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Tiivistelma

Julkishallinnolle tuotetut nuorten ateriapalvelut kilpailutetaan julkisen hankintalain (Hankintalaki; 348/2007) ja
sen nojalla annetun asetuksen(hankinta-asetus; 614/2007)mukaisesti. Ateriapalveluja hankkiva taho maarittelee
tarjouspyyntdon ateriapalveluja kilpailutettaessa tuotelaatukriteerit, jotka maarittelevat ateriansisaltéa, ravitse-
muslaatua ja muita aterian kokonaislaatuun vaikuttavia tekijoita. Laatukriteerit voivat olla tarjouspyyntdjen ver-
tailussa ehdottomina laatuvaatimuksina pisteytettyna tai vertailuperusteena voi olla pelkastaan tarjouksen ko-
konaishinta. Julkishallinnon tarjoamat ateriapalvelut vaikuttavat merkittavasti ruokapalveluita kayttavien tervey-
teen ja hyvinvointiin. Maaritelty laatutaso vaikuttaa ruokailjoiden tyytyvaisyyteen ja sen avulla voidaan opastaa
nuoria ruokailijoita terveellisiin ruokavalintoihin myds vapaa-ajalla ja myéhemmissa elamanvaiheissa. Nuorten
ateriapalvelujen laatutasoa maaritellaan ja kuvataan valtion ravitsemusneuvottelunnan laatimissa ravitsemus-
suosituksissa, kouluruokailusuosituksissa ja korkekouluruokailusuosituksissa. Ateriapalveluja tuottavat yritykset
sitoutuvat noudattamaan ateriapalvelutilaajan kanssa sovittuja laatukriteereja. Tuotelaatuvaatimuksia tulee
liséksi yrityksen laatujdrjestelmien- ja sertifikaatien kautta seka yrityksen strategiasta. Tuotelaatutoiveita seura-
taan asiakastyytyvaisyysmittausten avulla ja muuttuvia asiakastarpeita voidaan ennakoida tulevaisuusennustei-
den ja kuluttajatutkimusten avulla.

Taman tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa miten erilaiset tuotelaatuvaatimukset nékyvat nuorten ateriapalve-
lujen kilpailutuksissa, miten ne huomioidaan ateriapalvelujen tuottamisessa ja miten kiinnostuneita ruokailijat
ovat niistd. Tutkimusaineiston empiirinen osa kerattiin kyselytutkimuksena kuopiolaisilta 16 — 24 vuotiailta nuo-
rilta ja haastattelemalla kuopiolaisille nuorille ateriapalveluja tuottavien yritysten edustajia. Taman tutkimuksen
perusteella nuorten ateriapalvelujen kilpailutuksissa on valintakriteereihin siséllytettynd hyvin ravitsemuslaatu,
mutta vaihtelevasti muita tuotelaatuun vaikuttavia tekijoita. Myos ateriapalveluja tuottavat tahot huomioivat
toiminnassaan hyvin ravitsemuslaadun seka vaihtelevasti muita tuotelaatuun vaikuttavia tekijoéita, mutta tuote-
laadusta tiedottaminen asiakkaille voisi olla aktiivisempaa. Ruokailijat ovat kiinnostuneita aterian terevellisyydes-
ta, turvallisuudesta ja suomalaisuudesta. Aterian tuotelaatutekijéista ruokailijoille tarkein on maku, mutta myos
aterian terveellisyys ja sen ammattitaidolla, ravintolan omin reseptein valmistamista arvostetaan. Maksuvalmiu-
den perusteella arvostetaan suomalaisia ja paikallisia tuotteita. Ekologisuus ja eettisyys kiinnostavat osaa ruo-
kailijoista ja ne ovat tarkeita erityisesti kasvisruokailijoille. Ateria valikoimiin toivotaan enemman perinteisia koti-
ruokia. Aterian laadusta ei anneta aina palautetta, vaikka siihen ei oltaisi tyytyvaisia. Ateriapalveluja tarjoavissa
yrityksissa ollaan hyvin tietoisia asiakastoiveiden suunnasta. Erilaisia kampanjoita aterian ekologisuudesta ja
eettisyydesta voisi jarjestda useammin yhteistydssa tilaavan asiakkaan ja ruokailijoiden kanssa.

Avainsanat
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Abstract

The catering services for young people produced for public administration are put out to tender according to public procu-
rement act (public procurement act 348/2007). When an invitation for tenders is put out for catering services the party
buying them defines the quality criteria concerning meal contents, nutritional value, and other factors affecting the pro-
duct's overall quality on the request for proposals.

When comparing quotations the quality criteria may act as definite requirements against which the proposals are scored.

In some cases the only factor considered is the overall price of the quotation.

The catering services offered by public administration have a significant impact on the health and well being of those using
the service. A specified standard of quality affects diner satisfaction and it can be used to guide young diners to make
healthy food choices both in their free time and at later stages in life.

The standard of quality in youth catering is defined and described in the nutrition guidelines and school-meal guidelines put
together by the national Advisory Council of Nutrition.

The companies producing catering services commit to following the quality criteria agreed together with those ordering the
services. Product quality requirements are also brought in by the company's quality systems, -certificates and the compa-
ny's strategy.

The aim of this research was to find out how the different product quality requirements are shown in the process of bidding
for the youth's catering services, the ways in which these requirements are taken into consideration during production and
how interested the diners are in them.

The empirical part of the research data was collected through a survey given to young people in Kuopio and by interviewing
representatives of companies providing catering to Kuopio's youth.

Based on this research the nutritional quality of products is well considered when catering services are put out to tender
and varying levels of consideration are given to other factors affecting quality.

The parties producing catering services were found to consider nutritional quality in their practices and give a varying de-
gree of consideration to other factors affecting product quality. It was found however, that more information on these could
be given to the consumers.

The diners are most interested in the levels of healthiness, safety and Finnish origin of the meals.

For the diners, the taste is the most important factor of product quality, but healthiness and professional preparation using
restaurants own recipes is also valued. Based on the customers willingness to pay, the usage of local and Finnish produce is
appreciated. Ecological and ethical matters interest some diners and they matter especially to the vegetarians. More of
traditional, wholesome foods are desired on the menus.

It was found that feedback on the quality of the meals is not always given, even if the customers are not satisfied with it.
The companies providing catering are very aware of the general direction of the customers wishes.

Different campaigns on the ecology and ethics of the meals could be organised more often in cooperation with the ordering
customers and diners. Product quality preferences can be monitored by measuring customer satisfaction levels and the
changing customer needs can be predicted with the help of future predictions and consumer-research.

Keywords
catering services, product quality, nutritional value, nutrition, healthiness, youngsters, student-dining
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1 JOHDANTO

Taman opinnéytetydn tavoitteena on tuoda esiin nuorten joukkoruokailua ohjaavia
tuotelaatuvaatimuksia ateriapalvelujen kilpailutuksen, ruokapalvelutoimijan ja ruo-
kailevan asiakkaan nakokulmista. Tydssa selvitetddn asiakastarpeiden ja toiveiden
vaikuttavuutta ateriapalvelujen kehityssuuntaan ja tarkastellaan, miten nama teki-
jat, vaatimusten ohella, nakyvéat ateriapalvelujen kilpailutuksissa ja ateriapalvelujen
tuottamisessa aina asiakkaalle saakka. Tarkastelun lahtokohtina ovat nuorten
joukkoruokailulle asetetut tuotelaatuvaatimukset ja julkisten hankintojen ateriapal-
velujen Kilpailutusten tuotelaatukriteerit. Nuorten kiinnostusta yleisella tasolla ruo-
kapalvelun tuotelaatuun liittyviin tekijoihin peilataan suomalaisen ruokakulttuurin
arvostustutkimuksessa esille tulleisiin tekijéihin seka ateriapalvelun tulevaisuustut-

kimuksissa esitettyihin nakemyksiin ateriapalvelujen laadullisista kehityssuunnista.

1.1 Tutkimusongelmat

Tyb6ssa selvitetaan kyselytutkimuksen avulla kuinka tarkeita erilaiset ateriapalvelun
tuotelaatuvaatimukset ovat kuopiolaisten nuorten mielesta, millaisia tekijoita he
pitavat tarkeina ja millaisia tuotelaatu odotuksia heilla on. Aterian maku, taytta-
vyys, edullisuus, monipuolisuus ja hyva palvelu ovat yleisesti asiakastyytyvaisyy-
teen vaikuttavia ja mitattavia laatutekijoita. Mitd muita tuotelaatuun vaikuttavia
tekijoitd ruokapalvelujen toteutuksessa on huomioitava ja mika niiden merkitys on
asiakkaille suhteessa yleisesti mitattaviin asiakastyytyvaisyysmittareihin? Ovatko
ruokapalveluja tuottavat tahot hyvin perilla asiakastarpeista ja toiveista? Eroavatko
ruokailijan ja ruokapalveluntuottajien nakemykset ruokapalvelun tuotelaadun kehit-
tamistarpeista? Kuopiossa nuorten ruokapalveluja tuottavien yritysten edustajat

osallistuivat teemahaastattelun avulla tah&n tutkimukseen.

Tassa opinnaytetydssa keskitytaan ateriapalvelujen tuotelaatuun liittyviin vaati-
muksiin ja asiakastarpeisiin ja selvitetaan niiden nakyvyys ja merkittavyys kaytan-
non ruokailutilanteissa. Ty®dssa ei kasitella muita ruokapalvelun kokonaislaatuun ja
asiakastyytyvaisyyteen vaikuttavia tekijoita, kuten aterian hinta, asiakaspalvelu ja

ruokailuymparistén viihtyisyys.

1.2 Tutkimuksen tavoitteet

Tutkimuksen lopputuloksena tavoitellaan kehittdmisehdotuksia ateriapalvelujen
tuottajille asiakaslahtdisyyden lisdamiseksi. Tuloksien perusteella voidaan kehittda
asiakaspalautemittareita ja tavoitellaan asiakastiedon lisd&mista ateriapalvelujen

kilpailuttamiseen ja nuorten ravitsemuksen kokonaisvaltaiseen suunnitteluun.



2 NUORTEN ATERIAPALVELUT

Julkisten palvelujen tilagjia tai tuottajia ovat joko kunnat tai valtio. Julkisia palvelui-
ta ovat esimerkiksi sairaanhoito, poliisitoimi, koulut, vankeinhoito ja puolustusvoi-
mat. Julkisilla palveluilla on useita eri asiakkaita ja intressitahoja. Niiden loppukayt-
tajat ovat usein eri tahoja, kuin palvelun tilaaja ja maksaja, joten loppukayttajilla on
vahan valinnanvaraa eri palveluiden ja palveluntarjoajien suhteen. Palvelut rahoite-
taan paaasiassa verovaroin ja poliittiset paatokset vaikuttavat resurssien jakoon eri

palveluiden valilla. (Lonnqvist & Jaaskelainen & Kujansivu 2010, 50.)

Julkisella sektorilla on erittain merkittéava rooli suomalaisten ravitsemus- ja kulutus-
kayttaytymisen ohjaamisessa, erityisesti lasten ja nuorten osalta. Joukkoruokailun
piirissé on paivittain 75 prosenttia suomalaisista. Julkisen sektorin ammattikeittioil-
l& on myds merkittava tehtava kestavien elintarvikevalintojen edistamises-
sa.(Haapanen & Hyrkkanen & Korhonen, 2010, 38.) Suomalaiset sybvat n.165
kertaa vuodessa julkisissa keittidissa, joita on n. 9000 kpl. Julkinen sektori kayttaa
vuodessa n. 350 miljoonaa euroa raaka-aineiden ja ruoan hankintaan, joten kunta-
paattdjilla on merkittava rooli alueen ruokapaatoksissa.(Astrom, 2013, 2.)
Ruokalistasuunnittelulla ja elintarvikevalinnoilla voidaan tukea alueellista hyvin-
vointia sekd maaseudun elinvoimaisuutta. Myds huoltovarmuuden nakdkulmasta
julkiset keittiot ovat tarkedssd asemassa varauduttaessa kriisitilanteiden elintarvi-
kehuollon turvaamiseen. Jotta ammattikeittiot pystyvat toteuttamaan kestavia valin-
toja, tarvitaan hankinta- ja prosessiosaamiseen keskittyvaa kaytannén tason neu-

vontaa seka opetusta ja koulutusta.(Haapanen ym. 2010, 41.)

Ruoan laatu on pystyttava takaamaan julkisissa organisaatioissa. Muun muassa
kouluruokailun tasoa on voitava nostaa. Julkisen sektorin ruokapalveluille tulee
taata riittavat resurssit ja maararahat. Saastetyt eurot nakyvat suoraan lasten tai
vanhusten lautasilla. Kansalaiset tuntevat aiempaa enemman olevansa itse vas-
tuussa ratkaisuistaan, erityisesti ruoan suhteen. Kuluttajien asenteet ovat osa ruo-
kaketjun toimintaympaéristoa.

Tama nakyy muun muassa kuluttajien toiveina laajasta tuotevalikoimasta, l&hiruo-
asta, haluna tehda asiat itse tai ettd ruoka on tuotettu maaratylla tavalla. Osalle
kuluttajista vastuu ilmenee taas lisdantyneené tiedontarpeena elintarvikkeiden tuo-

tantotavoista ja niiden vaikutuksista (Haapanen ym. 2010,42)
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Julkiset ruokapalvelut koskettavat lahes kaikkia suomalaisia jossakin elaméanvai-
heessa. Julkisen ruokapalvelun on oltava asiakkaaseen péain laadukasta, on tuotta-
jana sitten oma ruokapalveluyksikko tai ulkopuolinen palveluntuottaja.

Julkisten ruokapalvelujen valittdma viesti eri asiakasryhmille muokkaa vaistamatta
ruokakulttuuria ja muovaa osaltaan kuluttajien ndkemyksia myos henkilokohtaisten
ruokailutottumisten osalta. (Ruokasuomi 2010.)

2.1 Kouluruokailu

Suomi ja Ruotsi ovat ainoita maita maailmasa, joissa valtio takaa maksuttoman
kouluruoan joka paiva. Maksullisena kouluruokailua on organisoitu monissa mais-
sa, paaasiassa maksajina ovat lasten vanhemmat ja lisana valtion tai kuntien tuki.
Joissakin maissa koululaiset tuovat mukanaan kotoa evaat, joita tdydennetaén
koululta ostettavilla tuotteilla. Joissakin maissa on tapana, etta lapset- ja nuoret
menevat puolilta paivin koteihin lounaalle tai ostavat pikaruokaa. Useissa maissa
kouluilla myydaéan aterioita pakattuina ja tarjolla on myos aamiaista. Vahavarai-

simpia tuetaan lounaan maksuissa. (Harper, Wood & Mitchell 2008. )

Suomessa kouluruokailun jarjestamisesta saadetaan opetuslaeissa: Perusopetus-
laki 628/1998, 318, Lukiolaki 629/1998, 288 ja Laki ammatillisesta koulutuksesta
630/1998, 378. Lainsaadanto takaa maksuttoman pdivittdisen aterian esi- ja pe-
rusopetuksesta lahtien toisen asteen opintojen loppuun. Perusopetuslaissa tode-
taan lisaksi, ettd "opetukseen osallistuvalle on annettava jokaisena tyopaivana
tarkoituksenmukaisesti jarjestetty ja ohjattu, taysipainoinen ateria. (Valtion ravit-

semusneuvottelukunta 2008, 5.)

Kouluruokailu on oleellinen osa koulun opetus- ja kasvatustehtavaa. Kouluaikaisen
ruokailun tarkoituksena on edistaa oppilaan hyvinvointia seka tervetta kasvua ja
kehitysta. Hyvin suunniteltu ja rytmitetty kouluruokailu ja ateriat, jotka oppilaat
my0Os saddnndllisesti syovat, yllapitavat oppilaan tyovireytta koulupaivan aikana ja
vahentavat levottomuutta oppitunneilla. Valtion ravitsemusneuvottelukunta pitaa
erittdin tarkeana, ettéa jokainen oppilas syo kouluaterian paivittain, sellaisena koko-
naisuutena kuin se on suunniteltu. Tutkimusten mukaan suurin osa kouluravinto-
loissa ruokailevista sy6 paaruokaa, mutta moni jattaa aterian muita osia syomatta.
Liséksi epaterveellisten vélipalojen sydominen on yleista, mika nakyy varsinkin yli-
painon lisdéntymisend ja suun terveyden heikkenemisena. (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta 2008, 6.)
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Kouluruokailuun panostaminen on kannattavaa investointia tulevaisuuteen ja tuo
saastoja myohemmin. Ravitsemuksellisesti tdysipainoiseksi ja tarkoituksenmukai-
seksi suunniteltu kouluaikainen ruokailu edistaa terveellisten ruokatottumusten
siséistdmistd. Lapsuudessa ja nuoruudessa opitut hyvat syomistottumukset ennal-
taehkaisevat monia terveysongelmia ja vahentévét ndin kunnan terveysmenoja

tulevaisuudessa.

Kunnan tulee osoittaa riittavat taloudelliset ja henkiléston maaraan liittyvat resurs-
sit kouluruokailun toteuttamiseksi taysipainoisesti, tarkoituksenmukaisesti ja ohja-
tusti. Valtion ravitsemusneuvottelukunta pitaa erittain tarkeana, etté jokainen oppi-
las syt kouluaterian paivittain, sellaisena kokonaisuutena kuin se on suunniteltu.
Kouluruokailun kaytanndn totettaminen on kuntien ja koulujen itsenaisesti paatta-
maa ja jarjestdmaa. Ruokalistojen suunnittelua ohjaavat valtion ravitsemusseuvot-
telukunnan ravitsemussuositukset.

Kaikkiin kouluhin olisi hyva perustaa ruokailutoimikunta, johon kuuluisi koulun joh-
toa, terveydenhuollon edustaja, oppilaita, opettajia, ruokapalveluhenkilostda ja
oppilaiden vanhempia. Toimikunnan tehtavana on ottaa kantaa kouluruokailuun ja

sen jarjestamiseen. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008,5 — 6.)

Kaikista Englannin kouluista 95 %:ssa on oma hallitus. Kouluhallitusten p&aasialli-
set tehtavat ovat liittyneet, opetuksen kehittdmiseen ja oppilaiden terveyden ja
turvallisuuden edistamiseen esimerkisksi turvallisten koulumatkojen ja valitunti
ympariston kehittdmiseen. Oppilaat ovat mukana hallituksessa muodollisesti, de-
mokraattisen paatéksenteon vuoksi. Koulun hallitusten toiminta on sattanut olla
muodollista ja oppilaiden mielipiteitd on mahdollisesti manipuloitu aikuistan taholta,
heidan toivomaansa suuntaan. Englannissa on huomattu, etta osallistamalla oppi-
laita aidosti koulua ja sen toimintoja koskevien paattsten tekoon, niiden toteutus
onnistuu paremmin kaytannodssa. Kouluille on perustettu SNAGS(= School Nutriti-
on Action Groups), joka keskittyy ruokakasvatukseen ja koko koulun ruokakulttuu-
rin edistamiseen. Ryhméan tehtéavana on linkittda viralliset sd&dokset osaksi ela-
massa tarvittavien taitojen oppimista tiedotuksen avulla. Ryhma tarjoaa keinoja
purkaa raja-aitoja oppilaiden, ruokapalvelutoimijoiden ja koulun johdon valilta.
Ryhmaan kuuluu eri-ikdisia oppilaita, opettajia, koulun johtoa, ruokapalveluhenki-
|0stoa ja oppilaiden vanhempia. Ryhma on vaikuttanut koululla tarjottavien valipa-
lojen laatuun, kiinnittamalla niiden terveellisyyteen enemman huomiota, seka ruo-
kailutapoihin. Ryhman tehtava on myds tukea kansallisia ruokaan liittyvia kampan-
joita. Pidempiaikaisia kansallisia kehityshankkeita koordinoi FFLP(Food for Life
Partnership). FFLP on koko Englannin laajuinen ohjelma peruskouluille. Ohjelman
avainteemoja ovat lasten ruoanlaittotaitojen kehittdminen, maatiloilla vierailut ja

perehtyminen SNAGS:n toimintaan.
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Kouluilla teemoina ovat kouluruoan laatu, ruoka- ja ravitsemustiedon opetus. Tar-
koituksena on lisata kouluruoan paikallisuutta, kausiluonteisuutta ja luomu-ruoan
kayttod omilla paikkakunnilla. Lis&ksi keittidlta toivotaan enemman tiedotusta ruo-
kaan kaytettavista aineksista ja miellyttavampié ruokailuaikoja. Ohjelma osallistaa
kaikkia ruokatuotteisiin vaikuttavia tahoja, oppilaat mukaan lukien, kehittamaan
koko koulun ruokakulttuuria hyvinvointia ja terveytta edistavaksi. Ohjelmaan lahti
mukaan 72 koulua, jotka toimivat lippulaivoina muille. (Orme & Jones & Salmon &
Weitkamp & Kimberlee, 2012, 168 — 172.)

2.2 Opiskelijaruokailu

Opiskelijaruokailu parantaa opiskelukykya tukemalla jaksamista, opiskeluvireytté ja
-viihtyvyytta seka edistaa terveellisia elintapoja ja hyvinvointia.

Opiskelijaruokailun avulla voidaan vaikuttaa opiskelijoiden ruokaan liittyviin tietoi-
hin ja asenteisiin seka ruokailutottumuksiin, jotka heijastuvat myds opiskelun jal-
keisiin elaméanvaiheisiin. Opiskelijaruokailulla on siten myds tarkea kansantervey-
dellinen merkitys. Opiskelija-aterian ravitsemuslaadun tulisi vastata luotettavia
tutkimuksiin perustuvia ravitsemussuosituksia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2011, 6-7.)

Korkeakouluopiskelijoiden ruokailua tuetaan valtion varoin Kelan maksamalla ate-
riatuella. Tuki antaa opiskelijoille mahdollisuuden nauttia monipuolinen ateria koh-
tuulliseen opiskelijahintaan. Kela edellyttéd, etté opiskelijoiden ateriapalveluista ja
niiden kilpailutuksesta vastaavat tahot huomioivat paatoksissaan ja jarjestelyis-
sdan suosituksessa esitetyt opiskelijaruokailua koskevat periaatteet viimeistaan
siirtyméakauden paattymiseen (1.1.2013) mennessa. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2011, 6-7.)

Ravinnolla on huomattava vaikutus vaestdn terveyteen kaikissa elamanvaiheissa.
Tama koskee myos opiskeluvaihetta. Opiskelupaivan aikana nautittu maittava ja
suositusten mukainen ateria tukee opiskelijoiden terveytta ja hyvinvointia seka
pitaa ylla opiskeluvireytta. Taméan vuoksi on perusteltua, ettd seka yliopisto- etta
ammattikokeakouluopiskelijoiden ruokailua tuetaan valtion varoin ateriatuen muo-
dossa. Valtion tulee rahoituksellaan varmistaa, etta suositusten mukainen ruokailu
voidaan toteuttaa. Valtioneuvoston asetuksessa (564/2003) korkeakouluopiskeli-
joiden ruokailun tukemisen perusteista maaritelladn avustuksen mydntamisen
edellytykset ja ateriatukeen oikeuttava ateriakokonaisuus seké aterioiden enim-

mais- ja vahimmaishinnat. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011, 6-7
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Ateriatuen maara ja kayttotarkoitus vahvistetaan vuosittain valtion talousarviossa.
KELA ja Valtion ravitsemusneuvottelukunta perustivat tydryhméan uudistamaan v.
2008 paivitettya korkeakouluruokailun suositusta ja viimeisin paivitys valmistui v.
2011. Tuen saadakseen opiskelijaravintolan pitdéa tarjota Sydanmerkin periaatteita
noudattavia aterioita, joissa rasvan laatu ja suolan maéara ovat kohdallaan. Ate-
riatuen maaré ja kayttdtarkoitus vahvistetaan vuosittain valtion talousarviossa.

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011, 6-7.)

Maailmalla useissa maissa opiskelijaruokailu on maksullista. Opiskelijoilla on mah-
dollisuus ostaa erityyppisia aterioita kouluilla, tuoda omia evaita, ostaa ruokaa va-
lipala automaateista tai poistua lounastauolle, joko kotiin tai l&histolla sijaitseviin
ruokailupaikkoihin. Usein koulujen lahist6lla on paljon pikaruokaa tarjoavia ravinto-
loita. Yhdysvalloissa Los Angelesissa huolestuttiin opiskelijoiden huonoista ravit-
semustavoista, kasvavasta ylipainosta ja heidan kayttamiensa valipala- automaat-
tien tuotevalikoimasta. Koko maassa kampanjoitiin voimakkaasti terveellisempien
valipalojen ja juomien puolesta.

Tutkimuksen avulla haluttiin selvittd&, miten koulussa nautittu ruokailu vaikuttaa
lukiolaisten ruokailuun vapaa — ajalla. Tutkimuksessa kokeiltiin vaikuttaako koulus-
sa annettu ravitsemuskasvatus ja tiedotus, opiskelijoiden ruokavalintoihin vapaa-
ajalla.

Ravitsemus on kansanterveyden kannalta kokonaisvaltaisesti vaikuttavaa ja ajatel-
tiin, etta pelkastaan koulussa tapahtuvan ravitsemustiedon ja terveellisten ateria-
ja juomavaihtoehtojen tarjoaminen ei yksin riitéd korjaamaan maata jo pitkaan vai-
vannutta huonojen ravitsemustapojen aiheuttamaa nuorten ylipainon kasvua. Kou-
luissa lisattiin tiedotusta terveellisimmista ateria vaihtoehdoista ja rajoitettiin epa-
terveellisten tuotteiden ostamista. Kouluaterioiden valikoimassa huomioitiin tuottei-
den kalori-, rasva-, suola-, ja sokerimaarat ja niista tiedotettiin opiskelijoita. Tutki-
mus suoritettiin kyselylla, jossa kartoitettiin kayttaytymista ja siind mahdollisesti
tapahtuneita muutoksia kampanjan jalkeen. Kysymyksina oli esimerkiksi, maksaa-
ko nyt enemman vai vahemman aterioistaan kuin ennen, kiinnittddké enemman
huomiota siihen mita syo ja juo ja onko kampanja ollut tarpeellinen. Kaikki kysy-
mykset oli asetettu koskemaan seka koulussa vietettya aikaa, ettd vapaa-aikaa.
Tutkimustulos osoitti, ettd 55 % muutti juomavalikoimaansa terveellisemmaksi
kampanjan ansioista koulussa ja 16 % myds vapaa-ajalla. Naisten kayttaytyminen
muuttui miehid enemman tutkimuksen mukaan terveellisempéaén suuntaan seka
koulussa, ettd vapaa-ajalla. Koordinoitu, monipuolinen ravitsemuskasvatus, terve-
yskasvatus ja vanhempien osallistuminen kokonaisvaltaiseen ateriapalvelujen ke-
hittdmiseen osoittautui suositeltavaksi hyvien tulosten saavuttamisek-
si.(Vecchiarelli & Takayanagi & Neumann 2006, 525 — 530.)
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2.3 Asevelvollisten ruokailu

Suomessa asevelvollisuus koskee 18—60-vuotiaita miehid, siten etta asevelvolli-
suus alkaa sen vuoden alusta, jonka aikana henkild tayttda 18 vuotta ja jatkuu sen
vuoden loppuun, jonka aikana henkilo tayttaa 60 vuotta. Aseellinen varusmiespal-
velusaika on 165, 255 tai 347 paivaa koulutuksesta riippuen ja aseeton 270 tai 362
paivaa. Jos vakaumukseen perustuvat syyt estavét asevelvollista suorittamasta
palvelusta, maarataan hanet suorittamaan siviilipalvelusta, jonka kesto on 347
paivaa. Kokonaan palveluksesta kieltaytyvat tuomitaan ehdottomaan vankeuteen
181 paivéksi. Aseeton voidaan kutsua kertausharjoituksiin yhteensa enintdan 75
paivan ajaksi. (Puolustusvoimat 2013.)

Varusmiespalveluksella ja puolustusvoimien tarjoamilla, ravitsemussuositusten
mukaisilla, saanndllisilla aterioilla on monia myoneisia vaikutuksia varusmiesten
ruokavalintoihin ja sita kautta terveyden riskitekijoihinpalveluksen aikana. On tér-
kedd, ettd puolustusvoimat ja muut vastaavat koulutustahot huolehtivat ruokatar-
jonnan terveellisyydesta ja tukevat kaikin tavoin mahdollisuutta kayttaa terveellista
tarjontaa hyvakseen.

Haasteena on l6ytaa uusia keinoja, joilla terveellisia valintoja voidaan téallaisessa
ymparistossa edistaa aidosti ilman kontrollointia. (Absetz & Jallinoja & Suihko &
Bingham & Kinnunen & Ohrankammen & Sahl & Pihlajamaki & Paturi & Uutela
2010, 84.)

Varusmiehille tarjottavan ruoan tarkeimpana tavoitteena on terveellinen, monipuo-
linen ja kansalliset ravitsemussuositukset tayttava ruoka. Hyva ravitsemustila yh-
dessa fyysisen kunnon kanssa luovat edellytykset toimintakyvylle ja kenttakelpoi-
suudelle. Oikeaoppisten ruokatottumusten toivotaan seuraavan varusmiesta myos
siviiliin. Varusmiehen ravitsemus on aina kokonaisuus.

Hyvan ruokavalion tavoitteena on energian saannin ja kulutuksen tasapainottami-
nen seka eri energiaravintoaineiden oikea tasapaino. Hyvan ruoan tunnusmerkkeja
ovat nautittavuus, tasapainoisuus, monipuolisuus ja kohtuus. Nautittavuus on ruo-
an keskeinen ominaisuus. Jos ruoka ei maistu, niin muut ruoalle asetetut tavoitteet
jadvat saavuttamatta. Tavoitteena on, etta ruokailuhetki on virkistava lepohetki
palveluksen ja tydnteon lomassa. Ruoka ravitsee, mutta myds tuottaa mielihyvaa.
(Leijona Catering Oy 2013.)
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3 NUORTEN ATERIAPALVELUN TUOTELAATUVAATIMUKSET

Valtioneuvoston asetuksen mukaan opiskelija-aterian tulee tayttaé laadultaan ylei-
set terveydelliset ja ravitsemukselliset vaatimukset. Opiskelijoiden taysipainoisen
lounaan tulee olla ateriakokonaisuus, joka sisaltaa paaruoan liséksi juoman, salaa-
tin seka leivan ja levitteen. Tata asetusta voidaan tulkita siten, etta opiskelija-
aterioiden tulee vastata henkildstoruokailussa yleensa vaadittavaa tasoa. Opiskeli-
jaravintoloissa tarjottava ateria- ja elintarvikevalikoima voi olla kuitenkin suppeampi
ja arvokkaimmista raaka-aineista valmistettuja ruokia voidaan tarjota harvemmin
kuin henkildstoravintoloissa, joissa aterioiden hintataso on korkeampi. Vastuu siita,
etta opiskelijoille on tarjolla suositusten mukaisia ateriavaihtoehtoja, kuuluu seka
ruokapalveluhenkilostélle etta ruokapalveluista paattaville. Ruokapalvelun tuottajan
vastuulla on tarjota ateriavalikoima, joka mahdollistaa opiskelijalle maukkaan seka
ravitsemuksellisesti taysipainoisen ja monipuolisen aterian koostamisen. Opiskeli-
joille tarjottavan ruoan tulee olla koostumukseltaan monipuolista ja vaihtelevaa,
jossa terveellisyys, hyvd maku ja ruokailuhetken virkistava vaikutus yhdistyvat.
Aterioissa tulee kiinnittaa erityistd huomiota niiden energia- ja ravintoainesisaltoon,
jotta ne vastaisivat tutkimuksiin perustuvia suosituksia. Ruokalistoja ja ruokalajeja
seka aterioiden osia voidaan vaihdella ja uudistaa opiskelijoiden makutottumuksia
vastaaviksi, kunhan se tehd&an ruoan ravitsemuksellisesta laadusta tinkimatta.
Parhaimmillaan ruokailuhetki on opiskelijalle myonteinen ja virkistava tapahtuma,
jossa terveysnakokohdat ja ruokanautinto yhdistyvat. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2011, 12.)

