueteltu
saattaa sisaltaa - raaka-aineet varmuuden vuoksi menuihin ilman merkinta4, etta niita
vain saattaa sisaltaa kyseinen tuote. Kalapuikkojen siis kerrottiin siséltavan kalan, veh-
nan ja erilaisten mausteiden liséksi myods maitoa, kananmunaa ja ayridisia. Asiakas saa
kuvan, ettd kalapuikot sisaltavat kaikkia edelld mainittuja raaka-aineita ja kuitenkin

kaikki erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat eivét saa vakavia oireita pienistd maa-
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ristd maitoa, kananmunaa tai dyridisia. Esimerkiksi kalasta vakavia oireita saava asiakas

valttad kyseista ruokalajia ja hanelle ”saattaa sisaltad” — tieto on riittava.

varmuuden vuoksi lueteltu (kalapuikot)

saattaa sisaltdd maininta

maininta yliherkkyytta aiheuttavasta

korostettu yliherkkyytta aiheuttavaa

ldhes kaikki raaka-aineet lueteltu

muutama raaka-aine lueteltu

laktoositon, gluteeniton teksti
VL, L, M, G
VL, L, M, G selitettyna

11234 |5|6|7|8]|9

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

KUVIO 3. Menuista vertailtuja samankaltaisuuksia prosentteina %

Mielestani korjattavaa oli monessa menussa. Raikeimpana esimerkkind pidin tekstia,
joka oli kirjoitettu suuraakkosin ja pilkun jalkeen ei ollut valilyontia. Teksti muodosti
tasapaksun kokonaisuuden ja siitd oli vaikea hahmottaa tarkein sanoma. Isojen Kirjain-
ten (suuraakkosten) kéytté tuo mieleen huutamisen. Joissakin menuissa oli erilaisia
fontteja, ja useampaa fonttikokoa oli ké&ytetty samassa menussa. Selkeytta toisi yleinen
helposti luettava fontti esimerkiksi Arial tai Times New Roman ja enimmillaan kaksi eri
fonttikokoa samassa menussa. Joissain menuissa oli kédytetty tuotteiden kauppanimid,
esimerkkin& Juustocreme ja myds virheellisesti Kirjoitettuna juustogreme. Tampereen
Aterian toimintaan ei kuulu elintarvikkeiden tuotemerkkien mainostaminen. Lak-
toositonta maitopohjaista kasvirasvasekoitetta oli nimetty eri tavoin: L-kerma, lakt-
kerma, ruokakerma jne. Yhden toimipaikan menussa kerrottiin kalapuikkojen sisaltavan
gluteenia ja mausteita. Mausteet olisi voinut luetella samoin mé&érittaa se viljalaatu josta
tuo gluteeni oli perdisin. Vilja-allergiselle olisi viljan nime&dminen ollut tarpeen, jotta
han voisi varmistua tuotteen soveltuvuudesta ruokavalioonsa. Marinoidun kaalisalaatin,
kypsén soijarouheen, leipien eik& kermaviilikastikkeen raaka-aineita oltu Kirjoitettu au-
ki. Kaalisalaatissa on mausteena kaytetty reseptin mukaan valimeren yrttiseosta jota ei
oltu kuitenkaan kirjoitettu auki. Se siséltda esimerkiksi paprikaa, joka on yleinen aller-
geeni. Kypsa soijarouhe siséltdd omenaa ja muskottia, ja kermaviilikastikkeeseen tulee

reseptin mukaan sinappista kurkkusalaattia, joka taas puolestaan siséltaa allergeeneiksi
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luokiteltua sinappia ja paprikaa. Joissakin menuissa oli kaytetty eldinten, kalojen ja lin-
tujen kuvia kuvaamaan pééraaka-ainetta. Kuvien alkuperésté ei ollut tietoa. Kuviin so-
velletaan tekijanoikeuslakia ja niiden kayttdminen julkisesti edellyttdd mainintaa alku-

peréasta.

7.2 Haastattelujen tulokset

Tuotetiedoista vastaavien ruokapalveluesimiesten haastatteluista koottiin muistio.
Kummassakaan tuotantokeittiossé ei ole yhtendista ohjeistusta pakkausmerkinngist,
vaan tuotetiedot on jo pitkd&dn merkitty totutun tavan mukaan. Linjastossa oleviin me-
nuihin merkittiin sellaiset raaka-aineet joille heidan asiakkaansa ovat allergisia tai yli-
herkkid. Lyhenteet VL, L ja G olivat pdivittdin kaytéssa molemmissa tuotantokeittiois-
s4. Kaikkia raaka-ainetietoja ei siis oltu kirjoitettu nékyviin. Tarvittaessa asiakaspalve-
luhenkilostolta saa kysyttdessa tarkan tiedon ruokien raaka-aineista. Lounasruoan mu-
kana keittiolta tulevasta reseptistd asiakaspalveluhenkilostd saa tarvittavaa tietoa. Re-
septeissa voi kuitenkin olla raaka-aineita, joiden koostumusta ei ole avattu. N&it4 ovat

esimerkiksi liemijauheet, kastikejauheet ja erilaiset mausteseokset.

Tuotantokeittiossa 1 tuotetietoja Kirjoitti kokit seka dieettikokit. Tuotantokeittiossa 2
niitd kirjoitti nelja esimiesta vuorotellen. Tyo on aikaa vievéa ja vaatii tarkkuutta. Aro-
mi-tuotannonohjausjarjestelmésta saadaan reseptit ja myo6s raaka-ainetiedot l0ytyvét
sieltd jo melko kattavasti. Aromi-ohjelmisto on ammattikeittioihin suunniteltu kaupal-
linen tietokoneohjelma, jolla hallitaan ruokatuotantoa, varasto- ja ostotoimintoja, ruoka-
palvelumyyntid, omavalvontaa ja tiedonhallintaa (CGI 2014). Kuitenkin kaikki tiedot on
tarkistettava joko tavarantoimittajalta tai pakkauksissa olevista merkinngista. Tuotetie-
toja oli myos tallennettu word -tiedostoina my6hempad kéyttoa varten molemmissa lai-

toksissa.