Englantilaistutkimuksen mukaan on kiistatta pystytty osoittamaan yhteys lounaan
syOmisella, opiskelijoiden keskittymiskykyyn, energisyyteen ja mielihyvan tuntei-
siin. Nautitun aterian laadulla on merkitysta ja terveellinen ruoka lisaa fyysista ja
psyykkista hyvinvointia.

Fyysisen nautinnon liséksi ruokailu tarjoaa mahdollisuuden sosiaaliseen vuorovai-
kutukseen opiskelutovereiden kanssa. (Brown & Edwards & Hartwell 2013, 196.)
Lopullinen vastuu siita, nauttiiko opiskelija terveytta tukevan aterian, on kuitenkin
viime kadessa hanella itselldaan. Siihen vaikuttaa oleellisesti se, mita ja kuinka pal-
jon hén tarjolla olevista ruoista lautaselleen valitsee. Kouluruoan on oltava taysi-
painoista, ravitsemussuositusten mukaista, maukasta ja sydmaan houkuttelevaa.
Samalla kun tarjotaan oppilaille valinnan vaihtoehtoja, on tarkeaa, etta kaikkien
ruokien perustana ovat terveydelliset perusperiaatteet. (Valtion ravitsemusneuvot-
telukunta 2011, 12.)
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3.1 Ravitsemuslaatu

Ravitsemuslaatu eli ravitsemuksellinen laatu kuvaa ruokavalion, ruoan tai yksittai-
sen elintarvikkeen ravintoainesisaltda / koostumusta suhteessa ravitsemus-
suositusten tavoitteisiin. Ravitsemuslaatu riippuu ravitsemusta parantavien tai
huonontavien ravintoaineiden maarasta. Yksittiiset ruoat voivat parantaa tai huo-
nontaa ruokavalion kokonaislaatua. Tyydyttynyt rasva, korkea suola- ja /tai sokeri-
pitoisuus huonontavat ravitsemuslaatua, kun vastaavasti runsas kuitupitoisuus ja

tyydyttamaton rasva voivat parantaa sita. (Vikstedt & Raulio & Prattala 2011, 10.)

Energian ja ravintoaineiden saantia koskevien suositusten lahtokohtana ovat valti-
on ravitsemusneuvottelukunnan suositukset. Opiskelijoiden energian tarve vaihte-
lee yleensa valilla 1420-3310 kcal (5,9-13,9 MJ) siten, ettd se on vahaisin pieni-
kokoisilla vahan liikkuvilla naisilla ja suurin isokokoisilla runsaasti liilkkuvilla miehil-
l&. Opiskelija-aterian tulisi kattaa noin kolmannes opiskelijoiden paivittisesta

energian tarpeesta. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011, 13.)

Opiskelija-aterioiden koostumus tulee olla rasvan, proteiinin ja hiilihydraattien osal-
ta tasapainoinen ja vastata valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuosi-
tuksia. Aterioiden suositeltavat keskimaaraiset energiaravintoaineiden osuudet
energian kokonaismaarasta ovat rasvaa 30 %, proteiinia 15 % ja hiilihydraatteja 55
%. Aterioissa tulee kiinnittéé erityista huomiota rasvan laatuun ja suolan maaraan.
Aterioiden tulee olla koostumukseltaan myds sellaisia, ettd ne mahdollistavat mo-
nipuolisen ja suositusten mukaisen vitamiinien ja kivennaisaineiden saannin. Ras-
voista kaksi kolmasosaa (2/3) tulee olla pehmeita (tyydyttymattémia) rasvoja. Lei-
van paalle suositellaan kaytettavaksi kasvibljypohjaista rasvalevitetta (rasvapitoi-
suus vahintaan 60 %), ruoanvalmistukseen kasvidljya tai juoksevaa margariinia ja
salaatin kostukkeeksi kasvidljypohjaista salaattikastiketta. Suositeltava suolan
saanti vuorokaudessa on naisille korkeintaan 6g, miehille 7g ja pitkan aikavalin
tavoite alle 6g. Noin 40 % paivan suolaméaarasta saadaan lounasaterian yhteydes-
sa. Tama asettaa suuren haasteen opiskelijaruokailusta vastaaville.

Makuaistin avulla ei voi arvioida luotettavasti ruokien suolaméaraa, koska suolan
maistamiskynnys on yksilollinen. Sen vuoksi ruokien suolapitoisuutta on hyva seu-
rata suolamittarin avulla. Panostamalla opiskelija-aterioissa suolan maaran vahen-
tdmiseen voidaan vaikuttaa opiskelijoiden suolamieltymykseen. T&ll& on ravitse-

muskasvatuksellista merkitysta. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011, 6-7.)
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Ravitsemuslaadun kriteerien toteutumisen seuraamista varten keittiossa pitaa olla
kuvaukset siitd, miten ravitsemuslaadun toteutuminen varmistetaan. Kuvauksista
pitda ilmeta vakioruokaohjeet, tiedot ruokalajien ravintosisalldistd 100 grammaa
kohden. Ruokalistoilla voidaan osoittaa kriteerien mukaisten paaaterioiden tarjonta
paivittain ja pidemmalla aikavalilla, seka ruokalistojen vaihtelevuus ja monipuoli-
suus. (Vikstedt, Raulio, Prattala 2011, 16.) Valtion ravitsemisneuvottelukunnan
ohjeistuksen(2008) mukaan ravitsemuslaadun arviointiin voidaan kayttaa neljaa
erilaista kriteeria, jotka ovat peruskriteeri, rasvakriteeri, suolakriteeri ja tiedotuskri-
teeri. Mikali kriteerit toteutuvat keittiossa hyvin, on todennakoista, etta tarjolla oleva
ruoka on suositusten mukaista. Peruskriteeri maarittelee paivittain tarjolla olevien
paaruoan lisakkeiden laatua; runsaskuituista leipaa, margariinia tai kasvirasvalevi-
tettd, rasvatonta maitoa, tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, hedelmia tai marjoja,
kasviblypohjaista kastiketta salaatin kanssa. Rasvakriteerissd maaritellaan, etta
kalaruokia tulee tarjota vahintdan kerran viikossa, makkararuokia tulee tarjota har-
vemmin kuin viikoittain, rasvaisia perunalisékkeita tulee tarjota harvemmin kuin
kerran viikossa, runsasrasvaista kermaa( > 15 %) tulee kayttaa ruoanvalmistuk-
sessa harvemmin kuin kerran viikossa, runsasrasvaista juustoa( > 17 %) tarjotaan
harvemmin kuin kerran viikossa, runsaasti rasvaa sisaltavia valmisruokia tai puoli-
valmisteita tarjotaan harvemmin kuin kerran viikossa, voita- tai voi-kasvidljyseosta
ei kaytetd ruoanvalmistuksessa lainkaan, kaytetadan vaharasvaista( <10 %) jauhe-
lihaa ja naudan-, sian-, tai siipikarjanlihaa. Suolakriteeri maarittelee suolankayttoon
littyvid periaatteita, joita ovat suolan ja suolapitoisten mausteiden kayttdminen
vakioruokaohjeiden mukaisesti mitaten, perunoiden ja kasvisten kypsentaminen
taysin ilman suolaa, pastan ja riisin kypsentadminen joko taysin ilman suolaa tai
hyvin vahaisessa suolapitoisuudessa, runsassuolaisia valmisruokia- tai puolival-
misteita tarjotaan harvemmin kuin kerran viikkossa, vahasuolaista leipda tarjotan

2-3 kertaa viikossa.

Tiedotuskriteerissa edellytetaan, etta terveellinen ateria havainnollistetaan mal-
liaterian avulla asiakkaille vahintdan kerran viikossa. Ruokapalveluiden tarjoamien
aterioiden ravitsemuksellista laatua ei Suomessa seurata jarjestelmallisesti, mutta
niiden kaytosta ja ruokailijoiden kayttaytymisesta kerataan tietoa useisiin valtakun-
nallisiin tietolahteisiin. Ruokapalvelujen ravitsemuslaatua ei ole mahdollista seura-
ta ruokailijoille suunnatuilla kyselytutkimuksilla, silla ruokailijan on mahdotonta ar-
vioida kodin ulkopuolella sydmansé aterian ravitsemuslaatua. Ruokapalveluiden
tarjoajat voivat seurata suunnittelemiensa ja tuottamiensa aterioiden ravitsemus-
laatua tuotannonohjausjarjestelmista saatavien tietojen avulla. Valtakunnallisesti
ruokapalveluiden laatua voidaan arvioida seuraamalla hankintailmoituksia, tarjous-
pyyntoja, hankintasopimuksia, ostoraportteja, ruokalistoja ja vakioruokaohjeita.
(Vikstedt ym. 2011, 16.)
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3.1.1 Ravitsemussuositukset

Kouluissa tarjottavan ruoan ravintosisallon suunnittelun lahtékohtana ovat valtion
ravitsemusneuvottelukunnan Suomalaiset ravitsemussuositukset — ravinto ja liikun-
ta tasapainoon (2005). Erityisen tarkeaa on huolehtia siité, etté kouluruoassa
energiaravintoaineiden osuudet ja rasvan laatu ovat suositusten mukaiset.(Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2008, 5.)Ravitsemussuosituksia laaditaan niin maail-
manlaajuiseen kayttoon kuin kansallisestikin. Ne perustuvat tutkimuksiin eri ravin-
toaineiden tarpeesta koko elinkaaren aikana. Lisdksi niissa on otettu huomioon
laaja tutkimustieto ravintoaineiden vaikutuksesta sairauksien ehkaisyssa ja tervey-
den edistdmisessa. Ravitsemussuositukset eivat ole pysyvasti samanlaisia, vaan
muuttuvat elintapojen ja kansanterveystilanteen muuttuessa seka uuden tutkimus-

tiedon karttuessa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 8.)

Ensimmaiset suositukset terveen vaeston ravintoaineiden saanniksi julkaistiin vuo-
na 1943 Yhdysvalloissa. Pohjoismaissa suosituksia on laadittu 1980-luvun alusta
l&htien. Suomessa ensimmaiset suositukset julkaistiin vuonna 1987 Valtion ravit-
semusneuvottelukunnan toimesta. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan voimassa-
olevat suositukset on julkaistu vuonna 2005. Niissa on nyt ensimmaista kertaa
mukana liikuntasuositukset. Suomalaiset ravintoainetason suositukset perustuvat
paaosin pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin, joiden tieteellinen pohjaty6 ravinto-
ainetasolla tehdaan pohjoismaisista asiantuntijoista koostuvassa tyéryhmassa.
Suomalaisissa ravitsemussuosituksissa esitetyt luvut kuvaavat tarkeimpien ravin-
toaineiden kuten rasvojen, proteiinien, vitamiinien ja kivennaisaineiden suositelta-
vaa saantia. Koska ravintoaineiden yksil6llinen vaihtelu voi olla huomattava, on
suositusluvut laskettu keskimé&éaraisen tarpeen ja sen hajonnan perusteella niin
suureksi, ettd se vastaa koko terveen, kohtalaisesti likkuvan vaeston tarvetta. Ra-
vintoainesuositukset edustavat suositeltavaa saantia pitkahkélla aikavalilla, esi-
merkiksi kuukauden aikana. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 6 - 9.) Suo-
situkset on tarkoitettu kaytettaviksi joukkoruokailun suunnitteluun seka ravitse-
musopetuksen ja -kasvatuksen perusaineistona. Niité voi kayttdd myos ohjeellises-
ti arvioitaessa esimerkiksi tutkimuksissa tai joukkoruokailussa ryhmien ja joukkojen
ruoankayttta ja ravintoaineiden saantia. Ne soveltuvat vain varauksellisesti yksi-
I6iden ravitsemusneuvontaan, silla yksiéiden ravinnon tarpeen vaihtelut ovat suu-
ret. TAysin uutta suosituksissa on fyysisen aktiivisuuden esittdminen hyvan ruoka-
valion rinnalla osana terveytta edistavia elintapoja. Liikuntasuositukset on esitetty
erikseen lapsille ja nuorille seka aikuisille. Fyysista-aktiivisuutta kuvataan PAL-

arvolla (physical activity level).
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PAL-arvot esitetdan suosituksissa kolmena eri aktiivisuuden tasona, jotka ovat;
aktiivinen elaméntapa, jossa harrastetaan saanndllisesti likuntaa (PAL 1,8), kevyt-
ta tyota tekevat, jotka harrastavat vain vahan liikkuntaa(PAL 1,6) ja erittdin vahan
fyysisesti aktiivinen elamantapa(PAL 1,4). (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2005, 10- 12, 43 - 46.)

Uudet pohjoismaiset ravintosisaltésuositukset valmistuvat vuoden 2013 aikana.
Suurin osa vuoden 2004 suosituksista pysyy ennallaan. Kuitenkin entista enem-
man painotetaan rasvan ja hiilihydraattien laatua ja lahteita.

Kaytannossa tama tarkoittaa huomion kiinnittdmista rasvahappotyyppeihin, ravin-
tokuituun ja lisattyihin sokereihin ruokavalioita suunniteltaessa ja arvioitaessa. Yk-
sittaistyydyttymattomien rasvahappojen suositeltavan saannin vaihteluvalia on
muutettu 10 — 15 prosentista 10- 20 prosenttiin energiansaannista (E %). Muiden
rasvahappotyyppien suositeltava saanti on sailytetty ennallaan. Nain ollen vaesto-
tasolla rasvan kokonaissaannin vaihteluvali on 25 — 40 E % ja hiilihydraattien 45 —
60 E %. Uudistettujen pohjoismaisten suositusten julkistamisen on suunniteltu ta-
pahtuvan lokakuun ensimmaisella viikolla. Niiden pohjalta on kdynnisséa suoma-
laisten suositusten paivitystyd, jonka on maara valmistua vuoden 2013 aikana.
(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 15 — 16. ) Oheisessa taulukossa kuva-
taan 16 — 30 vuotiaiden ravitsemussuositusten mukaista energian tarvetta suh-

teessa fysiseen aktiivisuuteen.

TAULUKKO 1. Energian tarve suhteessa fyysiseen aktiivisuuteen. (Valtion ravit-
semusneuvottelukunta 2005, 11, 13)

Keskimaarainen paino | Arvioitu energiantarve

kg kcal
Ika Tytot Pojat | Tytot 1) Pojat 2)
16 54,8 60 2370 2870
17 56 63,6 | 2370 3200
18 - 30 62 76 Naiset Miehet
PAV 1420 3) 1850
PAL 1,4 1980 2580
PAL 1,6 2260 2950
PAL 1,8 2570 3310 4

PAV = perusaineenvaihdunnan energiatarve levossa

PAL = physicai activity level, energian tarve suhteessa liikunnalliseen aktiivisuuteen
1) 14 - 17 vuctiaiden tyttdjen PAL 1,70
2) 14— 17 vuotiaiden poikien PAL 1,80
3) opiskelijoiden ravitsemussuosituksen alaraja

4) opiskelijoiden ravitsemissuosituksen ylaraja
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Taulukon avulla havainnollistuu hyvin erilaiset energiatarpeet miesten ja naisten
ruokailussa. Fyysista rasitusta vaativassa koulutuksessa energiantarve on huomat-
tavasti suurempi kuin perinteisessa luokkaopetuksessa. (Valtion ravitsemusneu-
vottelukunta 2005, 11 — 13.)

Proteiinin suositeltava saanti on 10-20 E %. Véaestdtason tavoite, jota kaytetaan
suunnittelussa, on 15 E %. Proteiinin tarve on pienin maaré proteiinia, joka yllapi-
taa elimiston typpitasapainoa silloin, kun kehon paino on normaali ja liikutaan koh-
talaisesti. Proteiinin laatu maaraytyy sen sisaltdmien aminohappojen mukaan.
Elainproteiinien laatu on hyva, koska niissé on kaikkia ihmiselle valttaméattomia
aminohappoja. Kasviproteiineista puuttuu aina yksi tai useampi valttaméatén ami-
nohappo. Monipuolisissa kasvisruokavalioissa proteiinien laatu ei kuitenkaan ole
ongelma, koska erilaiset kasviproteiinit tdydentavat toistensa aminohappokoostu-
musta. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 20.)

Hiilihydraattien osuudeksi suositellaan 50-60 % energiansaannista. Vaestotason
tavoite, jota kdytetddn suunnittelussa, on 55 E %. Ravintokuidun suositeltava
saanti aikuiselle on 25-35 g paivassa(3g/MJ). Runsaasti kuitupitoisia hiilihydraatte-
ja sisaltava ruokavalio vaikuttaa edullisesti elimiston sokeri- ja rasva-
aineenvaihduntaan. Kuitupitoinen ruokavalio, jossa rasvojen ja hiilihydraattien
osuudet ovat tasapainossa, vahentaa lihavuuden ja siihen liittyvien sairauksien
vaaraa. Hiilihydraatti- ja kuitusuositus toteutuu kaytanndssa, kun lisataan taysjyva-
viljavalmisteiden, erityisesti ruisleivan, ja juuresten, vihnanneksien seka hedelmien
ja marjojen osuutta ruokavaliossa ja vahennetaan sokerin ja paljon sokeria sisélta-

vien elintarvikkeiden kayttoa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 16.)

Tyydyttyneiden ja transrasvahappojenl yhteenlasketun saannin tulisi olla noin 10
E%. Cis-kertatyydyttymattdmien rasvahappojen suositeltava osuus energiansaan-
nista on 10-15 %. Monityydyttymattdmien rasvahappojen osuudeksi suositellaan
5-10 E %, josta n-3 -rasvahappojen suositeltava osuus on 1 E %. Rasvan osuus
energiansaannista tulisi olla 25—-35 %. Vaestdtason tavoite, jota kdytetddn suunnit-
telussa, on 30 E%. Tyydyttyneiden ja transrasvahappojen (= kova rasva) saantia
on syytd vahentaa ja kerta- ja monityydyttymattdmien rasvahappojen osuutta lisa-
td. Rasvan kokonaissaanti tulee pitda kohtuullisena. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2005, 17.)
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Sydanliiton tekeméaan selvitykseen pohjautuvan arkilounaskriteeriston mukaisesti
“rasvakriteerilla” arvioidaan seka rasvan maaraa, etta laatua valmiissa ruoassa.
Tavoitteena on, etta ruoanvalmistuksessa valtetdéan runsaasti rasvaa sisaltavia
raaka-aineista, voita tai voi-rasvaseosta ei kayteta lainkaan, rasvaisia perunalisék-
keit&, valmisruokia ja makkararuokia tarjotaan vain harvoin. Kalaa tulee tarjota

vahintaan kerran viikossa.

Sydanmerkki-aterian sisaltaman rasvan enimmaismaaréa on 35 % energiasta ja
kovan rasvan osuus enintddn 1/3 rasvoista. (Vlkstedt ym. 2011, 18) Suomalaisten
ruokavaliossa on kovaa rasvaa edelleen liian paljon. Aikaisemmin maito, voi ja
liharuoat olivat tarkeimmat kovan rasvan lahteet. Nykydan kovaa rasvaa saadaan
eniten juustoista, liharuoista ja erityyppisista ravintorasvoista. Samalla kun maidon
kulutus on vahentynyt ja laatu muuttunut vaharasvaisemmaksi, ovat muut maito-
valmisteet, kuten jogurtit ja jaatelot lisanneet suosiotaan ja osuuttaan kovan rasvan
lahteend. Makeista ja suolaisista leivonnaisista kovaa rasvaa saadaan yhta paljon
kuin liharuoista. Monityydyttymattémien rasvahappojen tarkeimmat lahteet ovat
kasvibljyt, erityisesti rypsitljy sekéa kasvirasvalevitteet. Yha suurempi osa, noin
kaksi kolmasosaa rasvasta saadaan piilorasvoina elintarvikkeissa. Vitamiinien ja
kivenndisaineiden saanti on keskimdaarin riittavaa lukuunottamatta D-vitamiinia,
folaattia ja rautaa. Monipuoliset ruokavalinnat takaavat parhaiten vitamiinien ja
kivenndisaineiden riittdvan saannin. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005,16,
24.)

Mikael Fogelholm (2012) esitti FIDAn ammattilaisseminaarissa ndkemyksia tule-
vasta pohjoismaisesta ruokavaliosta. Verrattaessa nykyista ruokaympyraa ja sen
toteutumista vuonna 2001, voidaan todeta, ettéd rasvan ja sokerin saanti on suosi-
tuksiin nahden korkealla, samoin kuin lihan ja kalan kulutus. Sen sijaan kasviksia
ja hedelmia, seka viljavalmisteita kulutetaan suositusta vahemman. Maidon ja mai-
totaloustuotteiden kulutus vastaa suositusta. Seuraavassa kuviossa esitettyna ruo-
kaympyran toteutuminen v. 2001 ja ympyra vuodelle 2020, jossa huomioidaan
ravitsemussuositusten toteutuminen ja kasvihuonepaasttjen vaheneminen 25

%:lla. Vertailu toteuman ja v. 2020 ympyran osalta esitetaan kuviossa 1.
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Toteutuminen v. 2001

M Rasva, sokeri 15
Liha, kala 22
22 .
m Maito 15
M Vilja, peruna 25

M Hed, vih 23

Uusi ympyra v. 2020

MW Rasva, sokeri 9
Liha, kala 12
® Maito 15
15H Vilja, peruna 29

® Hed, vih 35

KUVIO 1. Ruokaympyrat toteuma v. 2001 ja uusi ympyra v. 2020. Raaka-aineiden

jakauma prosentteina (mukailtu, Fogelholm 2012)

Pohjoismaisessa ruokavaliossa hiilihydraattien ja rasvojen lahde on oleellisempi
huomioitava asia, kuin niiden keskinainen suhde. Terveellinen ruokavalio sisaltaa
taysjyvaviljaa, runsaasti vihanneksia ja hedelmia ja punaista lihaa aikaisempaa
vahemman. Terveellinen ruokavalio ei sisélla vaaleaa viljaa tai ainakin sen kayttta
rajoitetaan entista tiukemmin, samoin kuin valtetaan pitkalle prosessoidun lihan
kayttod. Terveellisin ruokavalio on vahahiilihydraattinen kasvisruokavalio. Hyva
ruokavalio koostuu hedelmista, vihanneksista, palkokasveista, juureksista ja mar-
joista. Se sisaltdd pahkindita ja manteleita, kuitupitoista taysjyvaviljaa, vaharasvai-
sia ja vahasokerisia maitotaloustuotteita, kalaa ja rypsi-tai oliividljya. Hyva ruoka-
valio on monipuolinen, ruoka valmistetaan aina mahdollisuuksien mukaan itse,
siind suositaan vuodenajanmukaisia tuotteita, luomuruokaa ja pyritdéan vahenta-
maan jatetta. "Sydminen ei ole kuitenkaan pelkkaa terveytta ja ekologiaa”, huo-
mauttaa Fogelholm(2012) ja viittaa ruokailuun liittyviin muihin mielihyvaa tuottaviin

vaikutuksiin.

3.1.2 Sydanmerkki-ateriajarjestelma

Sydanliitto on kehittanut Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositusten pohjalta
sydanmerkki-ateriajarjestelman v. 2007. Sydanmerkki-aterian ravitsemuslaatua
kuvavat tekijat ovat rasvojen maara- ja laatu, seka suolan maara. Aterian kriteerei-
ta maaritettdessa on lahtdkohtana ollut kevytta tyota tekevan, kohtalaisesti liikku-

van aikuisen energian tarve (1800 Kcal/pv).



23

Ateriakokoa voi lautasmalli periaatteen mukaan suurentaa tai pienentaa energia-
tarpeen mukaan, aterian kriteerit eivat silti vaihtele. Sydanmerkki-aterian sisalta-
man rasvan enimmaismaaré on 35 % energiasta, josta kovan rasvan osuus enin-
tadan 1/3 rasvasta. Suolan enimmaissaantimééra on 2g eli vain 40 % VRN:n suosit-
tamasta pitkan aikavalin vaestotavoitteesta (5g). Suola lasketaan lisatysta ruoka-
suolan maarasta, siind ei huomioida elintarvikkeiden luontaista natriumia. Aterian
tulisi siséltaa kuitua vahintéén 8g. Sydanmerkki-ateria koostuu lautasmallin mu-
kaisesti suositukset tayttavasta paaruoasta lisdkkeineen, runsaskuituisesta ja va-
hasuolaisesta leivastd, lasillisesta rasvatonta maitoa- tai piimaa, vahasuolaisesta
kasvibljypohjaisesta margariinista leivanpaalle, tuoresalaatista ja 6ljypohjaisesta
salaatinkastikkeesta. Erityyppisten paaruokien annoskoot eroavat toisistaan, joten
rasva- ja suolakriteerit ovat erityyppisille ruokalajeille erilaisia. Paaruokalajien an-
noskoot eivat ole kriteeri, vaan viitteellinen laskennan peruste. Kala-aterioissa salli-
taan muita suurempi rasvan maara, koska kalan rasvan ominaisuudet on todistettu
terveytta edistaviksi. Sydanmerkki-ateriajarjestelmaan sisaltyy myos asiakkaiden
ohjaaminen terveellisiin ruokavalintoihin malliaterian avulla. (Vikstedt ym. 2011,
18.)

Sydanmerkki kertoo yksinkertaisesti ja nopeasti tuotteen ravitsemuksellisesta laa-
dusta. Sydanmerkki-tuote on tuoteryhméssaan parempi valinta suolan maaran ja
rasvan laadun ja maaran suhteen. Esimerkiksi vahemman suolaa sisaltavan leivan
tai vAhasokerisemman jogurtin |[6ydat nopeasti tunnuksen avulla. Hyvéa ruokavalio
on kokonaisuus, joissa elintarvikevalinnoilla ja ruokamaarilla on merkitysta.
Sydanmerkki tuotteessa ei tarkoita, etté tuotetta voisi sydda kuinka paljon vain.
Annoskoko -ja kayttotiheys riippuvat tuotteesta ja ne tulee suhteuttaa kokonaisruo-
kavalioon. (Sydanliitto 2013.)
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KUVA 1. Sydanmerkki. (Sydanliitto, 2013.)
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3.1.3 Ateriakokonaisuus

Kouluruokailusuosituksen(2008) ja korkeakouluruokailu suosituksen (2011) mu-
kaan ateriakokonaisuuteen kuuluvat paaruoka, paaruoan energialisake (peruna,
ohra, riisi, pasta tai viljasekoite) seka muut aterianosat (runsaasti kuitua ja va-
hemman suolaa sisaltava leipd, vahan kovaa rasvaa sisaltava leiparasva, rasva-
tonta maitoa tai piimaa, tuoreita kasviksia ja/tai tuoresalaattia, seka oljypohjaista
salaattikastiketta). Paaruokana tarjottava liha on oltava vaharasvaista, kalaa tulee
tarjota vahintaan kerran viikossa. Paaruoanlisdkkeena tarjotaan perunaa, taysjyva
riisia- tai pastaa. Puuro- ja keittoateriaa tdydennetaan vaharasvaisilla leikkeleella
sekd marjoilla, hedelmilla tai kasvislisakkeella. Suosituksesa maaritelldan lihojen,
lihavalmisteiden, lihaleikkeleiden ja juustojen suositetavat enimmais rasva- ja suo-
laprosentit.

Suosituksessa annetaan esimerkkeja erilaisista ateriakokonaisuuksista, jotka sisal-
tavat vaihtelevasti erityyppisen paaruoan seka valmistustavaltaan, etta paaraaka-
aineeltaan. Salaatti, leipd, rasvalevite ja juoma kuuluvat aina osana jokaiseen ate-
riakonaisuuteen. Janojuomaksi suositellaan raikasta vetta, jota tulee olla tarjolla
vaivattomasti ja hygieenisesti lapi koulupaivan. Tarjoilulinjasto tulee jarjestaa niin,
etta salaatit/ kasvislisdkkeet ovat annosteltavissa esimmaisina. (Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2008, 10 — 11.)

3.1.4 Malliateria ja ruokalistan vaihtelevuus

Seka kouluruokailusuosituksen (2008), etta korkeakouluruokailu suosituk-
sen(2011)mukaan ruokalilijalle tulee esittdd malliateria, joko kuvina tai koostamalla
se tarjottimelle nahtavaksi. Malliaterian tulee sisaltaa suosituksen mukaiset ate-
rianosat (paaruoka mahdollisine lampimine lisakkeineen, maito/piima, leipa, rasva,
salaatti/ kasvikset, salaattikastike).

Korkeakouluruokailu suosituksen mukaisesti suosituksen mukainen ateria on mer-
kittdva ruokalistalle selkeasti. Malliaterian on oltava esilla asiakkaille vahintaan
viikoittain. Kriteerien mukaisten paaruokien listakierron tulee olla vahintaén 4 viik-
koa.

Kriteerit tayttavaa kalaruokaa tulee tarjota vahintdan kerran viikossa muissa kuin
pelkastadn kasvisruokaa tarjoavissa ravintoloissa. Kasvisruokana tarjotaan opiske-
lijaravintolassa paivittain joko lakto-ovo-vegetaarinen, laktovegetaarinen ja/tai ve-
gaaninen lounasvaihtoehto. Naitd koskevat ravintosisallon osalta samat suosituk-
set kuin lihaa ja/tai kalaa sisaltavissa aterioissa. Opiskelijaravintolassa tulee olla
tarjolla paivittain vahintdan kaksi normaalihintaista lounas vaihtoehtoa. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2011,14 — 25.)
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Tarjolla olisi hyva olla kaksi paaruokavaihtoehtoa. Toinen vaihtoehdoista voi olla
kasvisruoka, jossa liha, kala tai muna korvataan palkokasveilla tai niista valmiste-
tuilla tuotteilla. Terveydellisista ja mahdollisuuksien mukaan uskonnollisista ja eet-
tisista syista erityisruokavaliota tarvitsevat on otettava huomioon. Ravitsemus-
suositusten lautasmalliin perustuva ja paivan ruokalistan mukainen malliateria oh-
jaa oppilaita koostamaan ateriakokonaisuuden. Malliateria on sijoitettava niin, etta
oppilas ndkee sen ennen oman ateriansa annostelua. Se sisaltaa kaikki aterian
osat. Malliateria koostetaan siten, ettd lautasesta puolet taytetdan kasviksilla, pe-
runaa/pastaa/riisia on lautasesta neljannes ja liha/kala/muna/pavut tayttavat nel-
janneksen. Ateriaan kuuluu lisdksi 1-2 leipaviipaletta, kasvirasvalevite, lasillinen
maitoa tai piimaa seké mahdollinen jalkiruoka, joka voidaan tarjota myds valipala-
na. Aterian koostamisessa ruokien suhteelliset osuudet sailyvat samoina, vaikka
annoskoot ovatkin erikokoiset eri-ikaisille oppilaille. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2008,10. )

KUVA 2. Malliateria / Lautasmalli (Sydanliitto 2013.)

Opiskelijat saattavat toivoa, etta heilla olisi mahdollisuus saada ateriatuettuna
my0s jonkin muotidieetin kuten esimerkiksi vahahiilihydraattisen dieetin mukaista
ruokaa. Taman tyyppiset "toiveateriat” eivat kuulu Kelan ateriatuen piiriin, koska
niista ei ole terveydellista etua verrattuna suositusten mukaisiin aterioihin.
Opiskelijaravintoloilla ei ole mydsk&aéan velvollisuutta valmistaa pelkéastaan mielty-
myksiin perustuvien ruokavalioiden mukaisia ruokia. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2011, 25.)
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3.2  Ympaéristdvastuu

Yritysvastuulla tarkoitetaan erilaisia vapaaehtoisia toimia, joilla yritys toteuttaa yh-
teiskunta-vastuutaan sidosryhmien odotusten perusteella. Yritykset kuvaavat ta-
man luonteista toimintaa yhteiskuntavastuuna, kestavan kehityksen mukaisena
yritystoimintana. Suomen Elinkeinoelaman Keskusliitto kayttaa kasitetta vastuulli-
nen yritystoiminta.

Yritysvastuu voidaan jaotella kestavan kehityksen kolmen ulottuvuuden mukaisesti
taloudelliseen vastuuseen, sosiaaliseen vastuuseen ja ymparistbévastuuseen. Yri-
tysvastuun osa-alueista erityisesti ympéaristdvastuu asettaa erilaisia laatuvaatimuk-
sia tuotteille. Kaytannon toimissa on usein vaikea erotella vastuun elementteja
toisistaan, koska ne ovat keskindisessa riippuvuussuhteessa. (Harmaala & Jal-
linoja 2012, 17.)

Valtioneuvoston periaatepaatoksen (Vnp 4/2009) mukaan kestavia hankintoja tu-
lee julkisissa ruokapalveluissa lisata eli luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa
tai sesonginmukaista ruokaa tulee olla tarjolla valtionhallinnon keittidissa ja ruoka-
palveluissa vahintaan kerran viikossa ja vuoteen 2015 mennessa vahintaan kaksi
kertaa viikossa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011, 28.)
Ymparistovastuullisuudella tarkoitetaan yrityksen pyrkimyksia toimia ympariston
kannalta parhaalla mahdollisella tavalla. Yrityksilla on valitbn vastuu sen itsensa

aiheuttamista ymparistovaikutuksista.

Ymparistovastuuseen kuuluu vesien, ilman ja maaperan suojelu, kasvihuonepaas-
téjen vahentadminen, luonnon monimuotoisuuden turvaaminen, tehokas- ja saasta-
va luonnonvarojen kaytto, jatteiden maaran vahentaminen ja kemikaalien terveys-
ja ymparistoriskien hallinta. Ymparistonsuojelu on laajentunut tuotteen koko elin-
kaaren aikaisten ymparistovaikutusten hallintaan ja vahentadmiseen. Tavoitteena
on, ettéd ymparistdvaikutukset otettaisiin huomioon jo tuotetta tai tuotantoprosessia
suunniteltaessa ja kehittdessa eri yhteistybkumppaneiden kanssa yhteistydssa.
(Harmaala & Jallinoja 2012, 22.)

Vastuullinen yritys on selvilla ymparistovaikutuksista, tuntee lainsaadannon ja
noudattaa sitd, kehittédé jatkuvasti toimintaansa, tunnistaa muutostarpeet ja huomi-
oi ne. Ymparistolainsdadanto ohjaa ilmaston- ja vesiensuojelua, johon kuuluu, jat-
teet ja kierratys, ekotehokkuuden lisaaminen ja energian kaytt6. Lisdksi saadetaan
esimerkiksi elintarvikkeiden pakkausmateriaaleista ja tuotemerkinngista. (Harmaa-
la & Jallinoja 2012, 22.)
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Elintarvike- ja ravitsemisalalla ympéristdvastuuta toteutetaan panostamalla ener-
giatehokkaisiin toimintatapoihin ja pienentdmalla tuotteiden hiilijalanjalkea.
Toiminnassa huomioidaan luonnonvarojen séastelias kaytto koko elintarvikeket-
jussa, ehkaistaan havikin- ja jatteiden syntymista, kiinnitetd&dn huomiota pakkaus-
materiaalien kehittamiseen, veden kayton tehostamiseen ja jatevesien kasittelyyn.
Alalla huomioidaan vastuullinen raaka-aineiden hankinta ja eléainten terveys ja hy-
vinvointi. Ymparistbvastuuta on lahi- ja luomutuotteiden kayttaminen huomioiden
niiden kayton kokonaisvaikutukset ympariston kuormittavuuteen.(Harmaala & Jal-
linoja 2012, 240.) Ymparistovastuun noudattamisesta on hyva viestia asiakkaille
markkinoinnin avulla. Nyky asiakkaat arvostavat ja jopa vaativat ymparistévastuul-
lista toimintaa. Asiakastarpeet lisdantyvat, monimutkaistuvat ja yksilollistyvat jatku-
vasti. Ymparistovastuullisten tuotteiden ja palvelujen kysynta kasvaa.
Ruokapalveluissa toimitaan pitkalti ymparistdvastuun periaatteiden mukaisesti ja
melko yleisesti kaytetaan esimerkiksi lahi- ja luomutuotteita. Yritykset pyrkivat vies-
timaan kehittamistaéan tuotteista pakkausmerkintdjen ja muun tuotteisiin liittyvan
materiaalin avulla. Elintarvikkeista on ilmoitettava vahintdan ainesosat, vahimmais
sdilyvyyspaivamaara, sailytys-ja kayttoolot, valmistajan, pakkaajan ja myyjan nimi,
alkupera tai lahtopaikka ja kayttdohje. Tuotemerkintdjen lisaksi mainosmateriaalilla
voidaan antaa tietoa esimerkiksi tuotteiden terveellisyydesta ja paikallisuudesta.
Valmistajat voivat hakea tuotteilleen ymparistémerkkeja ja eettisen tuotannon serti-
fikaateja. (Harmaala & Jal-linoja 2012, 136.)

Ymparistomerkkien tarkoitus on auttaa kuluttajia jokapaivaiseen elamaan liittyvissa
kulutus- ja ostopaattksissa. Hankkimalla ympéaristomerkittyja tuotteita on helppo
muuttaa kulutustot-tumuksia ymparistda saastavaan suuntaan. Kaytdsséa on useita
erilaisia ymparistémerkkeja. Osa merkeista on virallisia, kuten Pohjoismainen ym-
paristémerkki, Euroopan ymparistomerkki ja EU:n luomumerkki. (Kierratyskeskus
2013))

Ymparistomerkinnén tavoitteena on lisdta puolueetonta tietoa tuotteiden ymparis-
tovaikutuksista seka ohjata tuotteiden valmistusta ja kulutusta ymparistoa saasta-
vaan suuntaan. Ymparistomerkkien avulla yritys voi tiedottaa kuluttajille tuotteensa
kilpailukyvysta ymparistdasioissa. Yritykset voivat hyddyntaa ymparistémerkin
saaneita tuotteita myos tehdessaan omia hankintojaan. Perusajatuksena kaikissa
merkeissa on se, ettéd kussakin tuoteryhméssa vain ymparistolle parhaat tuotteet

voivat saada ympéristomerkin kayttdoikeuden. (Kierratyskeskus 2013.)
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3.2.1 Lahiruoka

Lahiruokatyéryhman maaritelman mukaan lahiruoka on ruoantuotantoa ja kulutus-
ta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen oman
alueensa taloutta ja tyollisyytta. Julkisissa hankinnoissa alueellisen talouden ja
ty6llisyyden korostaminen ei ole sallittua. Hankintalainsaadanndn vastaista ei kui-
tenkaan ole toimitusketjun pituuteen liittyvien kriteerien huomioiminen silloin, kun
toimitusketjulla on vaikutusta elintarvikkeiden laatuun ja ympéaristovaikutuksiin.
Lahiruoan kaytolla tavoitellaan ruoan tuoreutta ja turvallisuutta lapindkyvan elintar-
vikeketjun avulla.

Julkisten hankintojen periaatepaatoksissa esitetddn tavoitteita julkisten varojen
kaytdlle seka toimenpiteitd, joihin ryhdytaan kasvihuonepéaéastojen, jatemaaran ja
ymparistdn kemikalisoitumisen pienentdmiseksi seka luonnonvarojen kestavan
kayton ja ymparistomyodnteisten innovaatioiden edistamiseksi. Tavoitteena on luo-
da julkisiin organisaatioihin ymparistojarjestelma- tai ohjelma, siséllyttda ymparis-
tonékokulma hankintastrategioihin ja paivittdd energiatehokkuudesta annetut oh-
jeet. (Seppanen & Viljakainen 2009.)

Hallitusohjelmassa luvattiin ottaa Suomen maatalouspolitiikan strategiseksi tavoit-
teeksi luomu- ja lahiruoan osuuden lisddminen. Hallitus myds linjasi toteutettavaksi
luomu- ja lahiruoan kehittamisohjelmat. Nyt ohjelmat ovat valmistuneet ja valtio-
neuvosto teki niista ja kehittamisen tavoitteista vuoteen 2020 periaatepaattksen
16.5.2013. Lahiruoka on vakiinnuttanut asemaansa kuluttajien ja ammattilaisten
kesken. (Maa- ja metsatalousministerio 2013, 3.)Tassa ohjelmassa lahiruoalla tar-
koitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka edistda oman alueen* paikallistaloutta,
tyollisyyttd ja ruokakulttuuria, on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista
ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueella. TAman ohjelman toimenpiteet
kattavat lisaksi elintarvikealan I&hinn&a pienempien yritysten erikoistuotteet, joiden
merkittdvimmat markkinat ovat lahialueella, mutta joita myydaan eri kanavissa
muuallakin Suomessa.

Lahiruokaohjelmaa toteutetaan valtioneuvostotason ohjelmana hallinnon kaytetta-
vissa olevin keinoin, mutta sen tavoitteet ja suuntaviivat luovat pohjaa ja antavat
lisdarvoa lahiruokaketjun kaikkien toimijoiden kehittamistydlle. Lahiruoka lyhentaa
elintarvikeketjua, mik& helpottaa elintarvikkeiden jaljitettavyyden, alkuperan ja
merkint6jen valvontaa ja edistdd myos osaltaan vaarinkaytdsten ehkaisemista elin-
tarvikeketjussa. Néain lahiruoalla on myds elintarviketurvallisuutta vahvistavia omi-

naisuuksia. (Maa- ja metsatalousministerio 2013, 5.)
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Laatu- ja ymparistokriteereja hyodyntéen voidaan lisata lahiruoan kayttda julkisissa
hankinnoissa. Hankinnoissa kokonaistaloudellisen edullisuuden ja laadun koros-
taminen hinnan sijaan seka laatukriteereiden kehittaminen ovat keinoja helpottaa
[&hiruoan tieté julkisiin keittidihin. Kuntapaattajille, ruokahankinnoista vastaaville,
tuottajille ja jalostusyrityksille on oltava tarjolla riittavaa koulutusta ja tietoa hankin-
taprosessista, ammattikeittididen vaateista ja tarjolla olevista tuotteista. Tavoiteti-
laksi vuoteen 2020 on linjattu ettd, lahiruoan saatavuus on parantunut ja se on
luonnollinen osa julkisia ruokapalveluja. Lahiruoka on huomioitu kuntien hankinta-
strategioissa ja sita kaytetdan ja arvostetaan kaikissa Suomen kunnissa. Hankinta
kilpailutuksiin liittyvissa laatu kriteereissd huomioidaan ravitsemuksen ja muun
laadun rinnalla ymparisto ja kestava kulutus, sesonginmukaisuus ja tuoreus. (Maa-

ja metsatalousministeri¢ 2013, 8.)

3.2.2 Luomu

Luomu tarkoittaa luonnonmukaista. Luomun menetelmat pohjautuvat luomun peri-
aatteisiin: terveys, ekologia, oikeudenmukaisuus ja huolenpito. Kasvintuotannossa
hyédynnetaan luonnon omia menetelmia ja eldinten kasvatuksessa taataan lajille
tyypille kayttadytyminen. Vastaavasti luomuelintarvikkeissa valtetdén keinotekoisia
aineita. GMO eli geenimuuntelua ei hyvaksyta luomussa. Luonnonmukaista tuo-
tantoa saatelevat Euroopan yhteistjen neuvoston asetus (EY) 834/2007, komissi-
on asetukset (EY) 889/2007 ja (EY) 1235/2008. Nama asetukset maarittelevat
vahimmaisvaatimukset koko EU:n alueella luonnonmukaisesti tuotettuina markki-
noitaville maataloustuotteille ja elintarvikkeille. Asetukset méaarittelevat mik& on
luomua, miten luomupeltoja viljellaan, elaimia kasvatetaan ja elintarvikkeita tuote-
taan. Lisdksi ne saatelevat miten naitd saantja valvotaan ja miten luomutuotteet

tulee merkita. (Luomu 2013.)

Hallitus on sitoutunut toteuttamaan luomualan kehittdmisohjelman, jonka avulla
kotimaista luonnonmukaista tuotantoa monipuolistetaan ja lisataan kysyntaa vas-
taavaksi seka kehitetaan koko luomuruokaketjua. Kehittimisessa painotetaan
luomukotieldintuotannon houkuttelevuutta ja kasvatetaan luomuruoan osuutta jul-
kisista hankinnoista parantamalla ja vahvistamalla pienyritysten ja lahiruoan tuotta-
jien osallistumista julkisten hankintojen kilpailutuksiin mm. parantamalla hankinta-
osaamista ja laadullisten kriteerien esilletuloa. Kotimaisten luomutuotteiden tuotan-
toa, jalostusta, markkinointia ja vientid halutaan kasvattaa ja tehostaa. Luomuelin-
tarvikkeiden tarjonnan monipuolistamisen ja luomun kulutuksen kasvun mahdollis-
tamiseksi tavoitellaan luomupeltoalan kasvua 20 prosenttiin vuoteen 2020 men-

nessa.
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Suomalaisista ammattikeittidista noin 65 prosenttia kayttda luomua ainakin muu-
tamia kertoja vuodessa. Luomutuotteiden kayttd on kuitenkin satunnaista, silla 37
prosenttia kaikista ammattikeittidista kayttda luomutuotteita harvemmin kuin joka
viikko. 27 prosenttia keittidista kayttad luomutuotteita viikoittain ja 17 prosenttia
paivittain. Portaat luomuun -ohjelma selvitti luomun kayton taman hetkisen tilan-
teen v. 2012 Suomen ammattikeittidissa. Vaikka luomun kaytto julkisella sektorilla
on merkittavasti lisdantynyt edellisesta vuodesta, edelleen luomutuotteiden korkea
hinta estaa uusien tuoteryhmien p&aésyn ruokalistoille kunnissa. Luomun kaytto ei
lisaanny julkisella sektorilla ilman vahvaa ja selkeda poliittista linjausta. Luomutuot-
teiden kaytdn suurimpana esteené on edelleen hinta. Myds tuotteiden saatavuus
tai jopa puute seka tietaméattomyys tarjonnasta koettiin selvityksen mukaan suure-
na haasteena. Luomutuotteista parhaiten on saatavilla erilaisia myllytuotteita, mai-
totuotteita, kananmunia seka kasviksista perunaa ja porkkanaa. Tukkuliikkeiden
valikoimissa luomujauhoja ja — hiutaleita on saatavilla my6s sk-pakkauksissa. Joil-
lakin alueilla myllytuotteita toimittavat myos paikalliset myllyt, joiden kanssa pystyy
hyvin neuvottelemaan pakkauskoosta. Luomumaitotuotteiden valikoima on kasva-
nut viimeisen kymmenen vuoden aikana tasaisesti. Maitotuotteiden kohdalla on-

gelmana on sk-pakkausten puuttuminen toistaiseksi markkinoilta.

Kotimaisten luomukasvisten saatavuus vaihtelee satokausittain, koska luomuuviljeli

joité on viela melko vahan ja luomusato on alttimpi sdamuutoksille. Hyvana sato-
vuontena luomuperunaa ja — porkkanaa on saatavilla pitkéalle kevaaseen asti. Jot-
kut kuorimoyritykset toimittavat myoés esikasiteltyjd luomujuureksia. Suomessa
noin viisi prosenttia julkisten ruokapalvelujen kayttdmista raaka-ainekiloista on
luomua. Ruotsissa vastaava osuus oli lahes 20 % jo vuonna 2011. Eniten luomus-
ta valmistettua ruokaa tarjoillaan paivakodeissa ja kouluissa, joissa luomua on noin
seitseman prosenttia raaka-aineista. Vahiten tai ei lainkaan luomua saavat syo-
dakseen vanhustenpalvelujen asiakkaat. Tiedot kdyvat ilmi Portaat luomuun -
ohjelman Taloustutkimus Oy:lla teettdmasta selvityksesta. Tammikuussa 2013

tehtyyn kyselyyn vastasi 185 julkista ammattikeittiéta. (Luomu 2013.)

Monissa Euroopan maissa on jo usean vuoden ajan voimakkaasti ohjattu joukko-
ruokailun julkisia hankintoja kohti luomua. Suomessa maa- ja metsatalousministe-
rion tavoitteet julkisen sektorin ruokapalveluiden osalta on mm., etté ruokapalve-
luissa tarjottavasta ruoasta 20 % on luomua vuoteen 2020 mennessé. (Luomu
2013.)
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Portaat luomuun ohjelma on ammattikeittidille vapaaehtoinen ja maksuton. Ohjel-
maa hallinnoi EkoCentria ja sitd rahoittaa Maa-ja metséatalousministerid. Ohjelman
tavoitteena on vahvistaa luomuketjua edistamalla luomutuotteiden kayttod ammat-
tikeittibiss&, kokoamalla luomutuotteisiin sitoutuneiden ammattikeittididen verkosto
ja keraamalla ja valittamalla tietoa luomun kaytosta ruokapalveluissa. (Ekocentria
2013))

Ohjelmassa on ns. portaita, joita etenemalla keittiot vahitellen lisdavat luomutuot-
teiden kayttoa. Porraskriteerit kertovat sitoutumisesta luomutuotteiden kayttoon.
Ensimmaiselle luomuportaalle paasee, kun keittiossa kayetaéan jatkuvasti vahin-
téaan yhta luomuraaka-ainetta sen kayttbasteen ollessa 1-10 %.

Kayttoprosentti lasketaan organisaatitasolla kaikkien elintarvikkeiden yhteenlaske-
tuista kilomaarista tai niiden hankintahinnoista. Portaita on yhteensa 6 ja viimeisel-
le portaalle paasy edelyttdd runsasta luomutuotteiden kayttéa eri tuoteryhmissa ja
luomun kayttoprosentta 85 — 100. (Ekocentria 2013.)

Luomumerkinndilla varustetut tuotteet perustuvat luonnonmukaiseen viljelyyn ja
raaka-aineisiin. Suomalaisen luomumerkin mydntaa Elintarviketurvallisuusvirasto.
Merkki voidaan myont&aé kotimaiselle tai ulkomaiselle maataloustuotteelle, rehulle,
elintarvikkeelle tai alkoholijuomalle jos vahintd&n 95 % sen ainesosista on tuotettu
luomu-periaatteen mukaisesti, tuote noudattaa virallisten valvontaohjelmien s&an-
t0j&, tuote on tullut suoraan sen pakkauksessa mainitulta tuottajalta ja siihen on
merkitty sen tuottajan, valmistajan tai myyjan nimi ja valvontaelin. Luomu-
tuotteissa ei saa kayttdd muuntogeenisid organismeja tai niiden johdannaisia.
(Harmaala & Jallinoja 2012, 138.)

3.3 Ruokaturvallisuus

Turvallinen ruoka ei kaikkialla maailmassa ole itsestddnselvyys. Suomessa ruuan
turvallisuuteen liittyva osaaminen on vahvaa. Sen taustalla on koko elintarvikeket-
jun laadun hallinta ja jaljitettavyys. Suomalainen osaaminen onkin herattanyt kiin-
nostusta eri puolilla maailmaa, ja osaamistamme voidaan hyédyntaa myods kaupal-
lisesti. Tama oivallus on my6s elintarviketurvallisuus vientituotteeksi 2011-2013-
hankkeen taustalla. (EVIRA 2013.)

Ammattikeittididen toimintaa ja ruoan turvallisuutta ohjaavina lainsdadantokoko-
naisuuksina ovat lahinna kolme eri lainsdadantda: terveydensuojelulaki, elintarvi-
kelaki ja laki elaimisté saatujen elintarvikkeiden hygieniaa koskevasta lainsdadan-
nosta. (EVIRA 2013.)
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Elintarviketurvallisuuden valvonta perustuu koko elintarvikeketjun monivuotiseen
kansalliseen valvontasuunnitelmaan, jossa on yksityiskohtainen kuvaus koko val-
vontaketjusta. Ruokaturvallisuuteen liittyvat riskit ja elintarvikehygieniaosaamis-
vaatimus on otettu ammattikeittioissa vakavasti.

Ammattikeittididen ruokaturvallisuuteen ja ruokatuotantoon liittyy monia asioita
mm. raaka-aineet, kuljetukset ja varastointi, tybmenetelmat ja tydtavat, ymparisto-
vaikutukset, energian kaytto. Lisaksi on varmistettava, etta elintarvikehygienia ei
paase vaarantumaan myoskaan elintarvikkeiden kasvu-, varastointi-, valmistus, tai
kasittelytiloissa. (EVIRA 2013.)

3.3.1 Omavalvonta

Omavalvonnaksi kutsutaan toimijan omaa jarjestelmaa, jolla toimija pyrkii varmis-
tamaan, ettéa elintarvikkeet ovat turvallisia ja elintarvikelainsaadannén vaatimusten
mukaisia. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja kasitteleméaénsa elin-
tarvikkeeseen liittyvat elintarviketurvallisuutta ja kuluttajansuojaa vaarantavat teki-
jat ja huolehdittava niiden hallinnasta. Toimijan tulee kuvata nama tekijat ja niihin
liittyvien riskien hallinta kirjallisessa omavalvontasuunnitelmassaan. Toimijan tulee
toimia suunnitelman mukaisesti ja pitda kirjaa suunnitelman toteuttamisesta. Oma-
valvontasuunnitelmaan tulee tarvittaessa liittda naytteenotto- ja tutkimussuunnitel-
ma seka tieto siitd, missa laboratoriossa omavalvonnan naytteet tutkitaan. (EVIRA
2013.)

EU:n yleinen elintarvikeasetus (EPNAs 178/2002/EY) luo perustan ihmisen tervey-
den ja kuluttajien etujen korkeatasoiselle suojelulle seké saatéaé toimijan vastuusta
huolehtia, etta elintarvikkeet tayttavat elintarvikelainsdddannon vaatimukset ja
varmistaa, ettd ndma vaatimukset tayttyvat. Taméa sama periaate on esitetty kan-
sallisessa elintarvikelaissa (23/2006), jossa termi "omavalvonta” vastaa em. EY-
saaddksen edellyttamaa toimijan vastuuta. Yleisessa elintarvikehygienia-
asetuksessa (EPNAs 852/2004/EY) on annettu yleiset hygieniasaannot kuluttajan-
suojan varmistamiseksi elintarvikkeiden turvallisuuden osalta.(EVIRA 2013.)

Oiva- jarjestelma on otettu kayttdon toukokuussa 2013. Ensimmaisina valvonta-
kohteina olivat erikokoiset elintarvikemyymalat ja kioskit. Oiva- jarjestelma laaje-
nee vaiheittain kaikkiin elintarvikealan yrityksiin vuoteen 2015 mennessa.

Oiva on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelma, jota koordinoi
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira. Kuntien elintarvikevalvojat tekevat tarkastuksia
nykyisen valvontasuunnitelman mukaisesti. Raportteja julkistetaan sitd mukaa, kun
kuntien elintarvikevalvojat tekevat tarkastuksia. Valvontatulokset 16ytyvét interne-
tista. . (EVIRA 2013.)
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Tulostettujen Oiva-raporttien esillelaittaminen yrtysten sisddnkayntien yhteyteen on
vapaaehtoista voden 2013 loppuun saakka, jonka jalkeen se muuttuu pakolliseksi.
Oivassa arvioidaan hymynaamoin yrityksen elintarviketurvallisuutta, kuten elintar-
vikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta. Parhaimman hymyn saamiseen edellytetaan
lain noudattamista. Hymynaama kertoo, etta elintarviketurvallisuus on kuluttajan
kannalta yrityksessa hyvalla tasolla. Oiva kriteerit yhtenaistavat tarkastuskaytanto-
j&, koska elintarvikevalvojat ympari Suomen tekevat tarkastuksia samojen Oiva-
arviointiohjeiden perusteella. (EVIRA 2013.)

Tarkastuksista tulee kohdennetumpia seka nopeampia ja riskiperusteinen tarkas-
taminen korostuu. Tarkastukset tehdaan myos paasaantdisesti ennalta ilmoitta-
matta. Yrityksissa tarkastettavat asiat eivat Oivan mukaisten tarkastusten myota
muutu. Valvontatietojen julkaisemisella pyritaan lisaamaan valvonnan lapinaky-
vyytta seka tuomaan elintarvikevalvonnan tarkastustulokset kuluttajan kayttoon.
Tavoitteena on myds lisata elintarvikevalvonnan tunnettavuutta ja vaikuttavuutta.
Oiva kannustaa yrityksia pitamaéan huolta elintarvikehygieniasta ja tuotteiden tur-
vallisuudesta. Yrityksille avautuu myds mahdollisuus kertoa kuluttajalle omasta
toiminnastaan. (EVIRA 2013.)

3.3.2 Jéljitettavyys

Jaljitettavyys pellolta poytddn — ketjussa tarkoittaa, ettd elintarvikkeet, rehut ja nai-
den raaka-aineet pystytaan jaljittamaan jokaisessa tuotanto-, valmistus- ja jakelu-
vaiheessa. Elintarvike- ja rehualan toimijat, mm. valmistajat ja myyjéat ovat lainsaa-
danndn mukaan vastuussa jaljitettavyydesta.

Jaljitettavyydella tarkoitetaan, ettd elintarvike- ja rehualan toimija pystyy osoitta-
maan, mista raaka-aine- tai muu tuote-era on tullut ja mihin l&hetetty eréa on toimi-
tettu. Lisaksi toimijan tulee tietda elintarvikkeiden hankinta- ja luovutusajankohdat.
Sisdisella jaljitettavyydella tarkoitetaan, etta toimija pystyy yhdistamaan, mita tullei-
ta erid mikin lahteva era sisaltaa. Jaljitettdvyydesta hyotyvat kuluttajat, elaimet ja
elintarvike- ja rehualan toimija. Toimiva jaljitettavyys lisaa elintarvikkeiden ja rehu-
jen turvallisuutta. Jaljitettavyyden avulla pyritaan estamaan hylattyjen elintarvike- ja
rehuerien paasy ihmisten tai eldinten ravinnoksi. Joskus tuotteissa havaitaan vi-
ranomaisten tai toimijoiden toimesta virheitd, jolloin virheelliset tuotteet vedetaan
pois markkinoilta. Hyvan sisaisen jaljitettdvyyden avulla varmistetaan tehokas ta-
kaisinveto ja minimoidaan aiheutuvat vahingot niin kuluttajille kuin toimijoillekkin.
(EVIRA 2013.)
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Kuluttajien luottamus suomalaiseen elintarvikeketjuun on vahvaa, mutta ei osata
kertoa mihin luottamus perustuu. Skandaalien my6ta jaljitettavyyden tarve kasvaa.
Kuluttajat haluaisivat tietad enemman tuotteen alkuperésta, tuotantotavoista, lisa-
aineiden kaytosta, ymparistovaikutuksista ja tuottteen turvallisuuteen vaikuttavista
tekijoista. Kuluttajat toivovat, ettei heidén tarvitse olla ruokaketjun vastuullisuudes-
ta huolissaan, vaan etté toimijat ja viranomaiset huolehtivat siitd. Kuluttajat toivovat

kuitenkin saavansa asioista tarvittaessa helposti tietoa. ( Kotro 2013 )

Tuoteturvallisuutta ja jaljitettéavyyttéa voidaan hallita ravintola- ja suurtalousmaail-
massa erilaisten tuotannonohjausjarjestelmien avulla. Tuotannonohjausjarjestel-
man avulla hallitaan kaytettavien elintarvikkeiden tuotetietoja, joita voivat olla tuot-
teen pakkauskoko, tuotenumero, ean-koodi, hinta, alkupera, valmistaja, myyja ja
tuotteen yksil6llinen tuoteseloste. Tuotannonohjausjarjestelmén avulla ostetaan
tuotteitasuunnitellaan ruokalistoja ja resepteja, saadaan ravintoainelaskelmia ja
kustannustietoa sekéa tuote, resepti, ateria ja ruokalistatasoille. Tuotannonohjaus-
jarjestelmaan voi liittyd myds myynti- ja tilausosio asiakasrekistereineen seka
omavalvontaosio. Tuotannonohjausjarjestelmia ovat esimerkiksi Aromi, Aivo ja

Jamix.
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4 NUORTEN KULUTTAJA-ASIAKAS TARPEITA ATERIAPALVELUILLE

Tutkimuksessa kuluttajien ruokavalinnat ja arjen toimintatavat v. 2005 lahestyttiin
kuluttajia ruoan laatuun ja turvallisuuteen liittyvilla kysymyksilla. Menetelmana laa-
dullisen aineiston keraamiseen kaytettiin verkkoymparistdssa taytettavia ruokapéi-
vakirjoja. Otantaan kuului eri- ikdisid mehia ja naisia, joista lahes puolella oli kor-
keakoulututkinto ja asuinpaikkana Etela — Suomi. Osallistujista suurin osa ilmoitti
olevansa lapsettomia aikuistalouksia. Ruokapaivakirjat tuottivat kuluttajien pohdin-
taa siitd, mita on laadukas ja turvallinen ruoka, missa ruokariskit piilevat seka mil-
laisin kaytanndin riskit pyritaén ottamaan haltuun. Pohdinnoissa arvioitiin suhdetta
seka yksittaisiin tuotteisiin ja ruokiin, elintarvikeketjun toimijoihin etté ruokaa ja
syomista koskevaan informaatioon.

Tarkastelunakokulmasta riippumatta luottamus konkretisoituu k&ytannon valinnois-
sa ja toiminnassa. Kuluttajat ovat tietoisia ruokaan liittyvista riskeisté, ainakin joil-
tain osin. Tietoisuus riskeista ei kuitenkaan aina merkitse samaa kuin olla huolis-
saan ruoan laadusta ja turvallisuudesta. Ruokapaiva-kirjoissa tilanne naytti lahes
painvastaiselta. Kun riskeja pohdittiin, usein samanaikaisesti korostettiin osattavan
ottaa riskit haltuun. 'Todelliset’ ruokaan liittyvat huolet syntyvat pikemmin vasta
silloin, kun kuluttajien omat keinot riskien kontrolloimiseksi loppuvat. (Jarvela &
Makela 2005, 121 — 135.)

Kuluttajille oli varsin tyypillista kuvailla ruokavalintojaan joko valttdmisen tai suosi-
misen avulla. Valttamisen ja suosimisen strategiat perustuvat kuluttajien nakemyk-
siin siita, mika edustaa heille hyvid, mika puolestaan huonoja valintoja laadun ja
turvallisuuden nakokulmasta. Yhteista strategioille on, etta yksittaiset tuotteet tai
ruoat nahdaan erdanlaisina hyvan ja pahan merkkeing, jotka voivat leimata koko
ruokavaliota ja jopa elamantapaa. Valttamisen strategialla pyritdan karsimaan
omista ruokatottumuksista pois ruoan laadun ja turvallisuuden uhat.

Kemialliset riskit, lisdaineet ja epdilys jaamista tuotteissa nousivat valtettavien ruo-
kien listalle. Tyypillisesti ruoka-aineeseen tai ruokaan liittyvaa riski-informaatiota
arvioidaan suhteessa ruoan kayttomaariin ja -kertoihin. Esimerkiksi lisaaineisiin
liittyvat riskit voidaan hyvaksya harvoin syotavissa tuotteissa, kun taas perusruo-
kavaliosta ne pyritdédn karsimaan pois. Eettisia ja ekologisia valintoja lahestytaan
ruokapaivakirjoissa useammin suosimisen kuin valttdmisen avulla. Tyypillisia kay-
tannon esimerkkejd suosimisesta ovat vaharasvaisten tuotteiden, kotimaisen ruo-
an, luomuruoan tai tietyn tuotemerkin suosiminen. (Jarvela & Makela 2005, 121 —
135.)
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Valttdminen ja suosiminen voivat kohdistua yksittdisten tuotteiden sijasta myos
elintarvikeketjun toimijoihin. Turvallisuussyisté valtetd&n esimerkiksi pikaruoka-
paikkoja, pienia etnisia ravintoloita ja kauppoja, joiden tavarankierron ja sailytystilo-
jen ei uskota olevan asianmukaisia. Kuluttajat eivat ole aina vakuuttuneita elintar-
vikeketjun toimivuudesta, josta syntyy epéaluottamus toimijaa kohtaan. (Jarvela &
Makela 2005, 121 — 135.)