Potilasruokien (tuotantokeittio 1) mukana ei vield l&hetetd raaka-ainetietoja. Pakkaus-
merkintd ohjeistuksen valmistuttua raaka-ainetiedot on tarkoitus l&hettd4 osastoille ruo-
kien mukana. Kouluille ja pdivakoteihin lahetettdvien ruokien raaka-ainetiedot lahete-
tdan paivittdisen menun muodossa séhkoisesti palvelukeittidihin, joissa palveluvastaava
tulostaa kunkin paivan menut kayttéonsd. Naissd menuissa on lueteltuna l&hes kaikki
raaka-aineet. Kastike- ja lihaliemijauheet on kirjoitettu auki. Kotipalveluateriat (tuotan-
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tokeittid 2) on varustettu jo nyt tdydellisin tuotetiedoin ja niistd liemijauheet ja maus-
teseokset on avattu tarkoin. Tuotetiedot merkitadn tarroihin joissa haasteen luo tarrojen
pieni tila. Kaiken oleellisen pitdd mahtua erittdin pieneen tilaan ja asiakkaan saattaa

joskus olla hankala lukea pienté fonttia.

7.3 Havainnoinnin tulokset

Jokaisessa havainnointikohteessa oli eri tavoin kirjoitetut menut. Niissé ilmenneista
tiedoista ja merkitsemistavoista koottiin taulukko (liite 4). Yhdella toimijalla (toimija 1)
oli verkkosivuilla laajat tiedot ruokalajeista taydellisine avattuine raaka-ainetietoineen ja
E-koodeineen, energiamadrineen, suolaprosentteineen ja usean ruokalajin kohdalla oli
lihan alkuperdamaakin ilmoitettu. Linjastossa tdmén toimijan menuissa lukikin vain ly-
henteet VL, L ja G ruokalajin kohdalla. Menu oli helposti luettavissa. Jos asiakas halusi
enemman tietoa, sitd oli kysyttdva henkilokunnalta tai oli tutustuttava etukateen verk-
kosivuihin. Toimijalla 3 oli lueteltuna kaikki raaka-ainetiedot, energiaméérat ja suola-
prosentit linjastossa olevissa menuissa. Menun lukemiseen kului aikaa ja fonttikoko oli
melko pientd ja tekstid paljon. Tarked tieto saattaa téllaisessa menussa hukkua muun
informaation ja sanojen sekaan. Kahdessa kohteessa (toimijat 2 ja 4) raaka-ainetiedot oli
kirjoitettu allekkain ruoan nimen alapuolelle. Nama olivat selkeésti luettavissa ja esi-
merkiksi kasvisliemijauheen jalkeen oli sulkuihin merkitty vain selleri. Vaikkakin kas-
visliemijauhe koostuu muustakin kuin selleristd, niin sita ei oltu avattu tarkemmin. T&-
mé tapa oli selkein ja informatiivisin. Naissa kahdessa toimipaikassa (2 ja 4) oli myos
erityisruokavaliolyhenteet (VL, L, G) kéytdssd ruoan nimen vieressa. Yhden toimipai-
kan (toimija 2) menuissa oli erikseen mainittu tuotteen siséltavan sellerid tai soijaa,

muilla toimijoilla ei ollut n&in toimittu.
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8 JOHTOPAATOKSET JA YHTEENVETO

Menujen palautumisprosentti 37,5 % voi pahimmillaan kertoa siit4, ettd monessa toimi-
pisteessa ei vield kerrota asiakkaalle tarjolla olevien ruokien ja lisdkkeiden raaka-
ainetietoja tai syyna on voinut olla asian unohtaminen. Yksikaan toimipiste ei kertonut,
etta heilld ei ole kdytdssa péivittdista menua vaikka sitakin tietoa pyydettiin saatekir-
jeessa. Menuja pyydettiin vain kerran ja pyynndn uusimalla olisi voinut saada niité lisa
vertailtaviksi. Saatu mééra oli kuitenkin riittdvd. Luotettavuus kuitenkin tayttyi, koska
menuista I0ydettiin erilaisia vertailukohtia. Useampien menujen saaminen ei todenna-
koisesti olisi tuonut mitdén uutta vertailtavaksi. Yrityksessa ei viel& ole ohjeistusta mer-
kitsemistavasta ja toimipisteet ovat ratkaisseet asian omatoimisesti palvellakseen asiak-

kaitaan.

Kuviossa 3 lyhenteitd VL, L, M, ja G selityksineen kuvataan pylvaassa 1. Ruokava-
liolyhenteet selityksineen voisivat olla valmiina “menupohjassa” ettei niit4 tarvitsisi
joka kerta kirjoittaa. Ne voidaan sijoittaa lomakkeen alareunaan pienemmalla fontilla
kuin muu teksti tai ne voisi esittaa erillisella tiedotteella linjaston vélittdméssa laheisyy-
dessé. Pylvaassa 2 (kuvio 3) kdy ilmi, ettd ruokavaliolyhenteet olivat kdytossa ruokala-
jin yhteydessé suurimmassa osassa tutkittuja toimipaikkoja ja vain joka neljannelta vas-
tanneelta toimipisteeltd ne puuttuivat. Yrityksessd on yleisesti ohjeistettu, ettd ndma
tiedot tulisi olla ainakin ruokalistoissa esilla. Joka neljas toimipiste oli Kirjoittanut me-
nuihinsa sanan gluteeniton ja laktoositon pylvaan 3 mukaan kuviossa 3. Asian merkit-
seminen lyhenteelld olisi tarkoituksen mukaisempaa eik& veisi tilaa muulta informaati-
olta. Muutamia raaka-ainetietoja oli merkitty pylvaan 4 (kuvio 3) mukaan vain 14
%:ssa menuja. Nama raaka-aineet olivat useimmiten allergeeneja, padraaka-aineita tai
ne kertoivat lihalajikkeesta. Kuviossa 3, Pylvaasta 5 ilmenee, ettd suurin osa (86 %)
luettelee useita raaka-aineita. Tulevaisuutta ajatellen tdmé& on hyva toimintatapa ja asi-
akkaat ovat jo nyt tottuneet ndkemé&an raaka-ainetietoja. Yksikaan toimipiste ei luetellut
kaikkia kaytettyja raaka-aineita. Vetta ei oltu merkitty yhteenk&an menuun. Kuviossa 3
Pylvdan 6 mukaan yliherkkyyttd aiheuttavia raaka-aineita oli korostettu lihavoidulla
fontilla vain 5 %:ssa menuja. EU:n elintarviketietoasetus vaikuttaa juuri tdman merkit-
semistavan lisdadntymiseen jatkossa. Vahittaismyyntipakkauksissa ja suurtaloudelle tar-
koitettujen tuotteiden pakkauksissa on jo tdma merkitsemistapa néhtdvissa (kuva 1) .