Kohtuullisuuden ja monipuolisuuden ajatusmallin avulla voidaan rakentaa terveelli-
nen ja vaihteleva perusruokavalio, joka mahdollistaa herkuttelun ja satunnaiset
poikkeamat epaterveelliseen suuntaan. Se takaa yhtaalta erilaisten ravintoaineiden
riittdvan saannin, toisaalta taas pienentéa erilaisten haitallisten aineiden kertymia
ja niista aiheutuvia riskeja. Joustavuutensa takia se on monin tavoin arkea helpot-
tava tapa toimia. Syomalla kaikkea kohtuullisesti ja monipuolisesti voi vapautua
pohtimasta jokaisen yksittaisen valinnan turvallisuutta tai terveellisyyttd Taman
tutkimuksen perusteella on oletettavaa, etté nuoret ateriapalvelun asiakkaina eivat
tule antamaan palautetta ja kysymaan naista asioista, vaikka ne saattaisivat heita
kiinnostaa. Tutkimustulos tuli esille seka ateriapalvelujen tuottajien vastauksissa,
etta ruokailijoiden vastauksissa. Laajempi tietoisuus tuotelaadun huomioimisesta
lisda asiakkaiden arvostusta ateriasta ja ateriapalvelujen laadukkaasta toiminnas-
ta.

Usein hinta on merkittavin aterian tai elintarvikkeen valintaperuste. Pienet tulot
voivat pakottaa valitsemaan edullisimpia tuotteita silloinkin, kun jokin kallimpi, mut-
ta vaikkapa eettisemmaksi tai turvallisemmaksi koettu tuote houkuttelisi puoleensa.
Usein hinta suhteutettiin kuitenkin laatuun, jolloin hinnan ohjaavuus valintatilan-
teissa vaikutti enemman valinnalta kuin pakolta. Hinta tarjoaa selkeén ja ostotilan-
teessa myos nopean — valintaperusteen etenkin silloin, kun tuotteiden valisia eroja
on vaikea havaita. Osa kuluttajista tyontda ruoan turvallisuuden pohdinnat taka-
alalle, koska niita pidetaan toissijaisena tai jopa merkityksettémina. Ruoan turvalli-
suuden sijasta voidaan keskittya sellaisiin ruoan ulottuvuuksiin, joita pidetaan mer-
kityksellisempina. Tyypillisesti esille tulivat ruoan makuun ja mieltymyksiin liittyvéat
tekijat seké ruoan merkityksen korostaminen nautintona ilman uhkakuvia. Usein
pohdintojen taustalla [6ytyy se, etta kuluttajat kokevat voivansa tehda valintojaan
vahvan luottamuksen ilmapiirissa.

Ravitsemukselliset riskit nayttaytyvat usein vahemman uhkaavina, osin olettavasti
siksi, ettd kuluttajat voivat kokea riskien olevan varsin hyvin kontrolloitavissa — ja
usein myds kuluttajien omalla vastuulla. Ruoan laatu ja turvallisuus ovat lasna ruo-
an valinnassa ja arjen toiminnassa, mutta niin ovat monet muutkin tekijat, kuten
esimerkiksi ruoan tuotannon eettisyys ja ekologisuus ja ruoan hinta. (Jarvela &
Makela 2005, 121 — 135.)
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4.1 Tutkimus Suomalaisen ruokakulttuurin arvostuksesta

Taloustutkimus toteutti v. 2012 internet- kyselyna seurantatutkimuksen suomalai-
sen ruokakulturin edistamisohjelman (Sre:n) arvostustutkimuksille, jotka on tehty
vuosina 2008 ja 2010. Tutkmuksen rahoitti Laatuketju, Omarahoitus MTK ry ja
Kuule Oy. Tutkimuksen tavoitteena olivat havainnot muutoksista aiempiin tuloksiin
nahden. Tutkimuksen kohderyhména oli 15 — 65 vuotiaat suomalaiset valtakunnal-
lisesti. Tutkimuksen mukaan suomalaista ruokakulttuuria arvosteaan kulttuuri-
iimion& kolmanneksi eniten, muotoilun ja arkkitehtuurin jalkeen. 49 % vastanneista
pitaa sita vahintaan melko hyvalla tasolla olevana, yhtena Suomen vahvuuksista.
Alle 20 — vuotiaat nuoret eivat arvosta ruokakulttuuria yhtapaljon kuin heita van-
hemmat. Suhtautumista ruokakulttuuriin mitattiin 18 eri vaittamalla ja lopputulokse-
na kaikkein arvostetuimmiksi asioiksi nousivat ruokailun rauhaan ja yhdessa teke-
misen tunnelmaan liittyvat vaittamat. Ruoan tasoon ja makuun suhtaudutaan tut-
kimuksen mukaan terveen kriittisesti.

Ruokakulttuuri myonteisia asenteita on enemman naisilla kuin miehilld ja van-
hemmat vastaajat ovat enemman yhteiskunnallisia vaikutuksia tiedostavia kuin
nuoremmat vastaajat.

Alle 20- vuotiaat vastaajat antavat paljon vastauksia, jotka eivat ota kysyttyyn asi-
aan kantaa lainkaan. (Kurunméki 2012, 7,10,15.)

Tutkimuksessa kysyttiin kouluruokailuun liittyvid asioita. Nékemykset kouluruokai-
lusta olivat séilyneet eri vuosina hyvin samantyyppisind. Nuoret eivat pida koulu-
ruokailua kiinnostavana keskustelunaiheena. Neljannes vastaajista pitdé kouluruo-
kailutilannetta ikAvana ja 2/3 toivoo kotikuntansa panostavan enemman siihen.
Lahiruokaa ja tietoa ruoan alkuperasta toivotaan. Kysymysten vastauksiin kaytet-
tiin asteikkoa 1 — 5. 1 = taysin eri mielta ja 5= taysin samaa mieltd. Seuraavassa
kuviossa on tiivistettynd kouluaterian tuotelaatuun liittyvien kysymysten vastausten

keskiarvot.
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KUVIO 2. Taloustutkimuksen(2012) tulokset kouluaterian tuotelaatutekijdista kes-
kiarvoina (Kurunméki 2012, 24,36.)

Nuoremmat vastaajat toivovat hieman vanhempia enemman tarjolle luomuruokaa.
Tutkimuksessa kysyttiin elintarvikkeiden ostovalintoihin vaikuttavien tekijéiden
merkitysta kuluttajille. Arvioitavia tekijoita olivat mm. tuotteen tuoreus, maukkaus,
edullisuus, selkeét sisaltomerkinnat, ymparistoystavallisyys, tuotetaan eldinten
hyvinvointia arvostaen ja tuotantoketjun jaljitettavyys. Yli 50 % vastaajista ilmoitti
kiinnittavansa huomiota ostoksilla elintarvikkeen tuoreuteen, maukkauteen, edulli-
suuteen ja sisaltomerkintdihin.

Ymparistoystavallisyyteen ilmoitti kiinnittavansa huomiota 31 % vastaajista ja tuo-
tantoelainten hyvinvointiin 30 % vastaajista. Tuotantoketjun jaljitettavyyteen ilmoitti

kiinnittavansa huomiota 19 % vastaajista. (Kurunmaki 2012, 24, 36.)

Suomalaisen ruokakulttuurin arvostus tutkimuksessa 2012 kysyttiin kansalaisten
mielipiteitd suomalaisuudesta ja sen merkityksesté tuotevalintoihin kaupassa. Kai-
kista vastaajista 55 % piti suomalaisuutta erittdin tai melko tarkeana valintaperus-
teena elintarvikehankinnoisa.

Kyselyyn osallistuneista nuorista 34 % piti suomalaisuutta tarkeana valintaperus-
teena. Vastaajista 51 % ilmoitti olevansa valmis maksamaan enemman suomessa
valmistetuista elintarvikkeesta. Suomalaisista raaka-aineista valmistetuista elintar-
vikkeista maksaisi enemman 57 % vastaajista ja omalla asuinpaikkakunnalla tuote-

tusta tuotteesta 59 % vastaajista.
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Perinteisen suomalaisen reseptin mukaan valmistetusta tuotteesta maksaisi
enemman 35 % vastaajista ja pienen Suomalaisen yrityksen valmistamasta tuot-
teesta 63 % vastaajista. Seurantatutkimuksen vertailussa 2012 aikaisempiin tutki-
muksiin 2008 ja 2011 nahden suomalaisista raaka-aineista valmistettu ja Suomes-
sa valmistettu tuote on nostanut arvostustaan, eli niista ollaan valmiita maksamaan
aikaisempia vuosia enemman. Suomalaisen luomutuotteen arvostus on tdmén
tutkimuksen valossa laskenut aikaisempiin vuosiin verrattuna, mutta edelleen 54 %
vastaajista on valmis maksamaan siitd enemman. Tutkimuksessa kysyttiin arviota
eri tuoteryhmien (liha, maito, kasvikset)tuotelaatuun liittyvistd ominaisuuksista ver-
raten suomalaista tuotetta suomessa myytaviin vastaaviin ulkomaisiin vaihtoehtoi-
hin.

Suomalaista tuotetta pidettiin kaikissa tuoteryhmissa kaikilta ominaisuuksiltaan
ulkomaista parempana, poislukien tuotteen edullinen hinta. Suurin ero suomalai-
sen tuotteen eduksi katsottiin olevan tuotteen jaljitettavyydessa. (Kurunmaki 2012,
28, 35.)

4.2 Vastuullinen kuluttaminen

Vastuullinen kuluttaminen tarkoittaa tuotteiden tai palveluiden ostamista tiettyja
eettisidtoimintatapoja ja periaatteita noudattavilta yrityksilta tai yhdistyksilta. Tahan
littyy epéaeettisten tuotteiden ja yritysten boikotointi ja nykyaéan joillakin kuluttajilla
myds epaeettisesti toimiviin valtioihin kytkeytyneiden yritysten boikotointi. Vastuul-
liseen kuluttamiseen liittyy olennaisesti myds liiallisen kuluttamisen valttdminen ja
tuotteiden huolto, kierratys tai uudelleenkayttd. Eettisyys on subjektiivinen kasite,
mutta tarkoittaa tdssa yhteydessa sitd, etta tuottaja ottaa taloudellisten nakokohti-
en lisdksi huomioon ymparistolliset (kuten paastot, elainkokeet) ja sosiaaliset vai-
kutuksensa (kuten lapsitydvoima, oikeudenmukainen palkkaus). Kuluttaja voi ver-
tailla yritysten eettisyytta erilaisilla eettisilla indekseilla (kuten DJSI, FTSE4Good)
ja tuotteiden eettisyytta erilaisilla merkeilla kuten Joutsenmerkki, Ekoenergia-

merkki, reilun kaupan merkki, luomu-merkki. (Suomen kuluttajaliitto 2013.)

Kuluttamisen tulevaisuutta pohtineen ryhman luomissa skenaarioissa vuodelle
2023 ennustetaan ihmisten syévan ja elavan terveellisesti. L&hi-ja sesonkiruoan
merkitys kasvaa, mutta halu eksoottiseen ja kiellettyyn luo markkinoita elintarvik-
keiden salakuljetukselle. Globaalisti on kielletty useiden kalalajien pyytaminen.
Suomen peltopinta-ala on puolet vuoden 2008 tasosta. Maatalous on keskittynyt
eteldiseen Suomeen. Ymparistoystavllisyys on kaikkien yhteinen etiikka, jonka
mukaisesti voidaan kieltaytya sydmasta ravintolassa, jonka valmistusmenetelmat
ovat eettisesti arveluttavia. (Mokka & Neuvonen 2009, 101,120.)
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Ravintolamenuissa kerrotaan aina ruoan alkuperd, valmistamisessa kaytetty
energiamaara ja siitd syntyneet kasvihuonepaastot. Elintarviketeollisuus on velvoi-
tettu kertomaan jokaisesta tuotteesta ruoan koostumuksen lisaksi erilaisia ymparis-
tokertoimia ja niiden kautta annoksen ymparistokuormitus. Riisia ja lihaa siséltavia
aterioita nautitaan harvoin, niiden sijaan on elintarviketeollisuus kehittanyt korvike-
aineita. Kuitua saadaan paaasiassa laaketeollisuuden tuottamien pillereiden ja
uutteiden muodossa. Proteiinipirteldiden ja hiilihnydraattinesteiden maéara markki-
noilla kasvaa. (Mokka & Neuvonen 2009, 101,120.)

4.2.1 Reilu-kauppa

Reilun kaupan merkkijarjestelma sai alkunsa 1980-luvulla meksikolaisten kahvin
viljelijdiden aloitteesta. Kahvin maailmanmarkkinahinta oli tuolloin niin alhainen,
eetei se riittényt viljelijiden ja heidan perheidensa toimeentuloon. Kahvinviljelijat
halusivat ansaita ealntonsa omalla tyéllaan mieluummin kuin olla kehitysavun koh-
teina. Tasta toiveesta lahtoisin syntyi Reilun kaupan merkki-jarjestelma. Reilun
kaupan tuotteista maksetaan viljelijalle vahintaan takuuhinta, joka kattaa ihmisten
ja ympariston kannalta kestavan tuotannon kustannukset. Takuuhinta turvaa vilje-
libiden tulevaisuutta maailman markkinahintojen heilahteluissa. Takuuhinnan lis&a-
kis maksetaan erillista reilun kaupan lisda, jonka kaytosta paatetddn demokraatti-
sesti koko tydyhteison eduksi.

Tyontekijat saavat vahintaan lakien mukaista palkkaa, asialliset tydolot ja oikeuden
littyd ammattiyhdistystoimintaan. Reilu kauppa ei hyvasky lapsitydvoiman kayttoa.
Ympariston hyvnvoinnista huolehditaan ja ympariston monimuotoisuutta vaalitaan.
Reilu kauppa mahdollistaa kehitysmaiden ihmisille paremman tulevaisuuden. Rei-
lun kaupan tuotteita tuotetaan yli 70 maassa ja niitd myydaan 125 maassa. Suo-
messa on myynnissa 1800 erilaista Reilun kaupan tuotetta. Reilun kaupan- merkil-
|& saatavilla olevia elintarvikkeita ovat kahvi, kaakao, tee, banaani, sokeri, hunaja,
hedelméamehut, riisi, kvinoa ja mausteet. Reilun kaupan tuotteita on saatavissa
useiissa eri ruokakaupoissa ja kaikissa suurissa tukuissa. Horeca-alan tukuista
mm. Meira Nova, Kespro, Heinon tukku ja Metro-tukku myyvéat Reilun kaupan tuot-
teita. Osa tuotteista on vain toimitustukkujen valikoimissa. Reilun kaupan sertifioin-
timerkki tuotteessa viestii vastuullisuudesta seka ymparistdn ja ihmisten hyvinvoin-
nista. Merkki tuo lisdarvoa tuotteeseen ja se on hyvin tunnettu. (Reilu kauppa
2013))
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Suomalaisista 93 prosenttia tunnistaa Reilun kaupan merkin ja heista 75 prosenttia
0saa nimeta mité se tarkoittaa (Taloustutkimus 2012.) Reilun kaupan tuotteiden
myynti kasvaa Suomessa joka vuosi. Kuluttajat arvostavat lapinékyvyyttd tuotanto-
ketjussa, eettisyyttd, ympariston hyvinvoinnin huomiomista sekd Reilun kaupan
tuomia sosiaalisia hyotyja viljelijoille ja koko yhteisolle. (Reilu kauppa 2013.) Ku-
vassa 3 Reilun kaupan merkki

FAIRTRADE

Reilu kauppa
Rejal handel

KUVA 3. Reilun kaupan merkki (Reilu kauppa 2013.)

4.2.2 LOHAS

LOHAS tulee sanoista Lifestyles of Health and Sustainability. LOHAS- kuluttajien
arvoja ovat eettisyys, ekologisuus ja terveellisyys. Suomalaista tutkimustietoa tasta
varsin tuoreesta kuluttajaryhmésta on saatu vuodesta 2009 l&htien, jolloin markki-
natutkimusta tekeva Tripod Research ryhtyi tekemaan vuosittaista LOHAS-
tutkimustaan. Kestavasta kehityksesta ja terveydestddn huolta kantavat kuluttajat
ovat muita tiedonjanoisempia. He ottavat asioista selvad, ja jakavat tietonsa muil-
lekin. Yrityksille trendi merkitseekin paitsi mahdollisuuksia, myos uhkia. Mikaan
yritys ei halua leimautua julkisesti naiden asioiden laiminly6jaksi. LOHAS-
tutkimusta tehneen Taru Eboreimen mielestd suomessa luotetaan liikaa siihen,
ettd suomalaiset ostavat suomalaisia tuotteita mielummin kuin ulkomaisia. Suoma-
lainen LOHAS-kuluttaja voi ostaa my6s ulkomaisia tuotteita jos han voi luottaa
siihen, etta tuotteet ovat eettisesti ja ekologisesti vastuullisesti tuotettuja ja terveel-
lisia. Ryhman ihmisia yhdistaa keskimaaraista korkeampi koulutus, laajat verkos-
tot seka aktiivisuus muun muassa sosiaalisissa medioissa ja jarjestoissa.
LOHAS-kuluttaja jakaakin tietonsa ja kokemuksensa vahintdén lahipiirinsa kanssa.
LOHAS-kuluttaja sitoutuu tuotteeseen usein vasta kun han tietaa riittavasti sen

raaka-aineista ja tuotannosta. (Maki, 2013.)
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Taydellinen ei kuitenkaan tarvitse olla, silla kuluttaja ymmartaa, ettei eettisempi,
ekologisempi ja terveellisempi maailma tule valmiiksi hetkesséa. Usein riittdakin
tieto siitd, mihin suuntaan yritys, tuote tai palvelu pyrkii. N&ita vastuullisia kuluttajia
ei kannata yrittaa hamata katteettomilla lupauksilla, silla he erottavat kehumisen
faktoista ja heilld on seka halua, ettéd kykya ottaa asioista selvaa. Tutkimuksen
mukaan naiset ovat hieman miehia enemman kiinnostuneempia ympariston tilasta

ja lahipiirin parjaamisesta.(Maki, 2013.)

Niin tutkijat kuin markkinoinnin ammattilaiset ovat vakuuttuneita, ettd LOHAS on
tullut jaadakseen, ja kasvaakseen. Eboreimen mukaan suurin este eettisen ja eko-
logisen kuluttamisen leviamiselle Suomessa on tarjonnan puute. Maailmalla han
on tutustunut esimerkiksi ekohotelleihin, mutta Suomessa valinnat rajoittuvat paa-

asiassa ruokaan. (Maki, 2013.)

4.3 MIRHAMI — tutkimus

MIRHAMI 2030 -hanke tuotti nelja tulevaisuusskenaariota. Hanke toteutettiin vuo-
sina 2006—2008 eri toimijoiden yhteistydna. Hankkeen toteutuksessa olivat muka-
na Tulevaisuuden tutkimuskeskus, Kuluttajatutkimuskeskus, MTT seka Finpro.
Paaosin maa- ja metsatalousministerion Laatuketjun rahoituksella toteutetussa
hankkeessa oli liséksi mukana yrityspartnereita elintarvikeketjun eri osista: Raisio
Yhtyma elintarvikkeita jalostavasta teollisuudesta, Saarioinen Oy valmisruokien
puolelta, Fazer-konserni makeis-, leivonta- ja lounaspalvelujen tuottajana, S-ryhma
kaupan alalta, Olvi juomateollisuudesta seka YTV jatehuollon edustajana. Tutki-
muksessa kavi ilmi, etta kuluttajat uskoivat vahvasti valmisruoan tai geenimuunnel-
tujen elintarvikkeiden lisddntymiseen tulevaisuudessa, samalla kun he pitivat sita
erittdin epatoivottavana kehityksena. Ruoan kuluttamisen muutokset koskevat ko-
ko suomalaisen elintarviketuotannon kilpailukykya. Kuluttajat tekevéat valintojaan

yha yksiléllisemmin, ja my6s arviot ruoan laadusta ovat entista monipuolisempia.

Laadukas ruoka ei ole vain "tuoretta, maukasta ja turvallista”, vaan siihen kytkeytyy
erilaisia palveluja ja lisdarvoja, jotka muuttavat ruoan luonnetta kaikissa tuotanto-
ketjun vaiheissa pellolta kaupan tiskin kautta ruokapdytaan. MIRHAMI- hankeen
tuottamat nelja tulevaisuusskenariota ovat; Runsauden sarvi, ekotekoja, niukkuus
ja puute seka teknoelamaa. Runsauden sarvi — skenaarion mukaan v. 2030 ihmi-
set tekevat yksilollisia valintoja oman maun mukaan, nopeutta ja helppoutta arvos-
tetaan ja erilaisten palvelujen méara kasvaa. Terveys- ja hyvinvointi voivat olla va-
lintojen peruste. Kotimaisuus ei ole itsestaanselvyys ja kuluttaja joutuvat tekemaan

entistd enemman valintoja ostopaatoksissaan.
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Ekotekoja- skenaarion mukaan v. 2030 ymparistovaikutukset ovat vahva kilpailute-
kija, kotimaista alkutuotantoa kehitetdan, kasvisruokaa- ja lahiruokaa suositaan,
ruokajarjestelmaa ja sen eri osia ohjataan voimakkaasti erilaisilla pakotteilla, jotka
kuuluvat vastuullisuuteen.

Niukkuus- ja puute-skenaarion mukaan v. 2030 maan arvo ja ruoan arvostus on
noussut. Itse tekeminen on kannattavaa ja perinteinen hyva ruoka on noussut luk-
sustuotteeksi. Ruoan hinnan nousun myo6ta erilaisia ruoankaltaisia korvikkeita on
otettu kayttoon. Teknoeldm&a — skenaarion mukaan ruoankaltaisia korvikkeita on
otettu kayttoon ja raja luonnollisen ja keinotekoisen ruoan valilla on muuttunut.
Geenimuunneltujen raaka-aineiden kayttd on arkipaivaistynyt ja ihmiset ovat
etddntyneet ruoan tuotannosta (Kirveennurmi & Makela & Saarimaa 2008, 26 —
27.)

Kuluttajien lisdéntyneet toivomukset ja vaatimukset sisaltavat ajatuksen, etta
kauppa- ja teollisuus huomioisivat paremmin vaihtelevia tarpeita tarjoamalla jous-
tavaa yksilollisyytta, laadukkaampaa ja miellyttavaa lisdarvoa tuottavia ruokia ja
palveluita. Kuluttajalahtdisyys tulee lisddntymaan ja kuluttajia halutaan osallistaa
tuotekehitykseen ja sen haasteisiin. Kuluttajat ovat hyvin heterogeeninen joukko
erilaisine tarpeineen, toiveineen ja ndkemyksineen ruoan maukkaudesta, ekologi-
suudesta, edullisuudesta ja turvallisuudesta. (Kirveennurmi, ym. 2008, 62.)

Koko elintarvikeketjun tulisi tehdd syvempéaéa yhteistyota tulevaisuuden haasteita ja
kuluttajien tarpeita pohtien. Viestinnan tulisi olla laadukasta ja sen avulla tulee lisa-
ta ihmisten tietoisuutta ruoan tuotannosta, alkuperasté ja laatu tekijoista. Kuluttaji-
en tulisi saada itse, omaehtoisesti ohjailla ruoan kulutustaan. Hyvien ruokavalinto-
jen tueksi tarvitaan laajaa yhteisty6ta viranomaisten, kodin, koulun, jarjestojen,
poliittisten toimijoiden, tutkijoiden, teollisuuden, kaupan ja median valill&.
Terveyden ohella ympéristotietoisuus ja vastuullisuus ovat tarkeita tekijoita, joita
voidaan ohjata kuluttajia kuulemalla. myos julkisia hankintoja, kuten ruokapalvelui-
ta voitaisiin suunnata vastuullisiin tuotteisiin. Kotimaisen ja lahialueella tuotetun
ruoan seké luomuruoan suosimista pitaisi lisata. Kilpailukykyisten tuotteiden kehit-
tamiseksi suurten toimijoiden pitéisi aktivoitua tehokkaammiksi vastuunkantajiksi.
(Kirveennurmi ym. 2008, 63.) Ruoan kulutuksen muutoksissa on usein kyse ratkai-
suista, joita on lahdetty etsimaan ravinnon tuotannon ja talouden organisoimiseksi
parhaalla mahdolisella tavalla. Ruokaan liittyvat kysymykset ovat hyvin perustavaa
laatua olevia ja globaaleja. Pohdinnassa on otettava huomioon miten ruoan tasa-
arvoista saatavuutta voidaan parantaa ja jakaa hyvinvointia. My6s suomalaiset
asiantuntijat ja kuluttajat joutuvat valintojen eteen; lisataanko vai karsitaanko valin-
nan mahdollisuuksia, suositaanko paikallisia jarjestelmia vai haetaanko tehokkuut-
ta kansainvalisyyteen pyrkimalla. Olisivatko ndma toisiaan poissulkevia vaihtoehto-

ja vai rinnakkain toimivia vaihtoehtoja kuluttajille?
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Skenaariot tarjoavat lahtékohtia ajattelulle, tulevaisuuskuvia voidaan kayttaa ny-
kyisyydessa tapahtuvaan mahdollisuuksien kuvitteluun ja todennakéisiksi arvioitu-
jen ilmididen pohdintaan eri toimijoiden strategisen suunnittelun apuun. (Kirveen-
nurmi ym. 2008, 63 — 64.)

4.4 Ruokailevan asiakkaan vaatimukset tulevaisuustutkimuksen valossa

Asiakkaan rooli on keskeinen palvelutuotannon kehittamisessa. Asiakkaiden tar-
peet ovat keskeinen muutosajuri uusien palvelukonseptien suunnittelussa ja ole-
massa olevien uudistamisessa. Eettisyyden, ekologisuuden ja inhimillisyyden en-
nakoidaan korostuvan tulevaisuudessa palvelujen kehittdmista ohjaavina arvoina.
(Lonngvist ym. 2010, 37) Asiakkaidentarpeet toisaalta yhdenmukaistuvat, mutta
samaan aikaan myds yksilollistyvat. Kulutuskayttaytyminen ja makutottumukset
kansainvalistyvat. Paikallisuuden merkitys korostuu asiakasrajapinnassa. (Elinkei-
noeldméan keskusliitto, 2006.)

Kotimaiset raaka-aineet tulevat olemaan entista arvostetumpia. Trendit tulevat
maailmalta Suomeen ja ovat entista lyhytkestoisempia. Hankinnoissa painottuu
turvallisuusndkdkulman liséksi tuotteiden alkuperaan liittyvat asiat. (Elinkeinoela-
man keskusliitto, 2006.)

Toiminnan on oltava lapinakyvaa, tietojen helposti asiakkaan saatavilla. Lahiruoka
ja Luomu ovat ruokatrendeja joihin on otettava jokaisen ammattikeittion toiminnas-
sa kantaa. Asiakkaat valitsevat palveluja ympéaristoon ja vastuulliseen kuluttami-
seen liittyvien asioiden perusteella. Ruokavalinnoilla ja oman nékoisten ruokapal-
velujen kayttamisella voidaan korostaa omaa identiteettid. (lhalainen, 2012.) Julki-
sessa ruokapalvelussa nama asiat korostuvat palveluja kilpailutettaessa tilaavan

asiakkaan tahtotilana.
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5 RUOKAPALVELUJEN KILPAILUTTAMINEN

Julkisilla hankinnoilla tarkoitetaan tavaroiden ja palvelujen ostamista julkisilla va-
roilla. Julkiseksi hankinnaksi katsotaan kansallisen kynnysarvon ylittdva hankinta,
joka ruokapalvelua ja elintarvikehankintoja koskien on 15 000€. EY-kynnysarvojen
ylittavisséd hankinnoissa summa on ruokapalveluja ja elintarvikehenakintoja ajatel-
len 211 000€ ja silloin tulee noudattaa EY-direktiivien mukaisia menettelyja. Han-
kintayksikoita eli julkisia ostajia ovat yleensa valtion ja kuntien viranomaiset, liike-
laitokset, ja ns. julkkisoikeudelliset laitokset. Hankintojen kilpailuttamisella pyritaan
julkisten verovarojen mahdollisimman tehokkaaseen kayttoon eli tavoitellaan ostet-
tavilta tuotteilta tai palveluilta parasta mahdollista hinta-laatusuhdetta. Hankintojen
kilpailuttamisella tarkoitetaan toimintamallia, jossa hankintayksikko ilmoittaa han-
kintalain edellyttamalla tavalla julkisesti tulevasta tavaran, palvelun tai urakan han-
kinnasta. lImoituksessa ja sitéa tarkentavassa tarjouspyynnossa kerrotaan, mité
hankitaan ja mitk& ovat tarjousten vertailuperusteet. Hankinnan arvo, luonne ja
kohde vaikuttavat valittavaan menettelyyn. Hankinnoista ilmoitetaan avoimesti,
jotta mahdollisimman moni yritys voi tasavertaisesti osallistua tarjouskilpailuun.
Oman kunnan tai suomalaisten yritysten suosiminen on kiellettya. (Pekkala 2007,
23-24.)

HILMA on tyd- ja elinkeinoministerion yllapitama maksuton, séahkdinen ilmoitus-
kanava, jossa hankintayksikot ilmoittavat julkisista hankinnoistaan. Yritykset puo-
lestaan saavat HILMAsta reaaliaikaista tietoa kaynnissa olevista hankintamenette-
lyista ja ennakkotietoa tulevista hankinnoista.HILMA:ssa ilmoitetaan kansallisen ja
EU-kynnysarvon ylittavat hankinnat. Tarjouskilpailuun tarjoajiksi hyvaksyttyjen yri-
tysten ja naiden tekemien tarjousten valintaperusteet on ilmoitettava ennakolta ja
tarjouksista valitaan paras, kayttaen vain niité perusteita, jotka on ilmoitettu enna-
kolta. Tarjousten vertailuperusteena ruokapalvelujen ja elintarvikkeiden hankin-
noissa kaytetdan useimmiten hintaa tai kokonaistaloudellista edullisuutta. (Pekkala
2007, 27.)
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5.1 Tuotteeseen kohdistuvat laatuvaatimukset

Palveluja hankkiva taho méaérittelee tarjouspyyntoon tarkasti eri asiakasryhmat
huomioiden, minké&laista kokonaispalvelua tarjoajilta odotetaan. Tarjouspyynndissa
voi olla maariteltyind ruokalistan runko, jossa méaaritetdan kuinka usein ja minka-
verran mitékin paaraaka-ainetta tulee olla tarjolla. Ateriasisallot ja ravitsemukselli-
nen laatutaso edellytetdan kuvaamaan tarjoukseen. Kuvaamisen helpottamiseksi
ja tarjousten vertailtavuuden mahdollistamiseksi tarjouspyynnossa voi olla erillsina

liitteina valmiit taulukot, joiden avulla asia esitetaan.

Liséksi taydentavina kelpoisuusvaatimuksina voidaan edellyttad, etta tarjoajalla on
tiedossa tuottamiensa aterioiden paaraaka-aineiden alkuperd, kasvisruokaa on
oltava vaihtoehtoisena ruokana tarjolla péaivittéin ja geenimuunneltu-
ja(GMO)elintarvikkeita ei kayteta. Laadullisena vaatimuksena voidaan pyytaa il-
moittamaan aterioiden omavalmistusaste prosentteina. Ehdottomana laatuvaati-
muksena esitetaan usein osana laadunhallintaa omavalvontasuunnitelma, joka

voidaan pyytaa liittAmaan tarjoukseen liitteenéa.

Omavalvonnan tasoa arvioimaan on kehitetty OIVA- jarjestelmd, jonka avulla oma-
valvonnan toimivuudesta viestitaan asiakkaille hymynaama-merkistoa kayttaen.
Osana omavalvontajgjestelmaa edellytetdan kuvausta tuoteturvallisuudesta, johon
oleellisena osana kuuluu jaljitettavyys. Yhtena ehdottomana laatuvaatimuksena on
erityisruokavalioiden toteuttaminen asiakastarpeiden mukaisesti. Palveluja hankki-
va taho maarittaa tarjoajille ehdottomat kelpoisuusvaatimukset tarjouspyyntoa laa-
tiessaan. Kelpoisuusvaatimukset voivat liittya tarjoajien taloudelliseen ja rahoituk-
selliseen tilanteeseen, tekniseen kelpoisuuteen, ammatilliseen patevyyteen seka
muihin hankkijan valitsemiin vaatimuksiin. Tarjoajien ehdottomilla kelpoisuuseh-
doilla pyritaan varmistumaan siita, etta sopimussuhteen aikana sopimusvelvoitteet
kyetaan tayttamaan. Ruokapalveluita kilpailutettaessa ravitsemukselliset
laatukriteerit voidaan huomioida ehdottomina kriteereina tai osana ko-
konaistaloudellista edullisuutta. Ravitsemuslaadun keskeisten kriteerien ollessa
ehdottomina valintakriteereina ei tarjousta hyvéksyta lainkaan vertailuun, mikali
kriteerit eivat tayty. Mikali kriteerit huomioidaan kokonaistaloudellisuutta arvioi-
taessa, tulee hankintayksikbn méarittda ravitsemuslaadulle annettava painoarvo
(Vikstedt, Raulio, Prattala 2011, 22.)
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5.2 Tarjouspyyntdjen tarkastelua

Tarkastelin nuorten joukkoruokailuun liittyvia ateriapalvelujen kilpailtuksia tammi -
heindkuun 2013 aikana HILMA- jarjetelm&ssé. Nuorten joukkoruokailuun liittyvia
tarjouspyynt6ja oli useita eri puolilla Suomea. Vertailin eri oppilaitosten ruokapal-
velua koskevia tarjouspyynttja ja valitsin sielté erityiseen tarkasteluun tuotelaa-
tuun liittyvia ehdottomia vaatimuksia, joita ovat pdaruokien ravitsemuslaatu, ruo-
kalistan kierto, malliaterian kuvaus ja ympariston huomioiminen tuotevalinnoissa.
Kestavan kehityksen periaatteisiin liittyen ruokapalvelun tuottajilta voidaan edel-
lyttda myds luomu-, lahi-, ja sesonginmukaisten raaka-aineiden seka suomalai-
sen lihan kayttoa. (Vikstedt, ym. 2011, 32 -35.)

Taulukossa 2. havainnollistetaan tarjouspyyntdjen laatuvaatimuksia ja niiden vali-
sid eroja. Viidesta tarjouspyynnosta kolmessa vertailuperusteena on vain hinta ja
kahdessa vertailuperusteena on kokonaistaloudellinen edullisuus ja laadulliset
tekijat on pisteytetty. Ravitsemuksellisen laadun vaatimukset on maaritelty tar-
kasti perustuen ravitsemussuositukseen, joka on vaatimuksena kaikissa tarjous-
pyynnoissa. Lisaksi vaaditaan kouluruokailusuosituksen tai korkeakouluruo-
kasuosituksen mukaista ravitsemuslaatua. Peruskoulujen ruokailua koskevassa
tarjouspyynnéssa on suositusten lisdksi ainoana erikseen mainittu vaaditut an-
noskoot ja eritelty esimerkiksi vaadittava lihanm&éra / annos. Kasvisruokaa vaa-
ditaan kaikissa tarjouspyynndissa, peruskoulun pyynndssa sita edellytetaan kai-
kille tarjottavaksi vain kerran kuuden viikon listalla, muissa pyynndissa kasvisruo-
kaa edellytetdén tarottavan kaikille vapaavalintaisena paivittdin. Luomu ruokaa
edellytetddn tarjottavan ammattikorkeakoulun ja yliopiston tarjouspyynnéissa, |a-
hiruokaa edellytetdén tarjottavan vain yliopiston tarjouspyynnossa. Ymparistooh-
jelman kuvausta edellytetddn vain ammattikorkeakoulujen- ja yliopiston tarjous-
pyynnoissa. Tuotteiden jaljitettévyytta ja alkuperan ilmoittamista edellytetaén vain

ammattikorkeakoulujen tarjouspyynndissa
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TAULUKKO 2. Tarjouspyyntéjen vertailua (HILMA-jarjestelma 2013)

Ehdot- Oppilaitostyyppi Peruskou- | Ammatil- | Ammatti- Ammatti- Yli-
tomat lu ja lukio linen korkeakoulu | korkeakoulu | opisto
laatu- oppilai-
vaati- tos
mukset
Tarjouksen valintaperuste halvin hinta | kokonais- | halvin hinta kokonaista- halvin
taloudelli- loudellisesti hinta
sesti edullisin,
edullisin painoarvo
painoar- hinta 55
vohinta pistetté ja
70%/ laatu 45
laatu 30% pistetta
Ravit- Ravitsemussuositus X X X X X
semus- erikseen mainittu
laatu Kouluruokailusuositus X X
erikseen mainittu
Korkeakouluruokailusuosi- X X X
tus
Ruokalistakierto vahintaéan 6 8 4 6
viikkoa
Lautasmalli / malliateria, X X X
mainittu erikseen
Ruokalajien esiintymistihe- | X
ys maaritelty erikseen
Annoskoot mééaritelty X
Ateriavaihtoehtojen maara / 1 3 2 3 2
ateria
Kalaa ruokalistalla, mainittu | 1 kerta/ 1 kerta/vk
erikseen vik
Ympa- Kasvisruoka vahintdén 1 | paivittain paivittain paivittain paivit-
riston kerta / tain
huomi- ruokalista
oiminen kaikille,
tuoteva- mahdolli-
linnoissa suus saada
tilauksesta
Luomu mainittu X X X
Lahiruoka mainittu X
Ympéristdohjelman tms. X X X
kuvaus
Ruoka- omavalvontasuunnitelma X X X
turvalli- mainittu erikseen
suus tuotteiden jaljitettéavyys / X X
alkupera todennettava
pyydettaessa
Muuta(ei | edellytetaan valikoimaan X
ehdoton | Reilun kaupan tuotteita
vaati-
mus)
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Reilun kaupan tuotteet mainitaan vain yliopiston tarjouspyynndssa, mutta ne eivat
ole ehdottomana vaatimuksena. Tuotelaatuun vaikuttavia tekijoita sisaltyy paljon
ravitsemissuosituksiin seké koulu- ja korkeakouluruokailusuosituksiin. Suolapitoi-
suus, kuitu-, ja rasvan maara- seka laatu maaritelladn suosituksissa seka valmii-
den aterioiden osalta ruokalajikohtaisesti, etta kaytettavien raaka-aineiden osalta.
Suositukset ohjaavat terveellisen aterian koostamista ja kehoittavat viestimaan
siita ruokailijoille malliateran avulla. Kouluruoka- ja korkeakouluruokasuosituksen
mukaisesti ruokalistakierron tulee olla vahintaan nelja viikkoa ja kalaa tulee tarjota
vahintaan kerran viikossa. Kouluruokasuosituksen mukaan koululaisille olisi suota-
vaa olla tarjolla aina vahintaan kaksi erilaista vaihtoehtoa, joista toinen olisi kasvis-
ruoka. Korkeakouluruokailusuosituksen mukaisesti erilaisa ateriavaihtoehtoja on
oltava tarkolla aina vahintaan kaksi, joista vahintaan toisen pitda olla suositusten
mukainen. Mikali tarjolla on useita vaihtoehtoja, tulee niista aina olla vahintaén
puolet suositusten mukaisia. Ruokalistalle tulee merkita selkasti suositusten mu-

kaiset ateriat.

Valtioneuvoston periaatepaattksen mukaisesti luonnonmukaisesti tuotettua, kas-
visruokaa tai sesongin mukaista ruokaa on tarjottava kaikissa valtion hallinnon
ruokapalveluissa vahintaan kerran viikossa ja vuoteen 2015 mennessa kaksi ker-
taa viikossa. Korkeakouluruokasuosituksissa mainitaan kestavan kehityksen peri-
aatteiden mukaisuuden huomioiminen ja omavalvonta osana hyvan ateriapalvelun

laatua. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011, 34.)

Suositusten mukaisuus on tarjouspyynndissé ehdottomana laatuvaatimuksena,
joka edellyttaa tarjoajan perehtyvan perusteellisesti suosituksiin jo tarjousta teh-
dessa. Laatuvaatimuksena voi olla lisdksi esimerkiksi omavalmistusasteen ilmoit-

taminen, joka kertoo siita, kuinka paljon ruokapalvelussa kaytetdan valmisruokia.
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6 ERI TOIMIJOIDEN NAKEMYKSIA RUOKAPALVELUTUOTTEEN KEHI-
TYSSUUNNISTA

6.1 Elintarviketuotanto ja kulutus

Keséakuun lopulla valmistui vuorineuvos Simo Palokankaan johtaman tyéryhmén
esitys kansalliseksi ruokastrategiaksi. Esityksen visio huomisen ruuasta on: Vuon-
na 2030 suomalaiset kuluttajat syévat maukasta, terveellistd, kestavasti tuotettua
ja turvallista ruokaa. Kuluttajilla on kyky tehda tietoisia valintoja. Kysyntaan vastaa
l&pinakyva, osaava, joustava seka kansainvdlisesti kilpailukykyinen ruoka- ja pal-
velujarjestelma. Alan kasvua ja kehitysta tukee hyvin koordinoitu korkean tason
tutkimus- ja kehitysty6. Sitran ERA-ohjelman strategiatydn tavoitteena on olla ter-
veellisen ravitsemuksen mallimaa. Elintarvikekehityksen osaamisklusterin visiossa
halutaan vaikuttaa merkittavasti siihen, ettd Suomi on vuonna 2013 Euroopan joh-
tava terveellisen, terveytta edistavan ja turvallisen ruuan tuottaja. Esityksessa ko-
rostetaan Suomen vahvuuksina puhtaita maapera- ja vesivaroja seka ilmaston-
muu-toksen myota mahdollisesti paranevia kasvuolosuhteita. Alkutuotannon séai-
lyminen elinvoimaisena Suomessa on elintarvikeketiumme sailymisen perusedelly-
tys. Myos huoltovarmuus on tuotu hyvin esille esityksessa, ja se on syyta sailyttaa
ainakin nykyisella tasollaan. Osaamisen kehittaminen ja tuottavuuden kasvattami-
nen maataloudessa on edelleen tavoitteena. Kesédkuun 2011 lopulla valmistui vuo-
rineuvos Simo Palokankaan johtaman tydryhman esitys kansalli-seksi ruokastrate-
giaksi. Esityksen visio huomisen ruuasta on: Vuonna 2030 suomalaiset kuluttajat
syovat maukasta, terveellista, kestéavasti tuotettua ja turvallista ruokaa. Kuluttajilla
on kyky tehda tietoisia valintoja. Kysyntdan vastaa lapinakyva, osaava, joustava
seka kansainvalisesti kilpailukykyinen ruoka- ja palvelujarjestelma. Alan kasvua ja
kehitysta tukee hyvin koordinoitu korkean tason tutkimus- ja kehitystyd. (Ahvenai-
nen, 2012.)

Kuluttajien ruokavalinnat vahvistavat entistd enmman vallitsevasta arvomaailamas-
ta, elamantyylista, ja identiteetista. Eettisen kuluttajuuden mydta on kiinnostuttu
tuotantoon liittyvista ty6oloista, taloudellisesta oikeudenmukaisuudesta ja eldinten
hyvinvoinnista. Kuluttajat ovat vieraantuneet alkutuotannosta ja elintarvikkeiden
alkupera kiinnostaa monia. Raaka-aineiden ja tuotteiden kotimaisuutta arvoste-
taan, silla suomessa tuotettua ruokaa pidetaan puhtaana, maukaana ja turvallise-
na. Asiakkaat ja keittiot haluavat tulevaisuudessa tarkempaa tuoteinformaatiota
tuotteista.(lhalainen, 2012.)
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Kuluttajien arvot ja odotukset ohjaavat ruokavalintoja. Kotimaisen ruoan kilpailuky-
ky syntyy siitd, ettd kuluttajien tarpeisiin vastataan. Vastuullinen kuluttaja kiinnittaa
yh& enemman huomiota ruoan turvallisuuteen, ravitsemukseen, ymparisto- ja mui-
hin vastuullisuustekijoihin seka tuotannon paikallisuuteen. Koko elintarvikeketjun
onkin kyettava kuluttajien toiveiden mukaisesti erilaistamaan tuotevalikoimaa siten,
ettad ruoan ominaisuudet, myos aineettomat, ovat jaljitettavissa raaka-aineiden
tuottamisesta alkaen. Ruokajarjestelmasta on kehitettava avoin, lapinakyva ja luo-
tettava. ( Haapanen ym. 2010, 53)

6.2 Ruokapalvelun tuottajat

Ammattikeittididen strategisten valintojen merkitys korostuu tulevina vuosina myos
kaikilla am-mattikeittiosektorilla. Innovatiivinen, tulevaisuuteen tahtaava toiminta
edellyttdd kunnianhimoisia tavoitteita ja laajapohjaista, jokaisen toimijan sitoutu-
mista. Tulevaisuuden ruokapalveluiden kilpailuvaltti on laatu. Ammattikeittiét mai-
nostavat laadukkaita palveluita, mutta ovatko kysymyksessa kaytettyjen raaka-
aineiden laatu, ei aina visioista selvid. Raaka-aineen laatu ja alkupera kiinnostaa
asiakkaita ja toimijan on kerrottava asiakkaalle, mité laatu heidan tuotteissaan ja
palveluissaan tarkoittaa.(Blomqgvist, 2010) Kansainvaliset ja kansalliset laatusertifi-
kaatit ovat yleisia. Yhtena palvelujen valinta perusteena on entista useammin ym-
paristdon ja kestavaan kehitykseen liittyvien asioiden huomioiminen. (Elinkei-
noeldméan keskusliitto, 2006.)

Ulla Blomquuvist (2010) selvitti opinndytetydssaan tulevaisuuden ruokaturvallisuu-
den riskeja. Yhteiskunnan jatkuva muutos tuo mukanaan kiireen ja virheiden mah-
dollisuus kasvaa. Yritysten toimintaympéaristd muuttuu jatkuvasti. Suuryritysten
aiheuttamat ruokaskandaalit lisdavat paineita toimintansa lapindkyvyyden paran-
tamiseksi. EU:n alueella tuotettuja elintarvikkeita pidetaan turvallisempina ja tar-
kemmin valvottuina, kuin sen ulkopuolelta tulevia tuotteita.

Lahialueen tuotteiden kaytdn uskotaan lisaantyvan tulevaisuudessa. Opinnayt-
teessa uskotaan alan tulevaisuuden kilpailuvaltin olevan paikalla tehdyn ruoan ja
ruoan kuljettamisaikojen muodostavan riskin ruokaturvallisuudelle. Ammattikeitti®i-
den yhteinen tulevaisuuden kilpailukeino on yhteistyd, voimavarojen yhdistdminen

verkostoitumalla.

Niina lhalaisen (2012) tutkimuksessa Ammattikeitti6t Suomessa 2025 ruokapalve-
lualan asiantuntijoista koostuvassa paneelissa kasiteltiin ruokapalvelujen tulevai-
suuteen liittyvid vaittamia. Vaittamasta kuntien ruokapalvelut ovat suurelta osin

kadonneet vuoteen 2025 mennessa, oli samaa mieltéd puolet vastaajista.



52

Ulkoistamisasteen uskotaan kasvavan lahivuosina voimakkaasti. 70 % panelisteis-
ta oli sitd mielta, etta laatujarjestelméat ovat arkipaivaa tulevaisuudessa. Kolmannes
vastaajista uskoi, etta ruoan ravitsemuksellista laatua ohjataan lainsaadannolla.
Yritysten uskotaan panostavan entistd enemmaén asiakkaiden muuttuvien tarpei-
den tunnistamiseen vuoteen 2025 mennessa. Ruokaturvallisuusriskien valvonta
tuotantokeittidissa lisdantyy, mutta valvonnassa korostuu omavalvonta, viran-
omaisvalvonta vahenee. Omavalvontamenetelméat monipuolistuvat. Panelisteista
45 % pitdd mahdollisena, etta raaka-aineita ja puolivalmisteita tuodaan entista
enemman ulkomailta ja tuotevalikoimat kansainvalistyvét. Suurin osa panelisteista
uskoi, ettd kotimaisten raaka-aineiden arvostus lisaantyy tulevaisuudessa. Vastaa-
jista noin puolet oli sitdmielta, ettd tuotteiden alkuperan ja turvallisuuden varmista-
minen korostuvat hankintakriteereissa vuoteen 2025 mennessa. Kolmen vastaajaa
oli tasta vaittdmasta taysin erimieltd. Verkostoituminen ja kumppanuussuhteiden
merkitys korostuu tulevaisuudessa. Palvelualan yritykset ja toimijat tavoittelevat
pitkaaikaisia asiakassuhteita ja asiakkaiden sitoutumista, kertaluonteisuuden tilalle.
(Ihalainen 2012.)
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7 TUTKIMUS NUORTEN ATERIAPALVELUJEN TUOTELAATUUN VAI-
KUTTAVISTA TEKIJOISTA

Survey-tutkimus on tapa muodostaa tutkimuskohteesta tiettya lajia olevaa tietoa,
kuvailevaa, selittdvad, ennustavaa ja yleistyksia tutkimuskohteesta. (Ojasalo &
Moilanen & Ritalahti 2009, 28.) Tutkimusmenetelmina kaytetaan yhdistaen kvanti-
tatiivista-, ja kvalitatiivista menetelmé&éa. Taman tutkimuksen empiirinen aineisto
kootaan strukturoidulla kyselytutkimuksella, jolla kartoitetaan kuopiolaisten nuorten
kiinnostuksen kohteita joukkoruokailussa. Teorialdhteistad saatua kuvaa verrataan
tutkimustuloksiin ja tehd&aén yleistyksia nuorten kiinnostuksen kohteista joukkoruo-
kailusta. Yleistykset mahdollistavat tapausten ominaisuuksien muuttamisen muut-

tujiksi.

Ruokapalveluntuottajille tutkimusmenetelmana on teemahaastattelu. Ruokapalve-
lun tuottajilta kysytdan millaiset tuotelaatu tekijat vaikuttavat heidan tuotevalikoi-

man rakentamiseen ja palvelujen toteuttamiseen.

7.1 Kehittamistydn lahestymistapa

Kehittamistyon lahestymistapa on tapaustutkimus. Tapaustutkimus soveltuu kehit-
tamistyon lahestymistavaksi, kun tehtavana on tuottaa kehittdmisehdotuksia. Tut-
kimuksen kohde voi olla esimerkiksi yritys, yrityksen tuote-, palvelu-, toiminta- tai
prosessi. Tapaustutkimus tuottaa tietoa nykyajassa tapahtuvasta ilmiosta sen to-
dellisessa toimintaymparistossa tai tilanteessa. Tapaustutkimuksella pyritd&n tuot-
tamaan syvallista ja yksityiskohtaista tietoa tutkittavasta tapauksesta.
Tapaustutkimuksen avulla on mahdollista ymmartaa kehittdmisen kohdetta koko-
naisvaltaisesti hyvinkin realistisessa toimintaymparistossa. Kehittdmistydssa on
tarkoitus tuottaa uutta tietoa kehittdmisen tueksi. Tarkeaa on loytéda olemassa ole-
vasta tiedosta se, mik& on olennaista kehittdmistytn kannalta. Tassa tutkimukses-
sa selvitetdan ekologisuuden ja eettisyyden merkitysta ruokailijoille ja kasitellaan
ateriapalvelun laatuun liittyvia tekijoita eri nakokulmista. Seuraavassa kuvassa
havainnollistan tapaustutkimuksen etenemisen prosessina vaiheittain. (Ojasalo
ym. 2009, 52.)
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KUVA 4. Tapaustutkimuksen vaiheet (mukaillen Ojasalo ym. 2009, 54.)

Tapaustutkimukselle on tyypillistd kayttdd monenlaisia menetelmia tutkittavan ta-
pauksen monipuolisen ja kokonaisvaltaisen kuvan muodostumiseksi. Tapaustutki-
musta on mahdollista tehda maaréllisin tai laadullisin menetelmin ja niitd yhdiste-
lemélla. (Ojasalo ym. 2009, 53 — 54.) Tapaustutkimukselle on tyypillistd monipuo-
lisuus ja joustavuus. Tutkimuksen teoria ja empiria ovat parhaimmillaan uutta luo-

vassa vuoropuhelussa keskendan. (Aaltola & Valli 2010a, 198.)

7.2 Kyselytutkimuksen tavoitteet

Kyselytutkimuksen avulla selvitetdén kuopiolaisten nuorten kiinnostuksen kohteita
julkisen ruokapalvelun tarjoaman lounaan tuotelaatuun liittyviin tekijoihin. Kysely-
tutkimuksella selvitetddn kuinka tarkeina nuoret ruokapalvelun asiakkaina pitavat
esimerkiksi aterian terveellisyytta, turvallisuutta, makua, suomalaisuutta ja paikalli-
suutta. Kyselyssa selvitetaan aterian eettisyyden ja ekologisuuden merkitysté ruo-
kalilijoille. Lisaksi kyselyn avulla selvitetaan nuorten ajatuksia ateriapalvelujen tu-

levaisuuden kehityssuunnasta ja toiveista ateriapalvelulle.

7.3 Kyselyutkimuksen kohderyhmat

Kyselytutkimuksen otanta tapa on monivaiheinen ryvasotanta. Ryvasotanta
koostuu useasta eri otoksesta. (Ojasalo ym. 2009, 114 -115.) Havaintoyksikkéna
eli kohderyhména ovat nuoret aikuiset ruokailijat(julkisen ruokapalelun asiakkaina)
Kuopion alueelta. Kuopiossa toisen asteen ammatillisessa koulutuksessa
opiskelijoita on noin 4 000, lukioissa 2 600, ammattikorkeakouluissa 5 300 ja
yliopistoissa 6 500.( Kuopio 2013.)
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Otokseen tulevat havaintoyksikot ovat seuraavat Kuopiossa toimivat oppilaitokset:
Savonia AMK, Itéd-suomen yliopisto, Klassillinen lukio, Savon ammatti — ja
aikuisopisto seké Karjalan lennosto. Naihin kuuluvasta joukosta valitaan
satunnaisesti vastaajat. Vastaajien ika kysytaan ja pyritdédn saamaan
mahdollisimman paljon 18v. taytténeita vastaajia. Kaikista oppilaitoksista ja
varuskunnasta tavoiteltu otos on kooltaan samansuuruinen ja satunnainen.
Lukuma&arallisesti tavoitellaan yhteensa 500 vastaajaa. (Ojasalo ym. 2009, 114 -
115.)

Kyselyn erilaisista toteutustavoista johtuen vastauksia tuli eniten verkossa
toteutettuun kyselyyn. Tasta johtuen savonia- ammattikorkekoulun osuus
vastaajista on 53%. Vastaajien jakauma sukupuolittain ja oppilaitoksittain

esitettyna taulukossa 3.

TAULUKKO 3. Vastaajien prosentuaalinen jakauma sukupuolittain ja
oppilaitoksittain

Sukupuoli
Nainen Mies
Vastaajat yhteensa lukumaaré 501 296 205
Opiskelupaikka N=296 N=205
jakauma prosentteina % % %
. Lukio 18 16 21
: Savon ammatti- ja aikuisopisto 9 5 16
: Sawonia ammattikorkeakoulu 53 74 23
. Itd&-Suomen yliopisto 5 5 4
: Karjalan lennosto 15 0 36

Vastaajista oli naisia 59 % ja miehia 41 %. %. Savonia -ammattikorkeakoulun vas-
taajista yli 70 % on ollut naisia. Miesten osuutta kokonaisuudessa lisasi varusmies-
ten osallistuminen kyselyyn, oppilaitosten vastaajista suurin osa oli naisia. Vastaa-

jien ika jakautuma oppilaitoksittain esitetdan taulukossa 4.

TAULUKKO 4. Vastaajien ikdjakauma oppilaitoksittain prosentteina

IKA alle 18 18 - 20 21-24

Vastaajat yhteensa lukuméaara 501 93 146 262
Opiskelupaikka % % %
. Lukio 75 14 0
- Savon ammaitti- ja aikuisopisto 25 6 5
: Sawnia ammattikorkeakoulu 0 32 84
. lt&-Suomen yliopisto 0 4 7
: Karjalan lennosto 0 43 4
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Kaikista vastaajista alle 18 vuotiaita oli 18 %, 18 — 20 vuotiaita oli 29 % ja 21- 24
vuotiaita oli 52 %. Alle 18-vuotiaita vastaajia oli lukiossa ja Savon ammatti- ja ai-
kuisopistossa. Yli 21 vuotiaita vastaajia ei ollut lukiossa. Savonia ammattikorkea-

koulun vastaajista suurin osa on ollut 21 - 24 vuotiaita.

7.4 Kyselytutkimuksen toteuttaminen

Nuorten kiinnostusta ja odotuksia ruokapalvelun tuotelaadusta tutkitaan kyselytut-
kimuksella, strukturoidulla kyselylla. Kysymykset ovat tyypiltdan skaaloihin perus-
tuvia esim. Likertin asteikon tyyppisia. Kyselyaineisto muodostetaan lahdeaineis-
ton pohjalta liittyen nuorten kulutuskayttaytymisen tutkimustuloksiin ja ruokapalve-
luluiden tulevaisuuden tutkimustuloksiin, jonka perusteella asiakkaiden vaatimuk-
set lisdantyvét ja monimutkaistuvat. Kysely toteutetaan ja analysoidaan Webropol-
ohjelmalla. Kyselytutkimus on poikittaistutkimus, jossa aineisto keratédén yhdessa
ajankohdassa useilta vastaajilta.

Poikkileikkausaineistolla voidaan kuvailla erilaisia ilmi6ita ajassa, joita tdssa kyse-
lysséa ovat erilaiset kiinnostuksen kohteet ateriapalveluiden toteutuksessa. (Aaltola
& Valli 2010a, 129.)

Kyselytutkimuksen muoto vaihtelee tarkoituksen ja kohderyhman mukaan. Tutkija
voi olla itse paikalla aineistonkeruussa, mutta tilanteen voi johtaa my0ds esimerkiksi
luokanopettaja. Aina ei paikalla ole valvojaa lainkaan, kuten posti ja internet- kyse-
lyissa. Mikali tutkija ei ole itse paikalla ohjaamassa vastaamista, kyselyn onnistu-
misen kannalta merkityksellistéa on hyva vastausohje. (Aaltola & Valli 2010, 103,
109.) Tassa opinnaytteessa toteutussa kyselytutkimuksessa kysely toteuttiin kay-
tannossa usealla eritavalla. Toteutustavasta sovittiin kunkin vastaajaryhman osalta
erikseen oppilaitoksen yhteyshenkilon kanssa. Otin ensin yhteytta kohde organi-
saatioihin sdhkdpostitse ja puhelimitse. Kyselytutkimuksen toteutukselle pitaa ha-
kea tutkimuslupa, jossa esitellaéan lyhyesti tutkimuksen tarkoitus, kohderyhmat,
ohjaajat ja aikataulutus. Sovin kaytannonjarjestelyista yhteyshenkildiden kanssa.
Tein kyselyn webropol- ohjelmalla. Tulostin ja kopioin lomakkeita niihin pisteisiin,
joissa vastattiin paperilomakkeelle. Niihin pisteisiin, joissa en itse ollut paikalla oh-
jaamassa vastaamista, toimitin papeilomakkeet yhteyshenkildille ja k&vin hake-
massa vastaukset sovitusti. Syétin paperilomakkeista manuaalisesti vastaukset
webropol- ohjelmaan analysoitavaksi.

Toteuttamassani kyselyssa olin kahdelle ryhmalle itse valvomassa ja ohjaamassa
kyselyyn vastaamisen, neljalle ryhmalle opettajat toimivat yhteyshenkildiné ja ohja-
sivat vastaamista, yhteen oppilaitokseen kyselylomakkeet jatettiin vapaaehtoisesti
taytettavaksi kahvioon ja yhden oppilaitoksen kysely toteutettiin verkossa nettilink-

kin&.
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Eniten ja nopeiten tuli vastauksia nettilinkin kautta ja vahiten tuli vastauksia kahvi-
oon jatettyihin paperilomakkeisiin. Tavoittelin maarallisesti samansuuruista otantaa
jokaisesta vastaajaryhmasta, mutta nettilinkin kautta vastauksia tuli huomattavasti

tavoitetta enemman.

Koska tutkimuksessa ei ollut tarkoitus analysoida ja verrata vastaajaryhmien vas-
tauksia toisiinsa, vaan kasitella koko tutkimukseen osallistuneen ikaluokan vasta-
uksia kokonaisuutena, ei otannan osittumisella ollut merkitysté. Kysymysten teke-
misessé ja muotoilemisessa pitaa olla huolellinen, silla kysymykset luovat perustan
tutkimuksen onnistumiselle. Kysymysten muoto voi aiheuttaa virheita tutkimustu-
loksiin. Kysymysten tulee olla yksiselitteisid ja ne eivat saa olla johdattelevia. Ky-
symysten lahtokohtana ovat tutkimuksen tavoitteet ja tutkimusongelmat.
Kyselylomake voidaan aloittaa taustakysymyksilla, joilla tiedustellaan esimerkiksi
vastaajan ikaa ja sukupuolta. Nama taustakysymykset ovat yleensa selittavia
muuttujia, eli tutkittavia ominaisuuksia tarkastellaan niiden suhteen. Lomakkeen
pituutta kannattaa miettia huolellisesti. Kyselylomakkeen ymmarrettavyytta kannat-
taa testata ennen varsinaista kyselyd, jolloin vahvistuu kysymysten ymmarretta-
Vyys ja vastaajien mahdolliset virhetulkinnat. Lomakkeen pituus kannattaa suhteut-
taa vastaajiin, eli pohtia kuinka pitkdén vastaajat jaksavat huolellisesti keskittya

vastaamiseen.

Vastaamiseen ei saisi kulua aikaa yli 20 minuuttia. Liian pitk4 lomake saa vastaa-
jan helposti luopumaan vastaamisesta ennen kuin han kunnolla tutustuu siihen.
Aikuisille suunnatun kyselyn pituus tulisi olla korkeintaan viisi sivua. (Aaltola & Valli
2010a, 105 — 108.) Tassa opinnaytteessa toteutettu kysely oli pituudeltaan seitse-
man sivua, siséltaen lyhyen vastausohjeen. Kysymyksia oli 26, joista useissa oli
alakysymyksia ja useita vastausvaihtoehtoja. Kyselyyn vastaaminen kesti omien
havaintojeni mukaan keskimaarin 15 minuuttia. Kyselylomakkeen kysymysten
ymmarrettavyytta ja vastaamiseen kuluva aika testattiin kohderyhméan sopivilla

henkil6illa ennen varsinaisen kyselyn suorittamista. Kyselylomake on liitteessa 1.

7.4.1 Mitta-asteikko

Kyselylomakkeessa voidaan kysya asioita monella eri tavalla. Kysymykset voivat
olla avoimia, valmiita vastausvaihtoehtoja sisaltavia tai jarjestysasteikollisia. Yksit-
taisen kysymyksen muoto ratkaisee sen, millaisesta mitta-asteikosta kulloinkin on
kyse ja miten aineistoa voidaan sen perusteella analysoida. Taustatietojen selvit-

tdmiseen kaytin valmiita vastausvaihtoehtoja.
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Tarkeaa on, etta valmiista vaihtoehdoista 16ytyy jokaiselle vastaajalle sopiva vaih-
toehto ja sopivia vaihtoehtoja on vain yksi. Oikean vastausvaihtoehdon takaami-
seksi on suositeltavaa lisata yhdeksi vaihtoehdoksi “joku muu, mik&?”vaihtoehto.
Tatd mahdollisuutta hyddynsin kysymyksessa asumismuodosta. Asenteiden ja
mielipiteiden mitaamisessa yleisesti kdytetty ja sopivin vaihtoehto on Likertin as-
teikko. Asteikko voi olla seitseman-, viisi-, tai yhdeksan portainen. Parittomuuden
idea antaa vastaajalle mahdollisuuden olla ottamatta asiaan kantaa, ja siksi mitta-

asteikon keskelle sijoitetaan vastausvaihtoehto "en osaa sanoa”.