Lihavoitu teksti on helppo havaita.
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Viikolla jolta menutietoja pyydettiin, ruokalistalla olivat kalapuikot. Vertailemalla kala-
puikoista ilmoitettuja tietoja herdsi monta ajatusta joita selventavat kuvion 3 pylvaat 7
ja 8. Kalapuikkopakkauksessa on mainittu raaka-ainetietojen jalkeen myos tiedot raaka-
aineista joita kyseinen tuote saattaa sisaltad. Valmistaja voi néin siirtadd vastuun kulut-
tajalle, kun tehtaassa on kasitelty myos yliherkkyytta aiheuttavia raaka-aineita. Valtta-
matta tuote ei yliherkkyytta aiheuttavia raaka-aineita sisalla, mutta aina on mahdolli-
suus, etta tuote on voinut kontaminoitua esimerkiksi huonon ty6tavan tai riittdméattomén
hygienian vuoksi. Tuote saattaa kuitenkin soveltua sellaisen henkilon nautittavaksi, jon-
ka yliherkkyys ei yll& anafylaksian (nopeasti kehittyvé allerginen yliherkkyysreaktio)
tasolle. Mielesténi jatkossa on tdrke&dd merkita saattaa sisaltdéd- maininta esiin linjas-
toon. Nain toimien ei suotta vaikeuteta ja niukenneta asiakkaiden ruokavaliota. Kuiten-
kin edelld mainituista raaka-aineista vakavia reaktioita saavat henkil6t voivat vélttaa
kyseistd tuotetta ja saavat heille suunnitellun korvaavan tuotteen. Kuviossa 3 Pylvaan 9
mukaan tutkimusviikolla kalapuikkoja tarjonneista 14 toimipaikasta yhdeksassé oli lue-
teltu kalapuikkojen raaka-ainetietojen jatkoksi myds maito, kananmuna ja ayridiset,
vaikka ne oli merkitty kalapuikkopakkaukseen saattaa sisaltda —merkinnalla. N&in toi-
mien ja varmuutta maksimoiden useat ruokailijat eivét voi kyseista tuotetta syodd, kos-
ka raaka-ainetiedot antavat ymmartaa, ettd kalapuikot sisaltdvat maitoa, kananmunaa ja
ayriaisia. Heille korvaava tuote ei aina ole mieluinen, vaikuttaa negatiivisesti asiakas-

tyytyvaisyyteen ja niukentaa aiheettomasti ruokavaliota.

Haastatteluista kévi ilmi, ettd Tampereen Ateriassa on jo hyvid kaytantdja merkittaessa
raaka-ainetietoja asiakkaiden néhtaviksi ja avuksi asiakaspalveluhenkildstélle. Raaka-
ainetietojen kerd&minen, kirjaaminen ja tarkistaminen ovat tarkkuutta vaativaa tyota ja
siihen on tarpeen varata riittdvasti resursseja. Aromi-tuotannonohjausjarjestelmén avulla
olisikin hyva tulevaisuudessa saada raaka-ainetiedot kaikille keskitetysti, jotta jokaisen
toimipisteen ei tarvitsisi kéyttaa tydaikaa raaka-ainetietojen kokoamiseen. Toimipisteilla
olisi kuitenkin vastuu tarkistaa raaka-ainetietojen oikeellisuus ja tehd& niihin tarvittavat
korjaukset ennen kuin ne asetetaan asiakkaiden nahtaville linjastoon. Tampereen Ateri-

an tuotekehitysryhma pohtii parhaillaan ratkaisuja raaka-ainetietojen kokoamiseen.

Havainnoinnista saadut tulokset antoivat hyvéa tietoa ja hyvid esimerkkeja selkeista
menuista. Vaikka sahkoiset tietolahteet ovat nykyaikaa, ei niihin tutustuminen ole mah-
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dollista peruskoululaisten arjessa. Perusopetuksessa on koululaisia 15 750 ja he ovat
Tampereen Aterian suurin asiakasryhmd. Opiskelijoilla ammattiopistoissa ja lukioissa
on jo kuitenkin enemman mahdollisuuksia tutustua internetistd mahdollisesti 10ytyviin
raaka-ainetietoihin. Mielestani linjastossa esill4 oleva menu olisi kuitenkin paras ratkai-

su tiedotettaessa ruokalajien ja lisakkeiden raaka-ainetietoja asiakkaille.