Tassa opinnaytteessa esitetyssa kyselytutkimuksessa kaytin mielipidetta mittaa-
viissa kysymyksissa vastausvaihtoehtona viisi portaista Likertin asteikkoa. Vasta-
usvaihtoehdot olivat: taysin eri mieltd, osittain eri mieltd, en osaa sanoa, osittain

samaa mielta ja taysin samaa mielta. (Aaltola & Valli 2010 b, 118- 125.)

7.4.2 Tilastollinen analyysi

Keskiarvo on paljon kaytetty tunnusluku monissa arkipaivaisissa yhteyksissa. Kes-
kiarvon kayttaminen ei kuitenkaan sovellu kaikenlaisiin tuloksiin. Mita pienemmas-
ta aineistosta on kyse, sité tarkemmin aineistoa kannattaa tutkia keskiarvojen kan-
nalta ennen kuin tehdaan yleistyksia ja johtopaatoksia. Keskiarvoa kaytetaéan sil-
loin, kun mitta asteikko on véahintaan valimatka-asteikkoinen ja kun aineisto ei ole
vino, vaan se noudattaa ns. normaalijakaumaa.

Likertin asteikollisissa kyselyissa on aina yhtena vastausvaihtoena "en osaa sa-
noa”. Yksittaisissa vastauksissa se on monitulkintainen vastaus.

Se voi tarkoittaa, etteivat vastausvaihtoehdot kohtaa vastaajan arvomaiilmaa tai
sitd, ettd asia on moniselitteinen ja vastaajan on vaikea valita vain yksi vaihtoehto.
Mikali en osaa sanoa” valitaan usein, voidaan epdilld, etta tutkimusaihe on liian

vieras kohdehenkildille.

Mikali tutkija haluaa kayttaa analyyseissa keskiarvoa, on vastausvaihtoehtojen
koodaaminen erityisen tarkeaa. Neutraalimman lopputuloksen saa koodaamalla
viisi portaisen asteikon vastausvaihtoehdot vélille -2 - +2 , jolloin kantaa ottamaton
vastaus saa lukuarvon 0. Nain voidaan keskiarvon perusteella suoraan analysoida
vastaajien myonteisia ja kielteisia asenteita kysyttyyn asiaan. (Aaltola & Valli 2010
b, 247 — 248.)

Maarallisten tutkimusten yhteydessa kaytetaan yleisesti tilastollista merkitsevyys-
testausta. Sen avulla selvitetddn voiko saadun tutkimustuloksen olettaa esiintyvan
my0s jossakin toisessa vastaavassa tapauksessa ja voiko talta pohjalta tehda joh-

topaatoksia jonkin toisen aineiston suhteen.
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Tietoa yleistettaessa on oleellista, etta tutkimusaineisto on keratty todenna-
koisyysotantamenetelmia hyvaksi kayttaen. Silloin yleistamiselle on perusteet.
Otannan avulla pyritdan rakentamaan eraanlainen pienoismalli siitd perusjoukosta,
jota aineistossa on haluttu tutkia, ja johon tulokset halutaan yleistaa.

Tilastollisen merkitsevyyden testaamisessa kaytetaan kullekkin mitta-asteikolle
erikseen tarkoitettuja testausmenetelmié. Naille menetelmille yhteisté on p:n arvon
laskeminen. Sen avulla pyritd&n selvittimaan, kuinka suuri vaikutus sattumalla voi
olla saatuihin tuloksiin, eli milla todennakoisyydella saatu tulos on totta ja voidaan
yleistééa perusjoukkoon. Nykyisin yleistykseen hyvaksyttavia p:n arvoja ovat < 0.05
arvot. Silloin sattuman mahdollisuus tuloksissa on korkeintaan viisi prosenttia. P:n
arvoa kaytetaan vertailtaessa tuloksia eri ryhmien valilla, esimerkikisi ikaryhmia tai
sukupuolta. (Aaltola & Valli 2010 b, 231 — 234.) Tassa tutkimuksessa kaytetaan
tulosten esittdmisessa paljon keskiarvoa, jota verrataan eri muuttujien ja kysymys-

ten avulla. Keskeisimmat p:n arvot eri muuttujien valilla esitetdan tekstissa.

Mediaani on suuruusjarjestykseen asetetuista havainnoista keskimmainen, kun
havaintoja on pariton maara. Mediaanin ala- ja ylapuolella on yhtd monta havain-
toa. Mediaanin kayttd on suositeltavaa jakaumien yhteydessé, joillaa on suuri ha-
jonta, eika selkeatad keskikohtaa pystytd valttamatta maarittamaan. Mediaani jakaa
aineiston kahteen yhtasuureen osaan.

Keskihajonta on eniten kaytetty a tarkein hajonnan mitta. Se kuvaa sit&, kuinka
hajallaan arvot ovat keskiarvon ymparilla. Keskiarvosta huomattavasti poikkeavat
arvot kasvattavat keskihajontaa keskipoikkeamaa suuremmaksi. Muuttujien valisia
riippuvuukisa selvitettdessa tutkitaan yhteyksia usein kahden muuttujan valilla eli
pareittain. Korrelaatiokertoimen avulla voidaan selvittda esimerkiksi ian vaikutusta
annettuihin mielipidearvosanoihin. Korrelaatiokertoimen on poikettava selvasti nol-
lasta, ennekuin muuttujien valilla voidaan sanoa olevan lineaarista riippuvuutta.
Ristiintaulukoinnilla selvitetdaan kahden luokitellun muuttujan valista yhteytta, milla
tavalla ne vaikuttavat toisiinsa. Muuttujat esitetddn samassa taulukossa siten, etta

toinen sijoittuu sarakkeille ja toinen riveille. ( Heikkila 2010, 84,86,90. )

7.4.3 Kyselytutkimuksen luotettavuus

Reliabiliteetilla tarkoitetaan tulosten tarkkuutta. Tutkimuksen tulokset eivat saisi
olla sattumanvaraisia. Tulokset jaavat helposti sattumanvaraisiksi jos otoskoko on
pieni. Kohderyhman tulisi edustaa hyvin koko tutkittavaa perusjoukkoa. Tutkimuk-
sen tulisi mitata sita, mita oli tarkoituskin selvittad. Validilla mittarilla suoritetut mit-
taukset ovat keskimaari oikeita. Mitattavat kasitteet ja muuttujat tulee méaaritella
tarkasti, jotta mittaustlokset ovat valideja. (Heikkila 2010, 29 — 30.)
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Kyselytutkimukseen oli yhden oppilaitoksen opiskelijoilla mahdollista vastata ver-
kossa. Tasta johtuen, kyselyyn vastasi jonkin verran yli 24- vuotiaita, joiden tark-
kaa ikaa ei kysytty. Tutkimuksen luotettavuuden ja tulosten yleistattevyyden vuoksi
nuorten ik&luokkaan kuuluville, paadyin jattamaan yli 24- vuotiaiden vastaukset
tulosten analyysista kokonaan pois. Kyselyyn tuli yhteensé 672 vastausta, joista yli
24- vuotiaita ilmoitti olevansa 171 henkilda.

Kyselyn kohderyhma oli peruskoulun suorittaneet nuoret, joten rajasin analyyseis-
sa kaytettavien vastaajien idksi 16 — 24 vuotiaat. Heidan vastausten lukumaara on
501. Kyselytutkimuksen lupa hakemuksessa sovittiin, etté kyselyn tuloksia ei ana-
lysoida oppilaitoksittain, eika vertailua tehda oppilaitoksittain tai ruokailupaikoittain.
Tama oli ehdoton vaatimus, kun kyseessa oli usean eri ruokapalvelutoimijan asi-

akkaita.

Tyon tarkoitus ei ole kasitella eri toimijoiden valisia eroja eika ty6 kuvaa ravintola-
kohtaista asiakastyytyvaisyytta. Tama on ollut yksi tarkea lahtokohta kysymysten
asettelulle. Kyselyn tuloksia kasitellaan ja vertaillaan vasaajien ian, sukupuolen,
ruokavalion ja maksaako ruoasta itse- muuttujien avulla. Tutkimustyon julkaista-
vassa raportissa ei kasitella eriteltyind vastaajaryhmien vastauksia, joten heidéan
anonymiteettinsa on suojattu. Tutkimustydn raportissa mainitaan tutkimukseen
osallistuneet tahot heidan suostumuksellaan. Tutkimustulokset luovutetaan pyyn-
nosté ruokapalveluja tuottaville tahoille heidan oman tutkimukseen osallistuneen
asiakasryhman osalta. Ruokapalvelutoimijat voivat ndin verrata omien asiak-

kaidensa tulosta tutkimusraportissa esitettyyn yhteenvetoon tuloksista.

Merkittdva haaste kyselytutkimuksen toteutukselle oli 16ytaa yhteistydhalukkaita
yhteyshenkiloita nopealla aikataululla eri organisaatioista. Yhteyshenkildiden 16y-
dyttya yhteisty6 sujui vaivattomasti ja saimme sovittua kaytannonjarjestelyista ky-
selyn toteuttamiseksi nopealla aikataululla. Tiukasta aikataulusta johtuen, kysely
tehtiin suurimmalle osalle tutkittavista paperilomakkeena. Nettilinkin saaminen eri
organisaatioihin ja etenkin sdhkdpostiosoitteiden saaminen esimerkiksi opiskelijoil-
le oli sula mahdottumuus. Aikaa kului varsin paljon puhelinkeskusteluihin ja sahko-

postiviestittelyyn ennen varsinaiseen asiaan paasemista.

Yhteen oppilaitokseen ei ollut muuta mahdollisuutta tavoittaa opiskelijoita, kuin
jattdéd kahvioon kyselylomakkeita saatteineen esille ja olla itse paikanpaalla mah-
dollisuuksien mukaan houkuttelemassa vastaajia. Onneksi sain yhteistydhon mu-
kaan kyseista kahvilaa yllapitavan toimijan, koska muuten olisin joutunut luopu-
maan kyseisen tahon osalta asiasta kokonaan. Haasteellista oli syottaa paperilo-

makevastaukset yksitellen kasin wepropol-ohjelmaan.
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Tahan meni huomattavasti ennakoimaani enemman aikaa ja jouduin aikataulutta-
maan koko tyon edistymisen uudelleen. Suosittelen kaikille kyselyjen tekijoille,
etenkin jos kohderyhmana ovat nuoret, sahkoista kyselya. Sahkoinen vastaus on
kaannettavissa suoraan tiedostoksi tutkijan kayttoon ja analysoitavaksi erilaisilla
ohjelmilla. Vastauksia syotettaessé kasin, kasvaa riski virhelyonteihin. S&hkoises-
sé kyselyssa voidaan varmistaa ohjelmaan syétettdvien maareiden avulla, etté
vastaaja vastaa varmasti jokaiseen kysymykseen, koska han ei padse muuten
etenemé&én kyselyssa eteenpdin. Vastaajaa voidaan ohjata vastauskayttaytymi-
sessa myos sallimalla vain yksi vastausvaihtoehto per kysymys. (Aaltola & Valli
2010, 113.) Kaytin sadhkoisessa kyselylomakkeessa naitd molempia keinoja hyvak-
si, ja mielestani ne toimivat hyvin, koska vastausvaihtoehtona esitettiin aina myds,
en osaa sanoa vaihtoehto. Yhtena haasteena kuitenkin nayttaytyi, en osaa sanoa-
vastausvaihtoehdon runsas kaytto, joka osaltaan vaikutti tulosten luotettavuuteen.
En osaa sanoa- vastausten runsas kaytto voi kertoa siita, ettéa kysymyksia ei ollut
ymmarretty tai ne koettiin vaikeiksi, itselle vieraiksi asioiksi, jolloin ei haluta tai osa-

ta ottaa asiaan kantaa.

7.5 Haastattelun kohderyhma

Haastateltavien otanta on tassa opinnaytteessa valittu harkinnanvaraisesti ja he
edustavat Kuopion alueen nuorten ruokapalveluja tuottavia tahoja. Haastattelutut-
kimus ruokapalvelutoimijoille: Fazer Food Service, Sodexo, Servica, Savon Cate-

ring ja Leijona Catering,

> Fazer Food Service on Pohjoismaiden johtava henkilostd- ja opiskelijaruokailun
osaaja. Kaikkiaan Fazer Food Servicesilla on ldhes 1100 ravintolaa Suomessa, Ruotsissa, Tans-
kassa ja Norjassa. Suomessa Fazerilla on hoidossaan noin 700 ravintolaa ja palveluksessaan
3700 tyontekijad. Liikevaihto v. 2012 koko liiketoiminta-alueella oli 580,2 miljoonaa euroa.
(Fazer Food Service 2013) Ita — Suomen alueella on 35 toimipaikkaa, joista Kuopion alueella
kymmenkunta. Opiskelijaravintoloita Kuopiossa ovat pelastusopisto ja Ité - Suomen yliopiston
Kuopion kampus. Opiskelija ateriamadra n. 2500 / pdiva. Fazer food Services toimii valtakunnal-

lisesti ketjuohjatusti. Eri asiakasryhmille on omat toiminta konseptit.

> Sodexo Oy on kokonaisvaltaisia tilapalveluja tarjoava suomalainen yritys, joka
kuuluu kansainvaliseen, alallaan johtavaan Sodexo-konserniin. Sodexolla on toimintaa 80 eri
maassa. Suomessa Sodexo tarjoaa asiakaslahtoisia ruokailu-, kokous- ja tapahtumapalveluita
seka tilapalveluissa siivous-, aula- ja kiinteistopalveluita yrityksille, julkiselle hallinnolle seka ope-
tus- ja hoitoalalle. Liikevaihto tilikaudella 2011- 2012 oli 149,2 miljoonaa euroa, vakituista hen-
kiléstéa n. 2000 ja toimipaikkoja 350. (Sodexo 2013) Sodexo tuottaa kuopiossa ruokapalveluja
Savonia ammattikorkeakoululle kahdessa eri toiminta yksikdssa. Opiskelija ateriamdara n. 1500

/ paiva. Sodexo toimii ketjuohjatusti, konseptit ovat asiakasryhma kohtaisia.
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> Kuopion kaupunki ja Pohjois-Savon sairaanhoitopiirin kuntayhtyma perustivat yh-
teisen tukipalveluja tuottavan Itda-Suomen huoltopalvelut liikelaitoskuntayhtyman helmikuussa
2011. Liikelaitoskuntayhtyman palvelutuotanto alkoi 1.1.2012 ja sen kayttonimeksi otettiin Ser-
vica. Servican omistavat Kuopion kaupunki ja Pohjois-Savon sairaanhoitopiirin kuntayhtyma.
Servican palvelutuotanto on organisoitu kolmeen liiketoimialaan: Ruokapalvelut, Laitos- ja va-
linehuollon palvelut seka Kiinteistd- ja logistiikkapalvelut. Servicassa tydskentelee kolmella toi-
mialalla noin 1300 ammattihenkil6a. Servican toimipisteitd on yli 100 ja kiinteisto- ja laitoshuol-
tokohteita yli 300. Servicalaisista lahes puolet tydskentelee Kuopion kaupungin Harjulan ja KY-
Sin Puijon sairaalan alueella. Vuoden 2013 liikevaihdoksi kokonaisuudessaan arvioidaan n. 71,5
miljoonaa euroa. Ruokapalveluita tuotetaan kouluille, pdivakodeille, hoivalaitoksille ja sairaaloille
seka henkildstolle eri tydpaikoilla.

Ruokapalvelun liikevaihto v. 2012 oli 23 miljoonaa euroa, vakinaista henkilostéa 302 ja tuotet-
tuja lounaita 20 000 pdivassd, joista koululounaita n. 11 000 paivassa. (Servica 2013) Lukioita
on Kuopion alueella viisi, joiden ateriamaara on n. 2200 / pdiva. Servica toimii paikallistasolla

ketjuohjatusti.

> Savon koulutuskuntayhtyma (Sakky) perustettiin elokuussa 2003. Savon Catering
lounasravintolat toimivat oppilaitoksen opiskelija- ja henkiléstéravintoloina useissa eri toimipis-
teissa Kuopiossa seka Varkaudessa, Suonenjoella, Siilinjarvella, Toivalassa ja Muuruvedella.
Lounasravintoloita on kahdeksan. Savon Catering lounasravintoloiden tarkein tehtava on huo-
lehtia seka Savon ammatti- ja aikuisopiston opiskelijoiden ettd henkildston paivittdisesta hyvin-
voinnista (Sakky 2013.) Opiskelija aterioita tuotetaan n. 4000 / paiva. Savon Catering toimii pai-

kallisella tasolla ketjuohjatusti.

> Puolustusvoimien ravitsemispalvelujen yhti6ittéamisen myéta syntynyt Leijona Ca-
tering Oy aloitti toimintansa 1.1.2012. Leijona Catering on valtion 100 % omistama yritys. Lei-
jona Catering toimii yli 50 toimipisteessa kaikkialla Suomessa. Henkiléstéa on 550, joka paiva
tarjotaan yli 70 000 ateriaa. Liikevaihto vuonna 2012 oli 64miljoonaa euroa. Leijona Catering
tuottaa ateriapalvelut kuopion alueella Karjalan lennoston varusmiehille ja henkilékunnalle (Lei-

jona Catering Oy 2013) Varusmiehille tuotettujen lounas aterioiden maara Karjalan lennostossa

on n. 100 / paiva. Leijona Catering toimii valtakunnallisesti ketjuohjatusti.

7.5.1 Puolistrukturoituhaastattelu tiedonkeruun menetelménéa

Surveytutkimus perustuu kyselyihin ja haastatteluihin. Sille tyypillista on, etté va-
litaan jotakin perusjoukkoa edustava otos tai ndyte, johon kuuluvilta keratéan tie-
dot. Otoksen sijaan voidaan puhua harkinnanvaraisesta naytteesta, koska tilas-
tollisten yleistysten sijasta pyritddn ymmartamaan jotakin tapahtumaa syvalli-
semmin, samaan tietoa jostain ilmiosta tai etsimaan uusia teoreettisia nakékulmia

tapahtumiin ja ilmidihin. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 47 — 58.)
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Haastattelun avulla voidaan selventéa vastauksia ja syventaa kyselytutkimuksella
saatua tietoa. Kohdejoukko vaikuttaa siihen, miten haastattelua kdytetaan ja keta
valitaan haastateltaviksi. Puolistrukturoitu haastattelu tarkoittaa sellaista haastatte-
lutapaa, jossa kysynysten muoto ja haastattelun runko on kaikille haastateltaville
sama, mutta vastauksia ei ole sidottu vastausvaihtoehtoihin, vaan haastateltavat
voivat vastata omin sanoin. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 47 — 58.)

Kaikilta ruokapalvelun tuottajilta kysytaan teemahaastattelussa samat kysymykset,
mutta vastausvaihtoehtoja ei esitetd valmiina, vaan vastaajat vastaavat omin sa-
noin. Lisaksi ruokapalvelun tuottajilta pyydetéaén vastaukset strukturoituun kyse-
lyyn, joka koostuu muutamasta ruokailijoille esiteyista kysymyksista. Vastausvaih-
toehdot ovat samat, kuin ruokailijan kyselyssa, jolloin voidaan verrata eri vastaaja-
ryhmien vastauksia toisiinsa. Haastattelulle on hyva laatia etukateen runko, johon
hahmotellaan teema-alueet. Haastattelutilanteessa teema-alueet tarkentuvat ky-
symyksilla. Teema-alueiden pohjalta haastattelija voi jatkaa ja syventaa keskuste-
lua niin pitkalle kuin tutkimusintressit edellyttavat ja haastateltavan edellytykset ja
kiinnostus sallivat. Haastattelurungon etukéteen suunnittelu raamittaa ja rytmittaa
hyvin keskustelua ja varmistaa sen, etta kaikki oleellinen tulee kysyttya jokaiselta
haastateltavalta. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 66 — 73.)

7.5.2 Haastattelujen kaytannonjarjestelyt

Ennen varsinaiseen haastattelutilanteeseen paasya, on tehtava joitakin kaytannon
ratkaisuja. On paatettava ja sovittava haastattelun ajankohdasta, paikasta, likimaa-
raisesta kestosta ja haastattelun vélineistosta. Tassa opinnaytteessa esitetyissa
haastatteluissa haastattelun ajoittuivat aikataulullisesti kahden kuukauden vdlille.
Kyseessa oli kesdaika ja oli huomioitava haastateltavien lomat ja tyokii-
reet.Haastattelut toteutettiin yhta tapausta lukuunottamatta haastateltavien tyopai-
koilla, haastateltavien tytaikana. Yksi haastattelu toteutettiin haastattelijan tydpai-
kalla. Haastattelu oli testattu ja annoin haastateltaville arvion haastattelun kestos-
ta, joka osoittautui kaytanndssa ylakanttiin arvioiduksi. En ilmoittanut etukéteen
haastattelun nauhoittamisesta, mutta se tuli heti ilmi kdytannon tilanteesa, eika
kenellakkaan ollut mitdan sita vastaan. Haastattelujen tallentaminen tavalla tai
toisella on valttamatonta. Minidisc-tallentimet ovat k&tevid kooltaan ja muistikapasi-

teetiltaan.
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Tallentamisen avulla saadaan haastattelu sujumaan nopeasti ja ilman katkoja.
mahdollisimman luontevan keskustelun aikaansaamiseksi, tulisi haastattelijan toi-
mia ilman muistiinpanovalineitd. Taktisesti viisas ja hyvaksi koettu tapa on, etta
haastattelija toimii alkutilanteessa ikaan kuin nauhurin kaytto olisi itsestaanselvyys
ja kuuluisi luontevasti asiaan. Nauhurin olemassaoloon voi luontevasti alussa viita-
ta varmistaen, ettéd sen kayttd sopii haastateltaville. Kaikista haastatteluun liittyvista
kaytannonjarjestelyista sovittiin yhdessa haastateltavien kanssa ja ensisijaisesti
heidan toiveensa mukaisesti. Yhteydenotot tapahtuivat seka sdhkoépostilla, etta
puhelimitse. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 92 — 93.)

7.5.3 Haastatteluaineiston analyysi ja tulkinta

Aineiston analysointitapa on hyva miettia jo aineistoa kerattdessa. Kvalitatiivisen
aineiston kerdamiseen on monia tapoja. Analyysi alkaa usein jo haastattelutilan-
teessa. Kun tutkija itse tekee haastattelut, h&n voi jo haastatellessan havainnoida
iimididen toistuvuutta, jakautumista ja sen erityispiirteita. Han voi tyypitella tai
hahmotella malleja syntyneista havainnoista. Tarvittaessa voidaan kysya lisaé ai-
neistoa jonkin asian syventamiseksi ja tarkistamiseksi. Kun aineisto on tallennettu,
se voidaan purkaa tekstiksi eli litteroida tai tehda paatelmét suoraan tallenteesta
koodaamalla vastaukset teemoittain.

Kun aineisto on keratty teemahaastattelun menetelmalla, eika tarkaan litterointiin
ole syyta, voidaan menetella siten, ettd muodostetaan kortisto vastausten purka-
mista varten. Tassa opinnaytteessa ltteroin haastattelut haastateltavien haastatte-
lurunkoihin. Hyvin suunniteltu haastattelurunko toimi vastausten purkamisalustana
hyvin, koska haastateltavia oli vahan. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 141.) Kuvassa 5

esitetdan haastatteluaineiston analyysi vaiheet.

D A N b 4 '"'\"

Aineiston Aineiston Yhteyksien

luenta luokittelu || 18ytaminen Raportointi

KUVA 5. Haastatteluaineiston analyysi vaiheet (mukaillen Hirsjarvi, Hurme 2011,
144)
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Kvalitatiivisesti analysoidun haastatteluaineiston tulokset voidaan esitella monella
tavalla; tekstind, numeroina, kuvina ja kuvioina. Tulos voidaan tiivistaa yhdeksi
kuvioksi, kertomukseksi tai taulukoksi. Sama tulos voidaan esittda yhdella tai use-
ammalla tavalla tai eri tapojen yhdistelmina. (Hirsjarvi, Hurme 2011, 169) Kvalitatii-
visessa analyysissé yhtena keinonaon aineiston teemoittelu.

Teemoittelulla tarkoitetaan, etta analyysivaiheessa tarkastellaan sellaisia aineistos-
ta nousevia piirteitd, jotka ovat yhteisia haastateltaville ja odotettavaa onkin, ettéa
l&htokohtateemat nousevat esiin. Sen lisaksi tulee tavallisesti esiin muitakin tee-
moja, jotka ovat usein lahtdteemoja mielenkiintoisempia. N&in syntyviin teemoihin
voivat luonnollisesti kuulua myos alkuperaisteemojen valiset yhteydet. Analyysissa
esiin nostetut teemat pohjautuvat tutkijan tulkintoihn haastateltavien sanomisista.
Kaksi tai useampi ei todennakdisesti iimaise samaa asiaa taysin samoin sanoin,

mutta tutkija voi koodata asian samaan luokkaan. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 173.)

7.5.4 Haastatteluaineiston luotettavuus

Haastattelun laatua parantaa se, etta haastattelu litteroidaan mahdollisimman pian.
Haastatteluaineiston luotettavuus riippuu sen laadusta. Jos tallenteiden kuuluvuus
on heikko tai litterointi noudattaa eri sdantoja alussa ja lopussa tai jos luokittelu on
sattumanvaraista, haastatteluaineistoa ei voi sanoa luotettvaksi. Tutkimuksen on
pyrittdva siihen, etta se paljastaa tutkittavien kasityksia ja heidén ajatusmaailman-
sa niin hyvin kuin mahdollista. Tutkija vaikuttaa saatavaan tietoon jo tietojen ke-
ruuvaiheessa, joten kyse on tutkijan tulkinnoista, hanen kasitteistostaan, johon

tutkittavien kasityksia yritetdan sovittaa.

Tutkijan on pystyttava dokumentoimaan, miten han on paatynyt luokittamaan ja
kuvaamaan tutkittavien maiilmaa juuri niin kuin h&n on sen tehnyt. Hanen on pys-
tyttava perustelemaan menettelynsa uskottavasti, mutta toinen tutkija voi silti paa-
tya erilaiseen tulokseen ilman, etta sita onvalttamatta pidettava tutkimusmenetel-
man heikkoutena tai edes tutkimuksen heikkoutena. Tdman vuoksi kasiteanalyysi
nousee keskeiseksi luotettavuuden kannalta. Reliaabelius koskee tutkijan toimin-
taa enemman kuin haastateltavien vastauksia tai analyysin luotettavuutta. Reliaa-
belius koskee sita, onko kaikki kdytettavissa oleva aineisto otettu huomioon, onko
tiedot litteroitu oikein, jne.Validioinnin menetelméané voidaan pitaa triangulaatiota.
Triangulaatiossa yhdella menetelmalla, esimerkiksi haastattelemalla saatuja tietoja

verrataan muista lahteista saatuihin tietoihin.
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Tutkimuksen uskottavuutta voidaan lisata siten, etté haastateltavat saavat lukea
litteroinnit ennen niiden analysointia ja lisdksi my6s tutkijan tekemat analyysit
haastatteluista ennen tyon julkaisua. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 185 — 189.)
Haastattelut ruokapalvelutoimijoille analysoidaan kokonaisuutena. Haastattelut
perustuvat luottamuksellisuuteen ja haastattelun tuloksia ei kasitella, eika vertailla
vastaajittain. Haastattelun strukturoitu osio esitetd&n kuvioina vertailussa ruokaile-

vien asiakkaiden vastauksiin.
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8 TUTKIMUSTULOKSET

8.1 Kyselytutkimus nuorille ruokailijoille

Kyselyssa kysyttiin taustatietona vastaajien rukavaliota karkealla tasolla, luokitellen
ne normaaliin, kasvisruokavalioon ja erityisruokavalioon. Kysymyksen asettelussa
normaalilla ruokavaliolla tarkoitettiin perusruokavaliota, sekaravintoa sisaltavaa
ruokavaliota, ilman mitaan rajoitteita. Kasvis- tai kasvispainotteisella ruokavaliolla
tarkoitettiin kaikkia kasvisruokavalion muotoja ja erityisruokavaliolla tarkoitettiin
terveydellisista syista ruokavaliota maaravia ruokavalioita esimerkikis gluteenitonta
tai laktoositonta ruokavaliota. 90 % kaikista vastaajista ilmoitti ruokavaliokseen
normaalin ruokavalion, kasvisruokavalion 7 % ja erityisruokavalion 2 %. Naisista
11 % ilmoitti nauttivansa kasvisruokavalion, miehista vastaavasti 2 %.
Erityisruokavalion ilmoitti nauttivansa naisista 3 % ja miehista 1 %. Alle 18- vuoti-
aista ei kukaan ilmoittanut nauttivansa kasvis- tai kasvispainotteista ruokaa, vas-
taavasti 21 -24 vuotiaista 11 % ilmoitti nauttivansa sen. Erityisruokavaliota ilmoitet-
tiin olevan kaikissa ikaluokissa.

Suurin osa vastaajista asuu avio- tai avopuolison kanssa. Tassa vastausvaihtoeh-
dossa olisi voinut olla tarkennettuna, ettd asuuko oman perhensa kanssa, kasitta-
en perheella puolison ja lapset tai pelkdstaan lapsen tai lapset. Osa perheellisista
oli vastannut kohtaan joku muu, ja kirjoittanut sinne asuvansa lasten kanssa. Ky-
symyksella haettiin [&hinna sitd, etta vastaako itse omasta taloudestaan vai onko
vastuu jaettu jonkun kanssa. Varusmiehet ohjattiin vastaamaan tahan kysymyk-
seen kohtaan joku muu, koska he asuvat palvelusaikana varuskunnissa. Alle 18-
vuotiasta yli 80 % asuu vanhempien kanssa. Asumismuoto ikaluokittain esitetdén

taulukossa 5.

TAULUKKO 5. Asumismuoto ikaluokittain prosentteina

IKA kaikki yht. alle 18 18-20 | 21-24

Asun padsaantoisesti N=501 N=93 N=146 N=262
: yksin 20 5 16 28
: vanhempieni/vanhemman kanssa 23 82 21 3
: avio/avopuolisoni kanssa 30 2 15 47
: opiskelukaverini/kaverin kanssa 12 11 6 16
: joku muu, mika 15 0 42 6
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Opiskelijaruokailu on maksuton toisenasteen oppilaille, samoin kuin varusmiehet
eivat maksa ateriaansa itse. Korkeakouluopiskelijat maksavat ateriastaan itse, sita
tuetaan KELAN ateriatuella, jota ruokapalveluntuottaja voi hakea. Kuviossa 3. ja-
kauma vastauksista kysymykseen maksaako ateriastaan itse.

 kyll
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KUVIO 3. Opiskelijaruokailusta itse maksavien ja ei maksavien prosentuaalinen

jakauma

Alle 18- vuotiaista ei kukaan maksa ateriastaan itse, vastaavasti 21- 24 vuotiaista
92 % ilmoittaa maksavansa itse. Heista 8 % ilmoittaa, etta ei maksa itse. 18 -20
vuotiasta yli 60 % ei maksa ateriastaan itse, tahan ryhnmaan kuuluu lukiolaiset,
varusmiehet ja osa ammatti- ja aikuisopiston opiskelijoista.

Suurin osa vastaajista (43 %) ilmoitti olevansa kotoisin pienelté, alle 20 tuhannen
asukkaan paikkakunnalta, suurkaupungista ilmoitti olevansa kotoisin vain 3 % vas-
taajista. Kuopion kokoiselta paikkakunnalta kotoisin ilmoitti olevansa 34 % vastaa-
jista. Alle 18 vuotiasta vastaajista yli puolet ilmoitti olevansa kotoisin Kuopion ko-
koiselta paikkakunnalta.

21 -24 vuotiaista vastaajista puolet ilmoitti olevansa kotoisin pienelta paikkakunnal-
ta. Kysymys vanhempien koulutustasosta osaittautui merkityksettdmaksi ja sen
vastausten luotettavuutta ei voi pitaa hyvana, koska siihen oli vastattu paljon, en

osaa sanoa. Tata muuttujaa ei kayteta tulosten analyysissa.

8.1.1 Ruokavalinnat

Ensimmaiseksi halusin selvittdd mité aterioita nautitaan saanndllisesti paivittain.
Vélipalan ilmoitti syévansa yli puolet vastaajista. Sukupuolten valilla ei ilmennyt
merkittavia eroja aterioiden nauttimisessa. Miehet ilmoittivat naisia harvemmin
nauttivansa vélipalaa ja iltapalaa. Vastaavasti miehet ilmoittivat nauttivansa naisia
useammin paivallista. Ikaryhmien valilla ei ilmennyt suuria eroja aterioiden nautti-

misessa.
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Alle 18- vuotiaat ilmoittivat nauttivansa kaikkia aterioita useammin kuin muut ik&-
ryhmaét. lltapaloja ja valipaloja nauttivat vahiten ikaryhmé&én 18 — 20 vuotta kuulu-
vat. Asumismuodolla ei nayttanyt olevan merkitysté eri aterioiden saannélliseen

nauttimiseen. Opiskelijaravintolan palvelujen kayton useus esitetaén kuviossa 4.

: arkisin (ma-pe)
paivittain
: 3-4 kertaa viikossa

10
: 1-2 kertaa viikossa

: satunnaisesti

23 58 B : en lainkaan

KUVIO 4. Ruokailun useus opiskelijaravintolassa prosentteina

Ruokailutiheyteen vaikuttaa moni asia. Yhtena merkittava tekijana naytti olevan
maksaako ruokailusta itse vai ei. Niista, jotka eivat maksa ruokailustaan itse, ruo-
kailee opiskelijaravintolassa 90 % paivittdin. 7 % ei maksavista ilmoittaa ruokaile-
vansa 3- 4 kertaa viikossa. Seuraava kysymys koskee syita miksi ei ruokailla opis-
kelijaravintolassa paivittain. Tahan pyydettiin vastaamaan vain siiné tapauksessa,
ettd on vastannut edelliseen kohtaan, ettei ruokaile opiskelijaravintolassa paivit-

tain. Syyt jos ei ruokaile paivittain, kuviossa 5.
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Jos en ruokaile opiskelijaravintolassa paivittain(ma-
pe), siithen on yleensa syyna

en sy0 paivittain lounasta lainkaan
minulla ei ole varaa maksaa..

ruokailussa on melua ja tungosta
ostan mukaan otettavia tuotteita ja..

ruokailuun on pitkat jonot

korvaan lounaan valipalalla esim...

joku muu syy
ruokailusta ei 16ydy minulle..

aterian laatu ei houkuttele

nautin lounaan jossakin muualla 63%
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KUVIO 5. Syyt jos ei ruokaile opiskelijaruokailussa paivittdin prosentteina

Yleisimmat syyt, miksi opiskelijaravintolassa ei ruokailla paivittain ovat; lounas
nautitaan jossain muualla, aterian laatu ei houkuttele ja ruokailusta ei [0ydy minulle
sopivaa vaihtoehtoa. Aterian laatu ei houkuttele vastausvaihtoehdon oli valinnut 46
% alle 18-vuotiaista, kun vastaavasti 21- 24 vuotiasta sen oli valinnut 20 %. Tama
ero on t-testin mukaan merkittava ja sen p-arvo on 0. Joku muu syy pyydettiin ker-
tomaan avoimeen palautteeseen, johon yli 90 % oli vastannut, ettei koulua ole
kaikkina paivina tai on etdopiskelupaivia. ltse maksavien ja ei maksavien valill,
on merkittavia eroja vastausvaihtoehtoon; aterian laatu ei houkuttele. Vaittaman
on valinnut, ei maksavista asiakkaista 44 %, kun vastaavasti itse maksavista sen
on valinnut 19 %. Tama ero on t-testin mukaan merkittava ja sen p-arvo on 0.
Maksavien ja ei itse maksavien valilla on eroa vastaukseen; ruokailusta ei 16ydy
minulle sopivaa vaihtoehtoa. Itse maksavien mielesta taméa on syy 21 % mielesta

ja ei itse maksavista 29 % on tata mielta.

Opiskelijaravintolassa on paivittéin tarjolla yksi paaruokavaihtoehto 22 % vastaajis-
ta, aina toisena vaihtoehtona kasvisruoka 45 % vastaajista ja useita paaruokavaih-
toehtoja 33 % vastaajista. Vastaukset eroavat opiskelupaikan mukaisesti paljon
toisistaan, riippuen opiskelijaravintolan tarjonnasta. Opiskelijalounaalla valitaan
vaihtoehdoksi kalaa, lammin kasvisruoka tai vain salaattia ja leipaé, sen mukaises-
ti minkalainen on tarjonta ravintolassa. Vastauksia on vaikea tulkita, koska valin-

toihin vaikuttaa opiskelijaravintolan tarjonta.
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Kaikissa tutkimukseen osallistuneiden ravintoloissa ei ole vaihtoehtoista ruokaa
tarjolla lainkaan. Kaikissa ravintoloissa tarjotaan kalaa véhintaan kerran viikossa ja
kasvisruokaa vahintaan ennakkoilmoitusten perusteella. Kalaa ilmoittaa valitse-

vansa vaihtoehdoksi vahintdan kerran viikossa 53 % vastaajista.

Niissa ravintoloissa, joissa on paivittain tarjolla useita ruokavaihtoja, ei kalaa kui-
tenkaan valita vaihtoehdoksi useammin kuin kerran viikossa ja yhden ravintolan
osalta 35 % ilmoittaa valitsevansa kalaa vain harvoin vaihtoehdoksi ja yhden ravin-
tolan asiakkaista 16 % ilmoittaa, ettei valitse kalaa koskaan vaihtoehdoksi. Niissa
ravintoloissa, joissa on useita ruokavaihtoehtoja tarjolla paivittain, valitsee lampi-
man kasvisruoan vaihtoehdoksi useammin kuin kerran viikossa yli 30 % vastaajis-
ta, kerran viikossa n. 20 %, harvoin 30 % ja n. 10 % ei valitse lamminta kasvisruo-
kaa vaihtoehdoksi koskaan. Naiset valitsevat lampiman kasvisruoan vaihtoehdoksi
miehia useammin. Paaruoaksi vain salaattia ja leipaa harvoin tai ei koskaan, valit-
see kaikista vastaajista yli 90 %. Noin 60 % kaikista vastaajista valitsee usein tai
aina ruokajuomaksi rasvatonta maitoa, kevytmaitoa vastaavasti usein tai aina il-
moittaa valitsevansa 10 % vastaajista. Tama selittynee silla, etta opiskelijaruokai-
lun maitovalikoimaan ei valttamatta kuulu kevytmaitoa. Noin 10 % vastaajista il-
moittaa valitsevansa usein tai aina ruokajuomaksi laktoositonta maitojuomaa, joka
on 8 % isompi maara, kuin tassa tutkimuksessa erityisruokavaliota nauttivaksi il-
moittaneet. Piim&& usein tai aina ilmoittaa vaitsevansa vaihtoehdoksi n. 10 % kai-
kista vastaajista. 65 % kaikista vastaajsta ilmoittaa valitsevansa usein tai aina ruo-
kajuomaksi vetta. Yli 80 % kaikista vastaajista ilmoittaa valitsevansa usein tai aina
aterialle leipaa ja levitettd. Naisista salaattia valitsee aina tai usein yli 90 % vas-
taajista, miehista vastaavasti 80 %. Naiset ilmoittavat useammin kuin miehet valit-
sevansa aina salaattia. Salaattia ilmoittaa valitsevansa aina useammin ne ruokaili-

jat, joiden opiskeluravintolassa on useita ruokavaihtoja tarjolla paivittain.

Malliaterian avulla ruokailijoita pyritddn ohjaamaan terveellisiin ruokavalintoihin.
Malliateria on seka kouluruokailusuosituksen, korkeakouluruokailusuosituksen,
etta valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksen mukaisesti oltava esilla kou-
lu- ja opiskelijaruokailussa. Malliaterian mukaisesti ilmoittaa ateriansa koostavan
aina- tai useammin kuin kerran viikossa suurin osa vastaajista. Naiset ilmoittavat
miehid useammin kokovansa ateriansa malliaterian mukaisesti. Aterian koostami-

sen useus malliaterian mukaisesti prosentteina kuviossa 6.
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KUVIO 6. Malliaterian mukaisesti aterian koostamisen useus prosentteina

lan vaikutus malliaterian mukaiseen aterian koostamiseen osoittaa, etta alle 18-
vuotiaat ilmoittavat koostavansa ateriansa muita useammin malliaterian mukaises-
ti. 18 — 20 vuotiaat koostavat ateriansa muita harvemmin malliaterian mukaisesti.
Kasvisruokailijat ilmoittavat koostavansa perusruokavaliota useammin ateriansa

lautasmallin mukaisesti, ero on tilastollisesti merkittava(p= 0.000).

8.1.2 Merkitys ja vaikutus ruokavalinnoilleni

Kyselyn tdssa osiossa selvitettiin ruokalijoilta aterian tuotelaatuun liittyvia mielipitei-
td. Vertailussa on mukana myos yleista ruokailutilannetta kuvaava vaittama ja vait-
tama siita, miten herkasti ruokailusta annetaan palautetta. Seuraavassa kuviossa
kootusti esitys vaittamien saamista keskiarvoista, joiden avulla voidaan vertailla
kuinka positiivisesti niihin suhtaudutaan. Taustalla ovat vastausvaihtoehdot valilta
taysin eri mielta - tdysin samaa mieltd. Keskelle on sijoitettu vastausvaihtoehto, en
osaa sanoa. Keskiarvot vaittamille on analysoitu asteikolla -2 — 2, jolloin vaittama
en osaa sanoa, on arvoltaan 0. Taysin tai osittain samaa mielta vaittamat, saavat
+-merkkisen arvon ja vastaavasti osittain- tai taysin eri mieltd vastausvaihtoehdot
saavat — merkkisen arvon. Kuvioissa havainnollistetaan vihreélla positiiviset, yli
nollan saavat arvot ja punaisella alle nollan saavat arvot. Taméan kyselyn perus-
teella kolme vahvinta vaitetta, joista ollaan eniten samaa mieltd, ovat: aterian tulisi
sisaltdd suomalaisia tuoteita, teen terveellisia ruokavalintoja ja ruokalilutilanne on
virkistava lepohetki. Pienin keskihajonta on vastauksissa, aterian tulisi sisaltaa

suomalaisia tuotteita ja teen terveellisid ruokavalintoja.
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Selkeiten erimielta ollaan vaittamista: jos en ole tyytyvadinen laatuun, annan palau-
tetta ja opiskelijaruokailua arvostetaan ja siihen panostetaan paattajien taholta
riittavasti. Naiden vastausten keskihajonta on melko suuri. Naista vaittamista suo-
raan aterian tuotelaatuun liittyvia kohtia ovat: terveellisyys, maku, paikallisuus,
suomalaisuus ja turvallisuus. Kaikkiin naihin tekijoihin suhtaudutaan positiivisesti.

Mielipiteiden positiivisuus aterian laatuun esitetéd&n kuviossa 7.

aterian tulisi sisaltda suomalaisia
tuotteita

teen terveellisid ruokavalintoja
ruokailutilanne on virkistava lepohetki
lounas on terveellinen

aterian tulisi sisaltaa paikallisia tuotteita

lounas on valmistettu ammattitaidolla,
joten sen turvallisuuteen voi luottaa

lounaan laatutaso vastaa odotuksiani

ruoka on hyvanmakuista

opiskelijaruokailua arvostetaan ja siihen
panostetaan rahallisesti riittavasti
jos en ole tyytyvainen laatuun, annan
palautetta

-2 -15 -1 -05 0 05 1 15 2

KUVIO 7. Mielipiteiden positiivisuus lounasruokailun laatutekijoihin keskiarvoina.

Vertailtaessa maksavien ja ei itse ateriasta maksavien vastauksia toisiinsa vaitta-
maan aterian tulisi sisaltda paikallisia tuotteita, on yli 70 % itse maksavista joko
taysin- tai osittain samaa mielta ja vastaavasti ei itse maksavista 46 % on osittain
tai taysin samaa mieltd. Suomalaisia tuotteita tulisi sisaltaa yli 80 % itse maksavien
mielesta ja yli 70 % myos ei itse maksavien mielesta. Kokonaisuutena kaikkiin mie-
lipide vaittamiin on itse maksavat vastanneet enemman samaa mieltd, kuin ei itse
maksavat ruokailijat. Naiset ovat miehid enemméan samaa mielté taysin tai osittain
vaittdmista; aterian tulisi sisaltd paikallisia tuotteita(p=0.000) ja suomalaisia tuot-
teita(p=0.000). Naiset pitdvat ateriaa terveellisempana, kuin miehet ja tekevét mie-
lestaan miehiéd useimmin terveellisia ruokavaintoja(p=0.000). Kokonaisuutena nai-
set ovat kaikista vaittdmista enemman samaa mieltéa taysin- tai osittain, kuin mie-
het. Naiset ovat miehia tyytyvaisempia aterian laatutasoon(p=0.001). Ikaryhmasta
21 — 24 vuotiaat vastaajat ovat nuorempia enemman samaa mielta vaitteista, ate-

rian tulisi sisaltda paikallisia tuotteita ja teen terveellisia ruokavalintoja.
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Tarkemmin tarkasteltaessa tilastollista merkittavyyttd on 21-24 vuotiaiden ja 18 —
20 vuotiaiden vastauksia verrattessa mielipiteisté teen terveellisia ruokavalinto-
ja(p=0.000) ja aterian tulisi sisaltda paikallisia tuotteita(p=0.002). Tilastollisesti
merkittava ero(p=0.002) on alle 18 vuotiaiden ja 21 — 24 vuotiaiden vastausten
erossa terveellisen ruokavalion koostamiseen.

Erityisruokavaliota nauttivat ovat muita kriittisempia arvioissaan lounaan mausta,
terveellisyydesta ja laatutasosta.Kasvisruokailijoiden mielesta aterian tulisi sisaltaa
paikallisia tuotteita, ero perusruokaa syéviin ndhden on tilastollisesti merkitta-
va.(p=0.005)

Kyselyssa selvitettiin ruokailijoiden kiinnostusta lounasaterian laadullisiin tekijoihin.
Kaikkien vastaajien keskiarvon perusteella eniten ollaan kiinnostuneita aterian ter-
veellisyydestd, turvallisuudesta ja suomalaisuudesta. Aterian tuotelaatutekijoiden

kiinnostavuus keskiarvoina kuviossa 8.

Terveellisyydesta 0,99

Ruoan turvallisuudesta (esim.... 0,84
Suomalaisuudesta 0,66
Ravintosisallosta 0,60

Raaka-ainejden alkuperasta
Paikallisuudesta
Eettisistd nakokulmista (esim. 1l -0,12

Ympéristonakokulmast -0,13
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KUVIO 8. Aterian laatutekijoiden kiinnostavuus keskiarvona

Keskiarvon perusteella vahiten ollaan kiinnostuneita lounaan eettisyydesta ja ym-
paristonakdkulmista. Prosentuaalisesti eniten, yli 20 % vastasi naihin vahiten kiin-
nostaviin aihealueisiin, en osaa sanoa. Mielipiteet jakautuvat voimakkaasti kysyt-
tédessa tuoteen alkuperan kiinostavuutta, ravintosisallon ja paikallsuuden kiinnosta-
vuutta. Suurin keskihajonta on vastauksiin ravintosisallosta ja eettisista nakokul-
mista. Eniten samaa mielt oltiin aterian terveellisyyden ja turvallisuuden kiinnos-
tavuudesta. Kokonaisuutena naiset ovat miehia enemman kiinnostuneita kaikista
aterian laatuun vaikuttavista tekijoista. Kaikkien vastausten valinen ero on tilastolli-
sesti merkittava, niiden p= 0.000. Ikaryhmasta 21 — 24 vuotiaat vastaajat ovat mui-

ta ikaryhmia kiinnostuneempia kaikista aterian laatutekijoista.
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Tilastollisesti merkittavat erot ovat ikaryhmien 21 — 24 vuotiaat ja 18 -20 vuotiaat
vastauksiin kiinnostavuudesta aterian ravintosisalté6n(p=0.000), terveellisyy-
teen(p=0.000), suomalaisuuteen(p=0.000), raaka-aineiden alkuperaan(p=0.001),
turvallisuuteen(p=0.002) ja paikallisuuteen(p=0.003). Kasvisruokailijat ovat eniten
kiinnostuneita aterian ravintosisallostd, ero perusruokaa syoviin on tilastollisesti
merkittava (p=0.001). Perus ruokaa syoviin verrattuna kasvisruokailijat ovat
enemman kiinnostuneita raaka-aineiden alkuperasta(p=0.000), paikallisuudes-
ta(p=0.004), ymparistondkokulmista(p=0.000) ja aterian eettisista laatutekijois-
ta(p=0.000).

Ateriaan liittyvien laatutekijoiden tarkeyden ja merkityksen arvioinnissa, lisasin ky-
symyksiin vertailtavuuden vuoksi perinteisesti asiakastyytyvaisyytta mittaavat laa-
tuominaisuudet; maku, tayttavyys, edullisuus, sosiaalinen merkitys ja palvelun
merkitys.Aterian arvostetuimmiksi ominaisuuksiksi kaikkien nuorten vastajien kes-
kiarvon perusteella nousee ruoan maku, tayttavyys, terveellisyys ja edullisuus tai
maksuttomuus. Makuun, annoskokoon ja terveellisyyteen liittyvissa vastauksissa
keskihajonta on melko pieni. Mediaani on vastaukseen ruoan maun tarkeydesta 2
ja annoskokoon ja terveellisyyteen 1. Selkedsti vahiten arvostetaan ja pidetaan
itselle tarkeana elintarvikkeiden vastuulista tuotantotapaa, aterian alkuperaa ja
ymparistondkotkulmaa. Kolmen viimeksimainitun osalta oli yli 20 % vastaajista vas-
tannut; en osaa sanoa. Mediaani on alkuperéaéan ja ymparistdon liittyvissa vastauk-
sissa 0. Keskihajonta on hieman alle 1. Aterian nauttiiseen vaikuttavien ominai-

suuksien tarkeys esitetdan kuviossa 9.
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KUVIO 9. Aterian tuotelaatutekijoiden tarkeys keskiarvoina.
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Kokonaisuutena naiset arvostavat ja pitavat miehia tarkeampana kaikkia kysyttyja
aterian laatuun vaikuttavia ominaisuuksia. Tilastollisesti merkittavéat erot ovat mies-
ten ja naisten valilla vaittamiin aterian edullinen hinta(p=0.000), terveelli-
syys(p=0.000), elintarvikkeiden alkuperd(p=0.000), vastuullinen tuotantota-
pa(p=0.000), ymparistondkékulman huomioiminen(p=0.000), hyvé palve-
lu(p=0.001) ja ateria on tehty ravintolan omin reseptein(p=0.002). Eri ikaryhmien
valilla ei ole tilastollisesti merkittdvia eroja aterian laatutekijéiden tarkeydessa. Ate-
riastaan itse maksaville on tarkedmpaéa kuin ei maksaville, aterian terveelli-
syys(p=0.000), aterian edullisuus(p=0.000) ja se, etté ateria on valmistettu ravinto-
lan omien reseptien mukaan, valmisruokia valttden(p=0.000). Erityisruokavaliota
noudattavat pitavat muita ruokailijoita tarkeampana, etta ateria on ammattitaidolla-
ja omien reseptien mukaan valmistettu.

Kasvisruokailijoille on perusruokaa nauttivia tarkeampaa aterian alkupe-
ra(p=0.002), vastuullinen tuotantotapa(p=0.000) ja ymparistonakékulman huomi-

oiminen(p=0.001).

Taman kysymyksen vastausten perusteella on selvaa, etta perinteiset asiakastyy-
tyvaisyytta mittaavat laatuominaisuudet ovat tarkeampia ruokailijoille, kuin aterian
eettisyyteen ja ekologisuuteen liittyvét tekijat.

Kyselyssa selvitettiin kuopiolaisten nuorten suhtautumista suomalaisiin tuotteisiin

pyytamalla heita arvioimaan maksuvalmiuttaan suomalaisista tuotteista eri ruokai-

luymparistoissa. Kuviossa 10 maksuvalmiuden arviointia eri ymparistdissa prosent-

teina.
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KUVIO 10. Maksuvalmius suomalaisesta tuotteesta eri tilanteissa prosent-

tiosuuksina
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Suomalaisista tuotteista ollaan valmiita maksamaan enemman kaikissa kysytyissa
ymparistdissad. Huomattavaa on se, ettéa kaikissa ymparistoissa yli 60 % kaikista
vastaajista on valmis maksamaan enemman suomalaisista tuotteista. Kysymyk-
seen vastattiin hyvin kantaaottavasti ja vain alle 15 % vastasi tdhan kysymykseen,
en osaa sanoa.

Opiskelijaravintola ymparisténé jakaa voimakkaimmin mielipiteit& siitd, maksaisiko
yhtd&n enemman vai reilusti enemman suomalaisesta tuotteesta. Opiskelijaravin-
tolassa on eniten niita, jotka eivat maksaisi yhtddn enemmaéan suomalaisesta tuot-
teesta. Seuraavaksi nuorilta kysyttiin mista aterian laatuun vaikuttavista tekijoista
he olisivat valmiita maksamaan nykyistd enemman. Vertailua maksuvalmiudesta

aterian tuotelaatutekijoiden valilla on esitetty keskiarvoina kuviossa 11.

suomalaisia tuotteita
omalla paikkakunnalla tuotettuja...
vastuullisesti tuotettuja (esim. Reilu...
terveysvaikutteisia tuotteita...
luomutuotteita

persoonallisia, yksilollisia tuotteita

tunnettuja tuotemerkkeja, brandituote

ruokatrendien mukaisia tuotteita...
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KUVIO 11. Maksuvalmius erilaisista tuotelaatutekijoista keskiarvoina

Kaikkien vastausten keskiarvon mukaan suomalaisista tuotteista ollaan valmiita
maksamaan enemman, samoin omalla paikkakunnalla tuotetuista tuotteista. Yli 50
% kaikista vastaajista on ollut osittain tai tdysin samaa mielta vaittdmasté; maksai-
sin enemman tuotteesta, joka siséltaa suomalaisia ja omalla paikkakunnalla tuotet-
tuja tuotteita. Vastaavasti yli 50 % kaikista vastaajista on ollut osittain tai taysin eri
mielta vaittamistd; maksaisin enemman ruokatrendien mukaisista — tai brandituot-
teista. Vastuullisesti tuotetuista tuotteista ja terveysvaikutteisista tuotteista mielipi-
teet eroavat voimakkaasti toisistaan. Vahiten ollaan valmiita maksamaan ruoka-
trendien mukaisista tuotteista, tunnetuista tuotemerkeista tai persoonallisista ja
yksilollisista tuotteista. Prosentuaalisesti yli 25 % vastaajista vastasi, en osaa sa-
noa vaittamiin maksuvalmiudesta vastuullisesti tuotetuista elintarvikkeista, terveys-

vaikutteisista tuoteista, brandituotteista ja persoonallisia, yksil6llisista tuotteista.
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Naiden kysymysten vastausten keskihajonta on melko suuri ja vain suomalaisuu-
teen ja paikallisuuteen liittyvien vastausten mediaani on isompi, kuin 0. Nama ky-
symykset ovat kasitteina monille nuorille hieman vieraita, eivatké he valttamatta
ole tienneet mita niilla tarkoitetaan tai halunneet ottaa asiaan kantaa. Toisaalta, en
osaa sanoa vastausvaihtoehto, saattaa kertoa myds yleisesti valinpitamattomyy-
desta kyseisia laatu ominaisuuksia kohtaan. Seuraavassa kuviossa 12. sukupuol-

ten valista vertailua maksuvalmiudesta eri tuotelaatutekijéihin keskiarvoina.

: ruokatrendien mukaisia... -0,80
: persoonallisia, yksil6llisia...

: tunnettuja tuotemerkkeja,...

: terveysvaikutteisia tuotteita... H Mies
N=205
: vastuullisesti tuotettuja... = Nainen
N=296

: suomalaisia tuotteita
: luomutuotteita

: omalla paikkakunnalla...

-2,00 -1,00 0,00 1,00 2,00

KUVIO 12. Sukupuolten valinen vertailu maksuvalmiudesta eri tuotelaatutekijoihin

keskiarvoina.

Naiset ovat miehia valmiimpia maksamaan enemman omalla paikkakunnalla tuote-
tuista tuotteista (p=0.004), suomalaisesta tuotteesta(p=0.000), luomu-
tuotteista(p=0.000) ja vastuullisesti tuotetuista tuotteista(p=0.000). Miehet ovat
naisia enemman valmiita maksamaan tunnetuista tuotemerkeista(p=0-000). Kes-
kiarvo jaa kuitenkin selvasti nollan alapuolelle, joten mielipiteet eivéat ole vahvoja.
Maksavien, ja ei itse ateriastaan maksavien valilla tilastollisesti merkittavat erot
vastauksissa on maksuvalmiudessa suomalaisista tuotteista. Itse ateriastaan mak-
savat ovat valmiimpia maksamaan suomalaisuuudesta(p=0.005). Tunnetuista tuo-
temerkeistd ovat enemman maksuvalmiita, ei ateriastaan itse maksavat(p=0.000),
molempien ryhmien vastausten keskiarvo tdhan on alle 0, joten kokonaisuutena
mielipiteet jaavat negatiiviseksi. Kasvisruokailijat ovat perusruokaa nauttivia val-

miimpia maksamaan enemman vastuullisesti tuotetuista tuotteista(p=0.007).
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8.1.3 Lautasjate

Ruokailevilta asiakkailta kysyttiin jaako aterialta jotain toistuvasti syomatta. Aterial-
ta ei jAd vastausten perusteella saéannéllisesti mitddn syomatta. Ruokajuomaa jaa
harvoin tai ei koskaan yli 95 % vastaajien mielesta jatteeseen. Leipaa jaa syomatta
usein tai lahes aina 16 % vastaajan mielesta. Naisilta jaa hieman miehiéa useam-
min syOmatta perunaa, pastaa tai riisia ja leipaa. Miehilta jad syomatta hieman
naisia useammin salaattia. Erityisruokavaliota nauttivilta ja& hieman perus- ja kas-
visruokailijoita useimmin syomattéa leipaé. Lamminta paaruokaa ei jaé juuri kos-
kaan syomatta 70 % kaikissa ikaryhmissa. Kaikista ikaryhmista vain muutama pro-
sentti ilmoittaa, ettd lamminta paaruokaa jaa sydomatta usein tai aina. Perunaa,
pastaa tai riisia ja leipda jaa hieman muita ikaryhmia enemmaén syomatta 21 — 24
vuotiailta. Nuoremmilta ruokailijoilta jaa vanhempia enemman syomatté salaattia.
Vastaukset ei jaa juuri koskaan vaihtoehtoon alle 18 — 20 vuotiaat 50 % ja 21 — 24
vuotiaat 70 %. Maksavien ja ei itse ateriastaan maksavien valilla ei ole merkittavia

eroja lautasjatteeseen.

Aterian sydmatta jddmiseen esitettiin kyselyssa kolme valmista vaihtoehtoa. Ylei-
simmaksi syyksi naista kolmesta vaihtoehdosta mainittiin, ettéd ruoka ei vastannut
odotuksia ja otin liikaa, enka jaksanut sydda kaikkea. Vastauksista tuli selkeasti
ilmi, ettd syyna ei pidetty lainkaan sita, etté ei olisi ollut aikaa syddéa. Sukupuolella,

ialla eikd maksaako itse ateriastaan muuttujilla ei ollut vastauksissa eroja.

8.1.4 Odotukseni ja toiveeni

Kaikki vastaajat toivovat ruokapalveluihin enemman tarjolle perinteisia kotiruokia,
suomalaisia ja paikallisia tuotteita. Vahiten toivotaan etnisia vaihtoehtoja tai terve-
ystrendituotteita. Iltse maksavien ja ei maksavien vélilla ei ole tilastollisesti merkit-
tavid eroja odotusten ja toiveiden suhteen. Kasvisruokailijat toivovat muita enem-
man tarjolle suomalaisia tuotteita, oman paikkakunnan tuotteita, luomutuotteita,
vastuullisesti tuotettuja, reilun kaupan tuotteita, etnisia vaihtoehtoja ja yksilollisia
ruokavalio vaihtoehtoja. Perusruokaa syodvat toivovat muita enemman tarjolle pe-
rinteisia kotiruokia. Vertailua kaikkien vastaajien toiveista keskiarvoina kuviossa
13.
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terveystrendituotteita -0,39
etnisid vaihtoehtoja
luomutuotteita

vastuullisesti tuotettuja tuotteita...
terveysvaikutteisia tuotteita
yksil6llisid ruokavaliovaihtoehtoja

oman paikkakunnan tuotteita

suomalaisia tuotteita

perinteisid kotiruokia

-2,00-1,50-1,00 -0,50 0,00 0,50 1,00 1,50 2,00

KUVIO 13. Kaikkien vastaajien toiveet tuotevalikoimista keskiarvoina

Naiset toivovat miehid enemman kaikkia kysyttyja tuotteita valikoimiin. Tilastolli-
sesti merkittavat erot ovat vastauksissa suomalaisia tuotteita(p=0.000), oman
paikkakunnan tuotteita(p=0.000), luomutuotteita(p=0.001) ja vastuullisesti tuotettu-
ja tuotteita(p=0.000). Kuviossa 14 vertailua sukupuolten valilla toiveista tuotevali-

koimiin keskiarvoina.
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KUVIO 14. Sukupuolten valinen vertailu toiveista ateriapalvelujen tuotevalikoimiin

keskiarvoina

IkAryhmasta 18 — 20 vuotiaat toivovat muita vAhemman kaikkia kysyttyja laatuomi-
naisuuksia ruokapalvelulta. Alle 18 — vuotiaat toivovat muita ikaryhmia enemman
kaikkia muita kysyttyja aterian tuotelaatuominaisuuksia, paitsi suomalaisia tuotteita

toivoo eniten 21 — 24-vuotiaat.
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Tilastollisesti merkittavat erot ovat alle 18 — vuotiaiden vastauksissa verrattuna 18
— 20 vuotiaiden vastauksiin luomutuotteista(p=0.001), vastuullisesti tuotettu-
ja(p=0.001) ja yksilollisia ruokavaliovaihtoehtoja(p=0.003). Ikaryhmien vélista ver-
tailua toiveista ja osdotuksista keskiarvoina kuviossa 15.

terveystrendituotteita
yksilollisia ruokavaliovaihtoehtoja
perinteisia kotiruokia

etnisid vaihtoehtoja

@ 21-24
terveysvaikutteisia tuotteita
18 -20
vastuullisesti tuotettuja... m alle 18

luomutuotteita
oman paikkakunnan tuotteita

suomalaisia tuotteita

- IWT“W'w[glg'g

N
|
=
=
]

KUVIO 15. Ikaryhmien vélista vertailua tuotelaatu toiveista ja odotuksista vali-

koimiin keskiarvoina

Viimeisena kysymyksena kyselyssa vastaajia pyydettiin ottamaan kantaa ruoka-
palvelujen tulevaisuutta koskeviin vaittamiin. Tulevaisuutta koskeviin kysymyksiin
oli vastattu paljon, en osaa sanoa.

Kysymysta olisi voinut tarkentaa, siten, etta olisi kuvattu vuosina kuinka kauas tu-
levaisuuteen ajatukset olisi pitanyt suunnata. Tarkoitin tassa lahitulevaisuutta 10 —
15 vuotta, mutta sita ei vastaajat voineet tietéd, joten he ovat tulkinneet sita yksilol-
lisesti. Kuviossa 16 vertailua kaikkien vastaajien tulevaisuuden nakemyksista kes-
kiarvoina. Vihrealla maalatut pylvaat kertovat mielipiteiden olevan samaa mielta

esitetyn vaitteen kanssa ja punaisella maalatut erimielta vaitteen kanssa.
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KUVIO 16. Kaikkien vastausten erot keskiarvoina tulevaisuutta koskeviin vaittamiin

Tassa kysymyksessé vastaukset eroavat voimakkaasti toisistaan ja en osaa sanoa
— vastausten maéara on runsas. Mielipiteet ja ndkemykset eivét ole vahvoja, joten
keskiarvot jaavat pieniksi.