8.1 Menuehdotus Tampereen Aterian koulujen ja oppilaitosten linjastoihin

Perehtymaélla elintarviketietoasetukseen, vertailemalla menuja, pohtimalla haastattelui-
den ja haamuasioinnin kokemuksia ja erityisesti kirjoittamalla itse pdivittdin menuja

toimipaikkani linjastoon, olen paatynyt seuraavaan menu—ehdotukseen (Kuva 2).

e Arkkikoko A4, musta-valkotulosteena Tampereen Aterian vdrilliselle menu-
arkille, jossa on yrityksen litkemerkki ja ylareunassa varikas palkki (Kuva 2)

e Menuun kirjoitetaan Arial -fontilla, tasataan vasempaan reunaan

e Rivivdli 1

e Padruoka ja lisdkkeet kirjoitetaan fonttikoolla 28 ja lihavoidaan

e Padruoan ja lisékkeen (esim. perunasose) viereen merkitd&n sopiva ruokava-
liolyhenne (VL, L, M, G) eika lyhenteité eroteta valimerkein

e Raaka-ainetiedot p&aruoan ja lisdkkeiden alapuolelle kirjoitetaan fonttikoolla 20

e Raaka-aineisiin luetellaan lahes kaikki raaka-aineet, myds vesi (ei kuitenkaan
merkittéisi E-koodeja, lisdaineita, jne. Nadma tiedot saisi pyydettaessa.)

o Raaka-aineet luetellaan alenevasti, siten ettd ruoan eniten sisaltamét raaka-aineet
Kirjoitetaan alkuun ja viimeiseksi esimerkiksi mausteet ja suola, joita on ruoassa
prosentuaalisesti vahiten

e Allergeenit lihavoidaan elintarviketietoasetuksen ohjeistuksen mukaan

e Liemi- ja kastikejauheista avataan sulkuihin vain olennainen ja allergeenit liha-
voidaan havainnoin helpottamiseksi (esim. porkkana, selleri, mausteet omilla
nimillaan), tarkkelyksen alkupera (riisitarkkelys, maissitarkkelys, vehnatarkke-
lys jne.)

e Mausteseokset avataan kokonaan

¢ Naudanlihan ja kalan yhteyteen merkintd alkuperamaasta

e Lihajalosteiden jalkeen merkitaan sulkuihin lihalaatu, mausteet, viljalaatu
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e Salaattien ja muiden salaattipdydédn komponenttien nimi kertoo mistd tuotteesta
on kysymys, mutta vihannesséilykkeiden raaka-aineet on hyva Kirjoittaa auki

e Tuoreiden hedelmien ja vihannesten yhteyteen merkinté alkuperdmaasta

e Erityisruokavaliolyhenteet selityksineen voivat olla erillisell& tiedotteella linjas-

ton laheisyydessa tai infotaululla, jotta ne eivét vie tilaa menussa

KUVA 2. Ehdotus menujen merkitsemiseksi EU:n elintarviketietoasetusta mukaillen.
(Kuva: Elina Pasanen 2014)

Vaikka EU:n elintarviketietoasetus edellyttdd vain allergeenien kirjaamista raaka-
ainetietoihin, mielesténi on tarke& luetella enemman raaka-aineita. Kokemukseni mu-
kaan meill& on laaja joukko asiakkaita, joilla on muidenkin kuin allergeenien aiheutta-
mia yliherkkyyksia (sipuli, pippurit, pinaatti, porkkana, eksoottiset hedelmat jne.).
Liemijauheista riittdd mielesténi vain allergeenit ja muut merkittavat raaka-aineet. Lisa-
aineiden ja E-koodien luettelo ei anna lisdarvoa vaan voi jopa vaikeuttaa informaatiota.
Asiakkaalle voidaan kertoa pyydettéessa kaikki raaka-aineet. Maa- ja metsatalousminis-
terion (2014) elintarviketietoasetuksessa on maininta, ettd tiedot voidaan antaa taululla
tai esitteessd, mutta ne voidaan antaa myos suullisesti. Suullisen tiedon mahdollisuudes-
ta tulee asiakkaalle ilmoittaa joko esitteelld tai taululla linjaston véalittdmassa laheisyy-
dessd. Tampereen Aterian viestinnésta vastaava suunnittelija voi suunnitella opasteen

josta ilmenee, etté tarkempia tietoja ruoan ja lisakkeiden raaka-aineista saa pyydettéessa
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asiakaspalveluhenkilostoltd. Tiedote asetetaan asiakkaiden néhtévaksi ruokasalin info-

taululle tai muuhun sopivaan paikkaan.

Tieto alkuperdmaasta on myos elintarviketietoasetuksen mukainen. Se tulee merkita
naudanlihan, kalan, kananmunien, tuoreiden hedelmien ja vihannesten ja hunajan yhtey-
teen. Merkintd suomalaisista raaka-aineista on viesti asiakkaille tutuista ja turvallista
ldhituotteista. Kaikkia vihanneksia ja eika etenk&&n hedelmia voida kunnallisessa ruo-
kapalvelussa hankkia kotimaisina. Hankintaan vaikuttaa erityisesti kustannukset, mutta

mya0s niiden saatavuus.

Kirjasinmalliksi valitsin Arialin, koska se on kirjasinlajeista helpoiten kaytettdvissa ja
selkeésti luettavissa. Fonttikoot 28 péaaruoan ja lisdkkeiden nimissd, ja fonttikoko 20
raaka-ainetietojen merkitsemisessa tuntuivat sopivilta. Teksti on hyvin luettavissa kau-

empaakin ja tekstia mahtuu menuun riittavasti.

Tuotteiden kauppanimia ei kéytetd. Mausteseokset on hyva kirjoittaa laajemmin auki,
koska ne saattavat sisaltaa allergeenia, esimerkiksi paprikaa ja sinapinsiemenid. Ruoka-
kerma -nimed oli kaytetty useissa tutkituissa menuissa, mutta pakkauksessa tuote on
nimetty maitopohjaiseksi kasvirasvasekoitteeksi. Nimi on pitkd, mutta kuvaava. Liha-
laadut Kkirjoitetaan niiden oikeilla nimill&: broilerin fileesuikale, sianliha, naudan jauhe-
liha tai naudan paistikuutio. Jauhelihakastikkeessa on naudan jauhelihaa, ei nautaa tai
naudanlihaa. Hernekeiton lihalaatu merkitdéan sian jauheliha, ei possua, sikaa tai porsas-
ta. Naudanlihan ja kalan alkuperdmaa tulee ilmoittaa siten kuin siité elintarviketietoase-
tuksessa on saadetty. Samoin tuoreiden hedelmien, vihannesten ja hunajan alkuperamaa

on kuluttajalle annettava.

Merkint&a saattaa sisaltaa tulee myos jatkossa kayttad, pakkausmerkintdoppaan (2010)
mukaan kaytetadn esimerkiksi seuraavaa: “tuote saattaa sisaltdaa pahkinda” tai “tuote on
pakattu linjalla, jossa kasitellaan p&hkindd”. Elintarvikkeisiin voi joissakin tapauksissa
paatya sellaisia ainesosia, jotka eivét siithen kuulu. Tuotantolaitoksen on minimoitava
kontaminaatioiden mahdollisuus, mutta jos kontaminaatio on tapahtunut tai sita epdil-
l4&n, tulee pakkausmerkinndissa tdma huomioida juuri talla “saattaa sisaltdd”- merkin-
nalla. (Pakkausmerkintdopas 2010). Valmistusprosessissa tulee pyrkia valttdmaéan kon-

taminaatiot, eikd huonoa hygieniaa ja huolimatonta tydskentelya kuitata “saattaa sisél-
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t&4d” —merkinnalla vaan taytyy pyrkié aina laadukkaaseen ja oikeaan omavalvonnan mu-

kaiseen tyGtapaan.

Lounas -otsikkoa en ole menuihin Kirjoittanut enkd myodsk&an paivamaaraa. Jattamalla
nama tiedot pois, saadaan tilaa olennaiselle informaatiolle. Nakkileivan ja salaatinkas-
tikkeiden tuotetiedot voidaan Kirjoittaa erillisiin laminoituihin opasteisiin, mutta ohjeis-
tusta ndiden tuotteiden merkitsemistapaan olisi hyva saada Tampereen Aterian tuoteke-
hitykseltd ja viestinndn suunnittelijalta. Margariinirasiat ovat myyntipakkauksissaan

tarjolla tuotetietoineen.

Tampereen Aterian tuotekehityksessd pohditaan myo6s néita elintarviketietoasetuksen
tuomia haasteita. Tyon alla on Aromi-tuotannonohjausjarjestelman ja Kansallisen tuote-
tietopankin (Synkka) tarjoamat mahdollisuudet, joiden avulla ruokalistoja suunniteltaes-
sa niihin saataisiin kiinnitettyd reseptit joiden raaka-ainetiedot olisivat ajantasaiset.
Synkan (entinen Sinfos) toivotaan tuovan tyokaluja luotettavien raaka-ainetietojen saa-
miseksi elintarviketeollisuudelta. Viime k&dessa ruokaa valmistavat ja tarjoilevat Tam-
pereen Aterian tyontekijdt vastaavat omassa tydsséan, ettd asiakkaat saavat oikeata tie-
toa ruokien ja lisdkkeiden raaka-aineista. (Teuho 2014). Reseptien noudattaminen ei
aina ole mahdollista koska raaka-aineiden saatavuudessa on joskus puutteita tai raaka-
aine joudutaan vaihtamaan. Korvaavan tuotteen raaka-ainesisaltd tulee aina tarkistaa
huolellisesti ja paivittaa tiedot myos asiakkaille kirjoitettavaan menuun. Maahanmuutta-
jataustaiset ruokailijat hyotyisivét kuvista, joissa olisi ruoassa kaytetyn eldinlajin kuva
(broiler, nauta, sika, kalkkuna jne.). Yhdenmukaiset kuvat tulisi kuitenkin suunnitella
toimintaamme varten erikseen, koska internetistd 16ytyvien kuvien kéyttoa rajoittavat

tekijanoikeudet.

Tampereen Aterian tuotekehitys késittelee suola- rasvaprosenttitietojen merkitsemisesta
vuoteen 2016 mennessd. Haasteita suolan merkitsemiselle tuo itseleivotun leivén suola-
prosentit ja raaka-aineiden siséltdmén natriumin huomioiminen ruokien suolamaarissa.
Myos reseptit tulee saada tarkoiksi ja toimiviksi, jotta niiden suolaprosentteihin voidaan
luottaa.

Menujen merkitsemismallin jalkauttaminen toimipaikoille on my6s mietittdva tarkoin
(kuvio 4) Ensimméiselld askelmalla Synkka ja elintarvikkeiden tuottajat pitavét raaka-
aineiden tuotetiedot ajan tasalla. Tampereen Aterian tuotekehitys tuottaa tietoa (ruoka-
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listat, reseptit, testaus) edellisiin toimijoihin luottaen. Lasten ja nuorten aterioiden tii-
miesimiehet jalkauttavat uutta toimintamallia tiimipalavereissa yrityksen tyontekijoille
ja kertovat siitd myos asiakkaalle. Asiakkaina ovat koulut ja oppilaitokset, joiden rehto-
reille tiimiesimiehet voivat tapaamisissaan asiasta kertoa. Myds Tampereen Aterian
tyontekijoiden rooli asiakaspalvelutehtavissa oppilaiden ja opiskelijoiden parissa on
merkittdvd. Koululaisille ja opiskelijoita tulee ohjata tutustumaan menuihin ja niista
ilmeneviin tietoihin. Opettajat, jotka valvovat ruokailua, tarvitsevat myos opastusta voi-
dakseen ohjata oppilaita. Tama koskee erityisesti alakoululaisille annettavaa ohjausta.
Toimipaikan ruokapalveluesimies voi kertoa uudesta toimintamallista oppilaskunnille ja

pitaa vaikkapa aamunavauksen aiheesta.

Elintarviketeolisuus

ja Synkka Tampereen Aterian B SIS

aterioiden
tiimiesimiehet

Toimipaikkojen
s ; Asiakkaat

(Kansallinen tuotekehitys
tuotetietopankki)

tyontekijat

KUVIO 4. Uuden menujen merkitsemismallin jalkauttaminen Tampereen Ateriassa

Menut tulostetaan musta-valkotulosteena Tampereen Aterian A4-kokoiseen véarikkaa-
seen menu-pohjaan. Menut laitetaan esille ruokailutilan infotauluille ja/tai muovisiin
standeihin” linjastojen p&élle. Mietin my6ds Tampereen Aterian varein ja litkemerkein
suunniteltua muovista tai pahvista ”standid”, johon tulostettaisiin vain mustavalko-
tuloste. Tampereen Aterian tuotekehitys pohtinee naitakin vaihtoehtoja omassa suunnit-
telussaan. Tavoitteena on saada yhtendinen ja yrityksen ilmeen mukainen viestintavaline

jonka avulla toteutuu Euroopan unionin elintarviketietoasetuksen ohjeet.
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9 POHDINTA

Euroopan Unionin (Maa- ja metsatalousministerié 2014) laatiman elintarviketietoase-
tuksen vaatimuksesta pakattuihin elintarvikkeisiin tulee 14.12.2014 jalkeen esimerkiksi
merkita allergeenitiedot korostetusti, jotta kuluttajan on ne helpompi havaita. Kansalli-
sessa lahestymistavassa pohditaan parhaillaan, mit4 tietoja allergeenien liséksi tulee
kertoa kuluttajalle pakkaamattomista elintarvikkeista ja miten niistd kerrotaan. Mieles-
tani linjastoihin tulee laittaa esille paivittdin menu, johon on Kirjoitettu kaikki tarpeelli-
set raaka-aineet sekéd korostettuina allergeenit, jotta asiakas kiinnittaisi niihin helposti
huomionsa. Esimiestyoni ohessa olen toiminut my6s dieettikokkina ja saanut huomata,
ettd moni asiakas on yliherkkd monille sellaisillekin raaka-aineille, jotka eivét ole elin-
tarvikeasetuksessa mainittuja yleisid allergeenejd. Tomaatti, sipuli, valkosipuli, hedel-
mat, juurekset ja monet mausteet aiheuttavat erityisruokavalioasiakkaille oireita ja hei-
dan tulee niita valtta4. Edelld mainitut raaka-ainetiedot voitaisiin elintarviketietoasetuk-
sen mukaan antaa asiakkaalle suullisesti kun asiakas niista kysyy. Selkeén kirjallisen
tiedon antaminen kuitenkin palvelisi kaikkia asiakkaita ja olisi osa hyvaa, laadukasta ja

turvallista asiakaspalvelua.

Maa- ja metsatalousministerion (2013) teettdmassa kuluttajatutkimuksessa on selvinnyt,
ettd pakkaamattomista elintarvikkeista kuluttajat halusivat saada selville nimenomaan
raaka-ainetiedot (58 %), alkuperdmaan (49 %) ja allergeenitiedot (46 %). Pakkaamatto-
mia elintarvikkeita tarjoavat esimerkiksi ravintolat, henkilostéravintolat ja kahvilat.
Koulu- ja oppilaitosruokailu kuuluu tdéhan samaan kategoriaan. Tutkimustuloksia voi-
daan mielestani kayttaa hyvéksi ja olettaa ettd samat tiedot kiinnostavat myoés kouluilla
ja oppilaitoksissa ruokailevia asiakkaita. Heidan joukkoonsa mahtuu monenlaisia eri-
tyisruokavalioasiakkaita ja heille esilla olevat menut raaka-ainetietoineen olisivat hyva
tiedonvalityskanava. Tampereen Aterian kouluista 18:lla on valmistuskeittio ja 28:lla on
palvelukeittio. Valmistuskeittiokouluilla saa helposti kysyttyd ruuan valmistaneelta ko-
kilta, mitd ruoka sisaltaa, mutta palvelukeittidilla raaka-ainetiedot on saatava alueelli-

sesta tuotantokeittiosta. Alueellisia tuotantokeittioita on 10 kpl.

Keittiohenkilokunnan tyotehtévét on tarkoin prosessoitu ja aikataulutettu. Tydnlomassa
ei ole mahdollista pyséhtya pitkéaksi aikaa keskustelemaan ja jakamaan tietoa. Asiakas-
palvelutehtévissa tydskentelee useita henkilditd ja esimerkiksi ruokapalvelutyontekija ei
voi tietdd kokin tekemén paaruoan raaka-aineita perehtymattd ensin reseptiin tai hénen
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on kysyttava ne tiedot kokilta ennen asiakaspalvelun aloittamista. Asiakaspalveluhenki-
10stOn tyo on kiireista heidén huolehtiessaan ruokalajien, lisakkeiden ja ruokailuvélinei-
den riittdvyydestd, linjastojen siisteydestd ja asiakkaiden ohjaamisesta sekd heidan
kanssaan kommunikoimisesta. Lukutaitoiset asiakkaat saisivat menuista helposti raaka-
ainetiedot ja alaluokkien opettajat voisivat yhdessé asiakaspalveluhenkildstén kanssa

opastaa niita joille opastus on tarpeen.

Pakkaamattomien elintarvikkeiden raaka-ainetiedoista ei vield ole tehty muita tutkimuk-
sia. Tutustuin kuitenkin samaa aihetta hiukan eri ndkdkulmasta kasitteleviin opinnayte-
toihin. P&&dyin tyossani tutkimaan ja vertailemaan Tampereen Aterian koulujen ja oppi-
laitosten linjastoissa esilla olleita menuja. Vastausprosentti (37,50 %) oli alhainen mutta
mielesténi sain riittavasti erilaisia menuja tutkittavaksi ja luotettavuus siten toteutui.
Vertailun tuloksista huomasin, ettd yhteinen ohjeistus Tampereen Aterian tuotekehityk-
seltd on ehdottoman tarpeellinen. Suunnittelin oman ehdotukseni menujen merkitsemi-
seksi ja toivon sen antavan evaitd Tampereen Aterian tuotekehitykselle ja heidan erityi-
sesti ottavan huomioon asiakasnédkokulman. Haastatteluista ja havainnoinnista sain taus-
tatietoa ja niista kirjoitin séilyttden henkildiden ja toimipaikkojen anonymiteetin ja sa-

masta syysté en nimennyt menuja lahettaneita toimipisteita.

Kun menujen merkitsemistavat on saatu valmiiksi ja kaytantoon, olisi hyva tehda jatko-
tutkimuksena kysely koululaisille ja oppilaille. Siina kysyttaisiin heidan mielipiteitdadn
ruokien raaka-ainetietojen merkitsemistavasta ja selkeydestd. Kysyttéisiin myos mité
muita tietoja he niista haluaisivat saada ja olisiko kuvallinen viestinta tarpeen.

Tama tyo on ollut mielenkiintoinen ja opettavainen. Aihe oli kdytannénlaheinen ja sain
perehtya siithen omassa tyopisteessani. Oman tyodskentelyaikataulun suunnittelu ja siind
pysyminen oli erityisen haastavaa. Tyon ohessa opiskeleva perheenditi ei ole mik&én
helppo yhtald, mutta selvisin kuitenkin. Opinnédytety6td tehdesséni tutustuin elintarvike-
tietoasetukseen ja péivitin erityisruokavaliotuntemustani. Jos tekisin tyéni uudelleen,
tekisin toimipisteille uusintapyynnon lahettdd menut pyydetyltd ajanjaksolta. Suureksi
avuksi oli myos sijaisuuteni dieettikokkina. Kirjoitin pdivittain raaka-ainetiedot kou-
lumme linjastoihin ja keskustelin niista asiakkaiden kanssa, saaden heiltd hyvéa palau-
tetta. Useat erityisruokavaliota noudattavat oppilaat oppivat etsimaan menuista heita
koskevaa tarkeaté tietoa ja se nosti heidan itsetuntemustaan. On hyva opettaa erityisruo-

kavalioita noudattaville nuorille omatoimisuutta ja kannustaa heitd kysyméan neuvoa
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asiakaspalveluhenkildstolté liittyen heidén ruokavalioihinsa. Nain he voivat toimia ylé-
kouluun siirtyessaan jo melko omatoimisesti ja samat tutut merkintatavat tdmén yhte-
néisen ohjeistuksen myota ovat kdytossa myos jatko-opiskelupaikoissa. Myds ruokail-
lessaan koulun ulkopuolella muissa ravintoloissa, he osaavat etsid sieltdkin tietoa tai
ainakin ovat rohkeampia sitd kysyméaan. Tatd tyotd tehdesséni sain tunteen, ettd olemme
oikealla tielld ja saamme aikaan hyvéé asiakaspalvelua. Hyva asiakaspalveluhan on yksi

Tampereen Aterian arvoista: "Haluamme palvella!”.
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Liite 1. Elintarviketietoasetuksessa (1169/2011) esiintyvia termeja méaaritelmineen

Asetuksessa kaytettyja termeja

Maéaritelma

Valmiiksi pakattu elintarvike

Loppukuluttajalle ja suurtalouksille tarkoitettu

myyntiyksikko = elintarvike + pakkaus

Jalostamaton elintarvike

Tuote, joka ei ole lapikdynyt jalostamiskésittelya.
Tarkoittaa my6s tuotetta, joka on jaettu, ositettu,
annosteltu, viipaloitu, leikattu luuttomaksi, nyljetty,
murskattu, leikattu, puhdistettu, siistitty, kuorittu,

jauhettu jauheeksi jne.

Jalostaminen

Alkuperéistd tuotetta on muutettu kuumentamalla,

savustamalla, kuivaamalla, marinoimalla jne.

Jalostettu tuote

Jalostamattomasta tuotteesta

jalostamalla aikaan saatu elintarvike.

Elintarviketieto

Tieto, joka kirjoitetaan tuotteen etikettiin tai saate-
taan kuluttajan tietoon myds tietotekniikan tai sanal-

lisen viestinnan avulla.

Ainesosa

Elintarvikkeen tuotannossa tai valmistuksessa kay-
tetty aine tai tuote, myds aromit, elintarvikeliséai-

neet, elintarvike-entsyymit ja koostettu ainesosa.

Koostettu ainesosa

Koostuu useammasta kuin yhdesta ainesosasta.

Paaainesosa

Elintarvikkeen ainesosa tai ainesosien yhdistelma,
jonka osuus elintarvikkeesta on yli 50 % ja jonka
kuluttaja liittad elintarvikkeen nimeen. Useimmiten

taman ainesosan maara tulee ilmoittaa.

Lopullinen kuluttaja

Elintarvikkeen viimeinen kuluttaja, joka ei kayta
elintarviketta mihinkaan elintarvikealan liiketoi-

meen eika toimintaan.

Suurtalous

Miké tahansa laitos, joissa osana toimintaa valmis-
tetaan elintarvikkeita jotka loppukuluttaja nauttii
ravinnokseen (ravintola, koulu, ruokala, sairaala,

ateriapalvelu).




59

Liite 2. Menupyynto toimipisteille

Hei! 1.10.2013

Olen Elina Pasanen ja opiskelen Tampereen Ammattikorkeakoulussa. Tavoitteenani on

valmistua restonomiksi. Tydskentelen Linnainmaan koululla ruokapalveluesimiehena.

Opinnaytetyoni kasittelee “Pakkaamattomien elintarvikkeiden tuotetietoja”. Aihe on
ajankohtainen, sillda Euroopan Unionin asetuksen mukaan joulukuussa 2014 tulee myos
pakkaamattomat elintarvikkeet merkita siten, ettd kuluttaja tietdd mita hanelle tarjotaan.
Tama tarkoittaa meidan toiminnassamme, ettd linjastoissa tarjolla oleva ruoka merkitaén

asianmukaisesti.

Useassa paikassa onkin jo kaytdssa menu péivan ateriasta, mutta ei suinkaan Kaikilla.
Kirjoitustapoja on yhtd monta kuin on tekija&kin. Haluan opinnéytetyoni avulla kehitt&a
“Tampereen Aterian tavan toimia”, jotta me kaikki merkitsisimme johdonmukaisesti

linjastoissa tarjottavan ruoan.

e Pyydéankin teitd lahettdmaén toimipaikoissanne viikolla 43 (21.10.-25.10.2013)
esillé olleet paivakohtaiset menut minulle.
e Menut l&hetetdan séhkdisesti osoitteeseen
elina.p.pasanen@tampere.fi
e Jos teilld ei ole linjastossa esilla paivakohtaista menua, haluan saada tiedon
myos siité.

Jos teilld on kysyttavaa, autan mielellani.

Minut tavoittaa Linnainmaan koulun keittion puhelinnumerosta 040 801 6272

Kiitokset jo etukéteen
Yhdessa onnistumme
Elina Pasancn


mailto:elina.p.pasanen@tampere.fi

Liite 3. Kysymysrunko tuotetiedoista vastaaville ruokapalveluesimiehille

Haastattelu X ravintokeskuksen tuoteselosteista vastaavalle ja

Haastattelu Y ravintokeskuksen tuoteselosteista vastaavalle

Nimi:

1. Minkalaiset ohjeet teill4 on pakkausmerkinngist4?

2. Kuinka moni osallistuu pakkausmerkintdjen kirjoittamiseen?

3. Onko tiedot tallennettu sahkdisesti?

4. Kuka paivittaa tietoja?

5. Onko kirjoittaessa syntynyt ideoita, kehitettdvaa asian tiimoilta?
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Liite 4. Havainnoinneista koottu taulukko

Havainnointi Elina Pasanen
ravintola ruo- VL, L, M, G sisaltaa/ raaka-aineet muuta  huo- | vierailu paikan paalle
kalis- saattaa mioitavaa
.. | fa .l
(tarkastelupai- sisaltaa
WWW-
va 7.1.2014) i
vuilla
Toimija 1 kylla kylla kuviot mm. | lueteltu: merkitty: 7.1.
sis. sellerida | raaka-aineet suomalai- | Sijainti:
sis. Soijaa energialeOg nen sianli- | Linjaston paalld ko. ruoan kohdalla
jne suola% ha, suoma- _ _ o
Merkittynd  vain  erityisruokava-
avattu: lainen liomerkintd (M, VL, L, G (Kaikki
lihaliemet, liha- | broilerinliha raaka-aineet loytyvat verkkosivulla
. . olevasta ruokalistasta ko. ruoan
valmisteet jne. _
kohtaa klikkaamalla)
toisaalla
vain sianli- | Linjastossa erikseen oli ko. péivan
ha ruoat lueteltuna ja ruokalajien koh-

dalla oli "varikkaat kuviot”, jotka
viestivat eri asioita. Samat kuviot
olivat myds verkkosivuilla. Samassa

listassa oli my&s energia ja suolapi-
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toisuudet, mutta ei raaka-aineita.

Helposti luettava, mutta raaka-aineet
pitdd katsoa etukateen, mikéli on
tarpeellista. Kysymallakin varmasti

asia selviaa.

Salaatinkastikkeen l&heisyydessé oli

raaka-ainetiedot esilla.

Toimija 2

kylla

kylla

ei

el raaka-aineita

7.1.

Sijainti:
Linjaston p&all& ko. ruoan kohdalla

Allekkain lueteltu  raaka-aineet,
kasvisliemijauheista ilmoitettu esim.

vain selleri

energia/100g

suola%

Selked, helposti luettava, lyhyt teksti,
fontti hyvén kokoinen

Toimija 3

kylla

kylla

ei

lueteltu:

raaka-aineet

7.1.
Sijainti:
Linjaston paalla ko. ruoan kohdalla.
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energia/100g
suola%
avattu:

liemijauheet

lihajalosteet jne.

Paljon tekstid, pienelld fontilla, E-

koodit jne.

Hankala lukea, varsinkin Kkiireessa,

ruuhka-aikana.

Toimija 4

kylla

kylla

ei raaka-aineita

8.1.
Sijainti:
Linjaston paalla ko. ruoan kohdalla.

Ei korostettu yliherkkyyttd aiheutta-

via raaka-aineita.

Selkeasti allekkain lueteltu.
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Liite 5. Esimerkkej& menuista (3 kpl) uuden merkitsemisehdotuksen mukaan

Broilerkiusaus L G

peruna, broilerin fileesuikale, laktoositon mai-
topohjainen kasvirasvasekoite, vesi,
maissitarkkelys, valkopippuri, suola,
kanaliemijauhe (mm. rosmariini, sipuli)

Jaavuorisalaattisuikaleet
Porkkanaraaste
Kurkkusuikaleet
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Broilerkastike L

vesi, vehngjauho, sipuli, broilerin fileesuikale,
laktoositon sulatejuusto, kurkuma, rakuuna,
kanaliemijauhe (rosmariini, sipuli), suola, ruo-
hosipuli

Tummariisi
riisi, vesi

Jaavuorisalaattisuikaleet
Kurkkukuutiot
Ananaspalat
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Kinkku-juustokastike L G

vesi, lihavalmiste (sianliha, suola, paprika, kur-
kuma, valkopippuri, valkosipuli, inkivaari, aro-
mit: chili ja sitruuna), maissitarkkelys, kasti-
keaines (riisitarkkelys, kurkuma, rosmariini), si-
puli, laktoositon sulatejuusto, laktoositon mai-
topohjainen kasvirasvasekoite, suola, orega-
no, mustapippuri

Pasta
Vehna, vesi, rypsioljy

Saattaa sisaltaa kananmunaa!

Kaalimandariinisalaatti

Kasvissekoitus
porkkana, parsakaali, maissi
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