Sukupuolten vainen vertailu osoittaa, etté naiset uskovat miehid enemman medial-
la olevan vaikutusta ruokavalintoihinsa, ero on tilastollisesti merkittéava(p=0.000).
Naiset uskovat miehid enemman, ettd ymparistonakékulman huomioiminen on
lailla saadetty velvollisuus tulevaisuudessa(p=0.000). Tilastollisesti merkittavia
eroja ikaryhmien valilla on ikdryhman alle 18- vuotiaat ja 21 — 24 vuotiaat vastauk-
sissa kysymyksiin ruoka-automaatit ovat vaihtoehto(p=0.001)ja alle 18 vuotiaat ja
18 — 20 vuotiaat vaittamaan maailmanlaajuiset, tunnetut elintarvikemerkit ovat syr-
jayttaneet suomalaiset tuotteet(p=0.001). Muuttujilla maksaako itse, ei maksa itse
ateriastaan ei ole tilastollisesti merkittavia eroja vastauksissa ateriapalvelujen tule-

vaisuuteen liittyen.

8.1.5 Tuotelaatutekijdiden valinen korrelaatio

Korrelaatio (R) on analysoitu webropol professional statistic- ohjelmalla, joka kayt-
téda Pearsonin korrelaatiokertoimia. Korrelaatio on sita vahvempi ja merkittavampi,
mit& enemman lukuarvo ylittdd nollan. Lukuarvojen 0,3 — 0,6 esittamaa korrelaatio-

ta pidetaan kohtalaisen voimakkaana.
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Mielestani lounaan laatutaso vastaa odotuksiani

e opiskeluruokailua arvostetaan R = 0,5

¢ lounas on valmistettu ammattitaidolla R = 0,5

e lounas on terveellinen R =0,5

e ruoka on hyvanmakuista R = 0,5

e arvostan ja minulle on tarkeaa aterian edullinen hinta tai sen

maksuttomuus R=0,3

Ne, jotka ovat tyytyvaisia lounaan laatutasoon, pitavat lounasta terveellisend, hy-
vanmakuisena ja ammattitaidolla valmistettuna. Heidan mielestaan opiskelijaruo-
kailua arvostetaan. ja heille on tarkeda aterian maksuttomuus tai sen edullinen

hinta.

Aterian tulisi sisaltaa paikallisia tuotteita
e arvostan ja minulle on tarke&aa raaka-aineiden alkupera R=0,4
e arvostan ja minulle on tarkeda ymparistondkokulma R=0,3
Ne, joiden mielesta aterian tulisi sisdltéda paikallisia tuotteita, arvostavat ekologi-

suutta ja pitavat tarkeana raaka-aineiden alkuperaa.

Mielestani ruoka on hyvanmakuista
e |ounas on terveellinen R=0,3
e arvostan ja minulle on tarkeaa aterian edullinen hinta tai mak-
sutomuus R=0,3
Ne, joiden mielestd lounas on hyvanmakuista, pitéavat lounasta terveellisena ja

arvostavat aterian edullista hintaa tai sen maksuttomuutta.

Olen kiinnostunut paikallisuudesta
¢ opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla paikallisia tuotteita
R=0,4
¢ opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla vastuullisesti tuotettuja
tuotteita R=0,4
¢ opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla suomalaisia tuotteita
R=0,3
o opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla luomutuotteita R=0,3
Ne, jotka ovat kiinnostuneita paikallsuudesta, toivovat valikoimiin paikallisia- ja
suomalaisia tuotteita nykyistd enemman. He toivovat valikoimiin myos vastuullises-

ti tuotettuja- ja luomutuotteita.
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Olen kiinnostunut aterian terveellisyydesta
o opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla paikallisia tuotteita
R=0,3
o opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla luomutuotteita R=0,3
Ne, jotka ovat kiinnostuneita aterian terveellisyydesta, toivovat valikoimiin paikalli-
sia tuotteita ja luomutuotteita.

Olen kiinnostunut aterian turvallisuudesta
e opiskelijaravintolassa tulisi olla tarjolla omalla paikkakunnalla
tuotettuja tuotteita R=0,3
e minulle on tarkeaa, etta ateria on valmsitettu ravintolan omien
reseptien mukaan R=0,3
e minulle on tarke&4, etté ateria on ammattitaidolla valmistettu
R=0,3
¢ minulle on tarkeaa aterian terveellisyys R=0,3
Ne, jotka ovat kiinnostuneet aterian turvallisuudesta, pitavét tarkeana aterian ter-
veellisyyttd, arvostavat aterian ammattitaidolla- ja omien reseptien mukaan valmis-

tamista ja toivovat valikoimiin omalla paikkakunnalla tuotettuja tuotteita.

8.2 Haastattelujen sisallon analyysi

Teemahaastattelujen kysymys runko liite nro 2. Teemahaastatteluihin osallistuivat
ruokapalveluissa johtavassa asemassa tydskentelevat henkilot organisaatioista;

Sodexo, Fazer Food Services, Servica, Savon Catering ja Leijona Catering. Vas-
taajien yhteismaara on viisi. Haastattelu oli jaoteltu eri teema- alueisiin, joita olivat
aterian ravitsemuslaatu, tuotelaatu, tuoteturvallisuus ja asiakastarpeiden tunnista-
minen. Mainintojen lukuméaarat (frekvenssit) esitetdén lausuman jaljessa sulkujen

sisalla.

8.2.1 Ravitsemuslaatu

Aterioiden terveellisyydesta varmistutaan
- noudattamalla ravintosisaltésuosituksia (2)
- noudattamalla KELAN ohjeistusta korkeakouluopiskelijoiden ruokailusta (2)
- keskitetyn hankinnan avulla méaritelty tuotelaatu (2)

- lautasmallin avulla ohjataan asiakasta (2)
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Aterian ravintosisallésta varmistutaan
— ravintosisaltdsuositukset ohjaavat toimintaa ja niitd seurataan (4)
— ravintosisaltdsuositusta ei seurata saanndllisesti, vaan sitéd kaytetddn suuntaa
antavasti (1)
- ravintosisalto laskelmat ovat kaikista aterioista laskettu ja esilla asiakkaille
2)
- KELAn suositusta korkeakouluopiskelijoiden ruokailuun kaytetdan suuntaa

antavasti suunnittelun taustana (2)

Ravintosisaltdsuositusta seurataan useimmissa yrityksissa, terveellisen aterian

koostamisen ohjaus ja siité viestiminen on kirjavaa, riippuen yrityksesta.

Ravitsemuslaadun kiinnostavuus asiakkaan nakdkulmasta
- kiinnostus ravitsemuslaatuun on yksil6llista ja erilaista eri ryhmien valilla (4)

- 0sa on erittdin kiinnostunut ja osa ei lainkaan kiinnostunut (3)

- kiinnostus vaihtelee esimerkiksi ian, koulutusalojen ja sukupuolen mu-

kaan(1)

- 0sa tutkii tiedot ravintosisallosta ja tuoteselosteista jo ennen aterian valintaa (2)
- aterian terveellisyydesta ja ravitsemuslaadusta tulee kyselyja ja palautteita (2)
- jollekkin ravintosisalto voi olla aterian valintaperuste (1)
- ruokaileva asiakas ei ole kiinnostunut, tilaavaa asiakasta kiinnostaa (1)

Ruokailijan kiinnostus aterian ravitsemuslaadusta on haastateltavien mielesta vaih-
televaa ja hyvin yksilollista riippuen esimerkiksi asiakkaan iast&, sukupuolesta ja
koulutusalasta. Osa ruokailijoista on erittdin kiinnostuneita ja osaa se ei kiinnosta

juuri lainkaan.

Asiakasta ohjataan terveellisiin ruokavalintoihin

- lautasmallin / malliaterian avulla (4)

- linjaston jarjestyksella siten, ettd salaatit otetaan ennen lamminta ruokaa
(2)

- kasvisruokavaihtoehto on vapaasti tarjolla yhtena vaihtoehtona paivittain
(2)

- salaattilautasten poistaminen suunnitteilla(1)

- lautasmallin esille laitto suunnitteilla (1)

- kampanja aterian terveellisyydesta suunnitteilla (1)

- KELAn suositusten mukaisista aterioista on ruokalistoilla tahtimerkki (1)

- monipuoliset salaatti — ja leipavalikoimat (1)
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Asiakasta ohjataan terveellisiin ruokavalintoihin paaasiassa lautasmallin avulla.
Muita yleisia keinoja ovat haastateltavien mukaan linjaston jarjestys ja kasvisruo-

kavaihtoehdon tarjoaminen vaihtoehtona kaikille ruokailijoille.

8.2.2 Tuotelaatu ja tuotevalikoimat

Raaka-aine valinnoissa huomioidaan talla hetkell& (sisennettyn& miten huomi-
oidaan)
- raaka-aineiden alkupera huomioidaan elintarvikekilpailutuksissa (5)

- alkuperamaa tieto pyydetaén ilmoittamaan elintarvikekilpailutuksissa(5)

- alkuperdmaa- tieto ilmoitetaan pyydettdessa asiakkaalle (1)

- alkuperamaa- tieto ilmoitetaan ruokalistalla lihojen ja kalojen osalta (1)

- suomalaisuus (5)
- lihat ovat pddasiassa suomalaisia(1)
- 60— 70 % raaka-aineista on kotimaisia (1)
- paasaantoisesti kaytetaan kotimaisia raaka-aineita (1)

- suomalainen tuote tuntuu turvallisemmalta ja helpommin jaljitettavalta (1)

- paikallisuus, lahiruoka( 3)
- tarkoitus on lisata paikallisuutta(2)
- paikallisuutta ei voida valttamattd huomioida(l)
- Kkilpailutetaan tuotteet siten, etta lahituottajat pystyvat tarjpamaan tuottei-
taan (1)

- mukana lahiruokahankkeessa(1)

- ymparistonékokulma ( 5)
- olemme mukana portaat luomuun ohjelmassa (2)
- tavaralogistiikkaa keskittamalla (2)
- raaka-aineiden pakkauskoot ja materiallit huomioimalla ( 2)
- luomu-tuotteita on kokeiltu (1)

- hiilijalanjélki on huomiotu ruokalistasuunnittelussa teemana (1)

- eettiset nakokulmat ( 2)
raaka-aineiden vastuulliset tuotantotavat on huomioitu hankinta osaston
toimesta (4)
- Reilun kaupan tuotteita on valikoimassa (2)

- kalavalikoima on WWF:n suositusten mukainen(2)
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Aterian tuotelaatutekij6itd on huomioitu ruokapalvelutuottajien toimesta vaihtele-

vasti. Tuotelaatutekijoitd huomioidaan hankintaosaston toimesta elintarvikekilpailu-

tuksissa. Parhaiten huomioidaan elintarvikkeiden alkupera, suomalaisuus ja ympa-

ristonakokulmat. Ymparistonakokulman huomioimisessa tuli esille useita erilaisia

tapoja ja vastaukset olivat keskendan hyvin erilaisia.

Tuotelaatutekijoita huomioidaan, koska....

vaatimuksia tulee yrtyksen strategiasta (2)

yritys maatrittelee tuotelaadun ja yrityksen laatusertifikaatti edellyttaa tiettya
laatua, joka huomioidaan elintarvikkeiden hankinnoissa. (1)

konsernile on méaaritelty laatu- ja tuoteturvallisuuspolitikka. Laatusertifikaat-
ti ISO 9001 ja ISO 14001 méaarittelevat laatu- ja ymparistonakokulmia. (1)
haluamme vaikuttaa omilla teoillamme kestavan kehityksen toteutumi-

seen(l)

Tuotelaatua saadellaan yritysten laatujarjestelmien avulla ja vaatimuksia tulee

yritysten starategiasta ja laatupolitiikasta.

8.2.3 Tuoteturvallisuus

- Miten varmistutaan hygieenisestéa laadusta

omavalvontasuunnitelma (5)

otetaan ruokanaytteita(s)

sisdiset auditoinnit (2)

elintarvikevalvonta viranomaisten tarkastukset(2)
otetaan pintahygienia naytteita(1)

sé&anndllinen siséinen raportointi omavalonnan seurannasta (1)

Aterian hygieenisesta laadusta varmistutaan omavalvonnan avulla, jota seura-

taan sisaisin auditoinnein ja elintarvikevalvonta viranomaisen toimesta.

- soveltuvuus eri ruokavalioihin varmistetaan

oma ilmoitus riittaa erityisruokavalion perusteeksi (5)

ruokalistalla nakyy soveltuvuustiedot(4)

henkilokohtaisia mieltymyksia ei voida huomioida(3)

erikoisimmat erityisruokavaliot on merkattu asiakkaan nimella (3)

joka paiva automaattisesti tarjolla gluteeniton, vahalaktoosinen, laktoositon
ja maidoton vaihtoehto (2)

vain raaka-aineallergioista pyydet&dén erikseen ilmoittamaan ravintolaan (2)
tuoteselosteet ovat esilla asiakkaille(2)

erityisruokavaliot ovat tarjolla eri linjastossa (2)
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perusteena erityisruokavaliolle pitd& olla terveydellinen syy (1)
resptiikkaa on noudatettava ehdottomasti, jolloin tuoteselosteet ovat ajan
tasalla(1)

kokit varmistavat tuotesisallon tuotekirjoista ja tuoteselosteista (1)

Soveltuvuustiedot ilmoitetaan yleisesti ruokalistoilla. erityisruokavaliot toteutetaan

asiakkaan oman ilmoituksen perusteella. Tuoteselosteet ovat esilla vain kahden

ruokapalvelutoimijan yllapitdmissa ravintoloissa.

- Raaka.aineiden jaljitettavyys varmistetaan

tuotteiden lahetyslistoilta / kuormakirjalta(3)

vastuu ravintolapaalliklla(1)

vaaditaan tieto sopimuskumppaneilta (2)

ruokanayte(1)

ruokalistoja sailytetddn 6vk, reseptit sailytetaan ruokalistojen mukana. Muu-
tokset kirjataan ylos tulosteisiin. (1)

eineksistd otetaan tuoteseloste talteen ja sailytetdan 6vk(1)

ostoista jaa historia tieto osto-ohjelmaan (1)

Jajitettavyys varmistetaan ensisijaisesti tuotteiden kuormakirjojen avulla. Toi-

mintatavat jaljitettdvyyden varmistamiseksi ruoanvalmistusvaiheessa ovat vaih-

televia.

Toiminta takaisinvedoissa

- valikoimat tarkistetaan keskitetysti(5)

osto-osasto tarkistaa keskitetysti valikoimat ja tiedottaa tarpeen mukaan
toimenpiteista (3)

varastonhoitaja tarkistaaa valikoimat ja tiedottaa tarpeen mukaan eteen-
pain(1)

asiakasta tiedotetaan merkittavimmista elintarvikkeisiin liittyvista "kohuista”
(1)

asiasta ilmoitetaan ymparistdvalvontatoimistoon (1)

Takaisinvetojen yhteydessa valikoimat tarkistetaan yleisesti keskitetysti ja padosin

osto-osastojen toimesta. Hyvana kaytantdna yhden haastateltavan mukaan on

tiedottaa asiakasta julkisuuteen nousseista elintarvikekohuista, jolloin asiakas saa

varmistuksen, etta asia on huomioitu hanen kayttamassaén ravintolassa.
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8.2.4 Asiakastarpeet

Palautekanavia on kaytossa seuraavasti

- palautelaatikko (5)
- muutamia palutteita viikoittain (5)
- asiakastyytyvaisyyskyselyt (5)

o kerran vuodessa (2)

o joka toinen vuosi (2)

kaksi kertaa vuodessa (1) -
netti palautteita (2)

ison kyselyn lisaksi joka toinen kuukausi suppeampi kysely liittyen paivan ruo-
kaan, palveluun ja miljooseen(1)
asiakastyytyvaisyyskyselyyn vastaajia 30 — 40 % asiakaskunnasta (5)
asiakastoimikunnat (3)
asiakastyytyvaisyyskyselyssa liitteena kuuden viikon ruokalista, johon pyyde-
taan ateriakohtaiset arvosanat > keskiarvoltaan heikoimpia aterioita on joko
poistettu listalta tai selkeasti muutettu reseptia (1)
tulosten analysoinnin jalkeen valitaan kolme keskeisinta kehityskohdetta (1)

asiakastapaamiset tilaavan asiakkaan kanssa (1)

Tyypillisena paivittaisen palautteen keruu menetelméné ovat palautelomakkeet.

Paiviittaista palautetta tulee vain muutama viikoittain. Asikastyytyvaisyyskyselyja

jarjestetaan saanndollisesti, mutta niiden tiheys vaihtelee toimijasta riippuen. Asia-

kastyytyvaisyyskyselyihin saadaan osallistumaan vahintaan 30 % ruokailijoista.

Kaikki vastaajat eivat maininneet asiakastoimikuntia palautekanavana.

Palautteissa tulee esille tuotelaatuun vaikuttavia tekijoita

- yksilodllisia toiveita esim. ruokatrendien myota tulee vain satunnaisesti (5)
- toivotaan suomalaisia raaka — aineita (3)
- ymparistoystavallisyydesta tulee vain vahan kyselya ja palautteita(3)
- ymparistoystavallisyydesta kampanjoidaan (3)
- alkupera kiinnostaa asiakkaita (2)
- paikallisuudesta kysytaan (2)
- luomu-tuotteita toivotaan (2)
- luomu- tuotteista ei tule palautteita tai toiveita(2)
- terveellisyydesta ei tule palautteita (2)
- terveellisyydestd ei tule juurikaan palautteita(2)
- eettisyydesta tulee kyselya ja palautteita vain vahan (2)
- ymparistoystavallisyydesta ei ole tullut palautteita(2)
- ruoan jalostusasteesta ei ole tullut palautetta tai kyseya (2)

- ollaan kiinnostuneita esim. mista perunat tulevat (1)
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- luomu-tuotteista on tullut palautetta puolesta ja vastaan(1)
- Reilun kaupan tuotteita toivotaan (1)
- Reilun kaupan tuotteita ei ole toivottu (1)
- eettisyydesta ei tule palautteita eik& kyselyja (1)
- ruoan jalostusasteesta ei ole juurikaan tullut palauetta tai kysely&(1)
- . ruoan jalostusasteesta kysytdan ja palautetta siitd tulee kaikissa kyselyis-
s&, toivotaan enemman itse valmistettua (2)
» lihapullat- ja pihvit, kasvispihvit, kasvisohukaiset ostetaan eineksina (4)
» valmiita eineksia ei kayteta, lihapullat ja pihvit tulevat omalla reseptilla
valmistettuina raakapakasteina alihankkijalta(1)
» kaikki leipa leivotaan paasoin itse(1)
» sampyloita leivotaan itse (1)
» leivotaan itse vain satunnaisesti (2)
Palautteissa tulee vaihtelevasti esille tuotelaatuun vaikuttavia asioita. Haastatelta-
vien vastaukset eroavat voimakkaasti toisistaan ekologisuuteen, eettisyyteen ja

jalostusasteeseen liittyen.

Lautasjatteen maaran seuranta
- eiseurata saanndllisesti (3)
- lautasjatteen pienentadmisesta on kampanjoitu(3)
- lautasjatteen pienentdmisestda kampanjoidaan vuosittain (1)
- lautasjatteen pienentéamisestd kampanjoidaan kaksi kertaa vuodessa(1)
- kampanja on suunnitteilla(1)

Lautasjatteen maarda ei seurata saanndllisesti.

Tulevaisuuden mahdollisuudet ja haasteet

— ruoka valmistetaan korkealla ammattitaidolla(5)

- ateriahinta tulee nousemaan(3)

- aterian laatu ei voi nousta jos hinta ei nouse(2)

- eettisen ja ymparistonakékulman huomioiminen tulee enemman lakisaatei-
seksi pakoksi(2)

- eettisen ja ymparistonakokulman lakisédéateisyyden lisddntymiseen ei uskota
(2)

- ateriahinta on riippuvainen KELANn maarityksista (1)

- valmisruokia ei pystyta taysin valttAmaan, mutta 80 % on omavalmisteista
ruokaa(l)

- ruoka-automaatteihin ei uskota opiskelijaruokailussa(3)

- ruoka-automaatit voivat tulla vaihtoehdoksi opiskleijaruokailuun esim. vii-

konloppukaytt6on(1)
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- kotimaisten tuotteiden saatavuus ja hinta voi tulla haasteeksi opiskelijaruo-
kailussa(1)
- yksildllisiin toiveisiin "villityksiin"pitéa pystya vastaamaan jos ne tulevat
isommilta ryhmilta (1)
Nékemykset ateriapalvelujen tulevaisuudesta eroavat ruokapalvelutoimijoittain.
Kaikkiin tulevaisuutta koskeviin vaittamiin ei osattu tai haluttu ottaa kantaa. Aterian
ammattitaidolla valmistamiseen uskotaan vahvasti ja yhteinen nakemys on, etta

aterian laatu ei voi nousta jos hinta ei nouse.

8.3 Kyselyn ja haastattelututkimuksen tulosten vertailua tuotelaadun merki-
tyksesté ja asiakkaiden odotuksista

Aterian tuotelaatuominaisuuksien kiinnostavuutta, tarkeytta, tulevaisuuden asia-

kastarpeita ja ndkemyksia ruokapalvelun tulevaisuudesta, kysyttiin ateriapalvelu-
toimijoiden haastattelujen yhteydessa strukturoidulla lomake osiolla, jossa oli tay-
sin samat kysymykset, kuin ruokailevilla asiakkailla. Kuviossa 17.vastausten kes-

kiarvojen vertailua tuotelaadun kiinnostavuudesta.

Terveellisyys

2,00
Ymparistonak Ruoan
Okulma turvallisuus
Eettiset = === Nuoret ruokailijat
Kokl Suomalaisuus
nakokulmat | e RUOkapalvelun tuottajat
Paikallisuus" "Ravintosisadltd

Raaka-
aineiden
alkupera

KUVIO 17. Ruokailijoiden ja ruokapalvelutuottajien nédkemykset aterian tuotelaatu

omnaisuuksien kiinnostavuudesta keskiarvoina.

Ruokapalvelutuottajien kiinnostus on kaikkiin aterian tuotelaatuun vaikuttaviin omi-
naisuuksiin suurempaa kuin ruokailijoiden kiinnostus. Ruokapalvelutuottajia kiin-
nostaa eniten ruoan turvallisuus, terveellisyys, ravintosisalto ja raaka-aineiden al-
kupera. Ruokapalvelutuottajia kiinnostaa vahiten aterian paikallisuus. Paikallisuu-
den kiinnostavuudesta ollaan eniten samaa mielta vertailtavien ryhmien valilla.
Ruokapalvelutuottajien vastaukset poikkeavat eniten toisitaan eettisyyteen, ympa-

ristbnakdkulmaan ja paikallisuuteen liittyvissa kysymyksissa.
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Ruokapalvelutoimijoiden vastausten pienen lukumaaran vuoksi tilastollista merkit-
tavyytta ei vastausten valisilla eroilla ole, mutta niita voidaan pitdd suuntaa antavi-
na. Kuviossa 18 nuorten ruokalijoiden ja ruokapalvelun tuottajien ndkemykset ate-

rian laatuominaisuuksien tarkeydesta

Ruoan maku
Ymparisténak 2,00 o Aterian
dkulma “tayttivyys /...
Elintarvikkeide Aterian
nalkuperd | “ledullinen... = === Nuoret ruokailijat
Vastuullinen | | !\ | Ravintolan
tuotanto... \ / reseptien Ruokapalvelun
pien... tuottajat
Hyva palvelu  Aterian
yvap N / \ terveellisyys
Ammattitaide yhdessa
la valmistettu sydminen...

KUVIO 18. Ruokailijoiden ja ruokapalvelutuottajien nédkemykset aterian laatuomi-

naisuuksien tarkeydesta keskiarvoina.

Ruokapalvelun tuottajat pitavat kaikkia arvioituja laatutekijoita tarke&dmpina kuin
ruokailijat. Ruokailijoiden ja ruokapalvelun tuottajien ndkemykset eroavat eniten
toisistaan vaittamien elintarvikkeiden alkuperan- ja ymparistonakokulmien tarkey-
desta. Ruokapalvelutuottajia pyydettiin arvioimaan minkalaisia tuotelaatuominai-
suuksia nuoret ruokailijat toivoisivat nykyistd enemman valikoimiin. Veratailu nuor-

ten vastauksiin keskiarvoina kuviossa 19

terveystrendituotteita -0,39
etnisid vaihtoehtoja
luomutuotteita

vastuullisesti tuotettuja tuotteita...

terveysvaikutteisia tuotteita

W RUokapalvelutuott

yksil6llisid ruokavaliovaihtoehtoja ajat
oman paikkakunnan tuotteita 20
Ruokailijat
suomalaisia tuotteita 1,40
perinteisia kotiruokia 1,40

-2,00 -1,50 -1,00 -0,50 0,00 0,50 1,00 1,50 2,00

KUVIO 19. Ruokailijoiden ja ruokapalvelutuottajien ndkemykset tuotelaatu toiveista

keskiarvoina.
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Ruokapalvelutottajien nakemykset ovat vahvempia kuin nuorten ndkemykset toi-
veista. Ruokapalvelutuottajien ndkemykset nuorten toiveista ovat samansuuntaisia
nuorten ruokailijoiden kanssa. Ruokapalvelutuottajat uskovat nuorten toivovan
kaikkia kysyttyja tuotelaatuominaisuuksia enemman valikoimaan kuin nuoret ovat
vastanneet. Ruokapalvelun tuottajilta kysyttiin mielipidetta ateripalvelujen tulevai-
suuteen liittyviin vaitteisiin. Seuraavassa kuviossa 20 ruokailjoiden ja ruokapalvelu-

toimijoiden vastausten vertailua tulevaisuuden nakemyksista keskiarvoina

aterian hinta nousee
2,00

— suomalaisia
1,50 -

elintarvikkeiden...

ruoka-automaatit ovat
vaihtoehto...

ruoka valmistetaan
\korkella ammattitaidolla

suomalaiset
elintarvikealan/..~,

terveysruokatrendit |

\ yksildlliset ruokavaliot

ovat vaihtoehto

aterian laatu nousee

ovat vaihtoehto

eettisen- ja

ympdristéndkdkulman...

maailmanlaajuisesti/
tunnetut...

~_ruokaskandaalit (esim.
hevosenlihakohu) ovat...
= = == Nuoret ruokailijat

ruoka valmistetaan
ravintolan omin...

Ruokapalvelun tuottajat

KUVIO 20. Nakemyksia tulevaisuudesta, vertailua ruokailijoiden ja ruokapalvelu-

tuottajien vastauksista keskiarvoina

Ruokapalvelun tuottajilla on selkeasti vahvemmat mielipiteet tulevaisuuteen liitty-
vista vaittamista, kuin ruokailijoilla. Ruokailijat ja ruokapalveun tuottajat ovat eniten
samaa mielta tulevaisuuteen liittyvista vaittamista, koskien aterian hinnan nousua,
suomalaisten elintarvikkeiden saatavuuden heikentymista ja siita, etta ruoka-
automaattien ei uskota tulevan vaihtoehdoksi lounaalle. Eniten mielipiteet eroavat
vaitteiden ruoka on valmistettu ravintolan omin reseptein, aterian laatu nousee,
ruokaskandaalit lisdantyvat ja ruoka valmistetaan korkella ammattitaidolla osalta.
Ruokapalvelun tuottajat olivat edellda mainituista vaitteistda huomattavasti enemman
samaa mieltd, kuin ruokailijat. Joissakin vaitteissa mielipiteet jakaantuvat arvon O,
eri puolille. N&ita ovat vaitteet aterian laadun noususta, johon ruokailijat eivat usko
ja vaite yksildllisista ruokavaliovaihtoehdoista, johon ei ruokapalvelutoimijat usko.
Tulevaisuutta koskeviin vaittamiin vastaaminen koettiin vaikeammaksi, kuin muihin
vaittamiin. Hajontaa tuli paljon ja en osaa sanoa- vastausvaihtoehtoa kaytettiin
runsaasti. Ruokailijoiden vastauksista 25 — 50 % oli vastannut eri vaittamiin, en

0Saa sanoa.
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Ruokapalvelutoimijoiden vastauksissa, oli vastattu; en osaa sanoa, vaitteisiin; ruo-
ka valmistetaan ravintolan omin reseptein, yksilolliset ruokavaliot ovat vaihtoehto,
terveysruokatrendit ovat vaihtoehto, eettisten ja ymparistonakokulmien huomioimi-
nen on lakisaateistd ja maailmanlaajuiset tuotemerkit ovat syrjayttaneet suomalais-
ten tuotteiden kysynnan. Median vaikutuksesta ei kysytty ruokapalvelun tuottajlta
lainkaan. Ruokailijoiden vastausten perusteella medialla ei koeta olevan vaikutusta

omiin ruokavalintoihin.
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9 POHDINTA

Ravinnolla on keskeinen merkitys terveyteen kaikissa elamanvaiheissa. Opiskelu-
ja / tai ameijan kaynti ovat otollista aikaa vaikuttaa mydnteisesti terveellisiin ruoka-
tottumuksiin. Opiskelija- ateria voi toimia mallina terveellisille ruoavalinnoille koti-
oloissa ja mythemmissa elaméanvaiheissa (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2011, 2.) Ateriapalvelujen kehittamistéa ohjataan monitahoisesti erilaisten lakien ja
suositusten avulla. Nuorten ateriapalvelujen terveellisyytta ohjataan ravitsemus-
suositusten ja kouluruokailusuositusten avulla. Suosituksissa maaritellaan tarkasti
aterioiden ravintosisaltd vaatimukset ja kaytettavien raaka-aineiden terveellisyytta
koskevat vaatimukset. KELA tukee opiskelijaruokailua, joka on jarjestetty korkea-
kouluruokailusuositusten mukaisesti. KELA edellyttaa, etta opiskelijoiden ate-
riapalveluista ja niiden kilpailutuksesta vastaavat tahot huomioivat paattksissaan
ja jarjestelyissaan tassa suosituksessa esitetyt opiskelijaruokailua koskevat peri-
aatteet. KELAN opintotukikeskus valvoo suosituksen toteutumista. Aterioiden ter-
veellisyyden ohjaamiseksi on sydanliitto kehittdnyt sydanmerkki- jarjestelman, joka
kertoo ateriaan kaytettyjen raaka-aineiden terveellisesta rasva- ja suolapitoisuu-

desta.

Aterioiden terveellisyydesta tulee viestia ruokailevia asiakkaita malliaterian avulla,
lisdksi ruokalistoilla voidaan kayttaa erilaisia muita merkintoja, esimerkiksi sydan-
merkkia, jotka kertovat terveellisesta vaihtoehdosta. Ateriapalveluissa pitaa monin
erikeinoin ohjata nuoria terveellisiin ruokavalintoihin ja huomioida lisdantyva tie-

dontarve aterioiden ravintosisallosta, alkuperasta, ekologisuudesta ja eettisyydes-

ta. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011,30.)

Ateriapalvelutoimijoiden haastattelujen perusteella aterioiden terveellisyydesta ja
ravitsemuslaadusta varmistutaan noudattamalla ravintosisaltdsuosituksia, koulu-
ruokasuosituksia ja korkeakouluruokasuosituksia. Ravintosisaltda seurataan ravin-
tolaskelmien avulla suunnittelussa yleisesti ja muutamassa ravintolassa ne ovat

myds asiakkaille esilla. Ravintosisallon toteutumista ei seurata.

Ruokapalvelutoimijoiden ndkemyksen mukaan osa ruokailijoista on hyvin kiinnos-
tunut aterian ravintosisallosta ja terveellisyydesta, joillekkin ruokailijoille se on ate-
rian valintaperuste. Kaikkia ruokailijoita terveellisyys ja ravintosisaltd eivét kiinnos-
ta lainkaan. Nelja viidesta vastaajasta ilmoittaa, ettéd asiakasta ohjataan terveelli-

siin ruokavalintoihin malliaterian / lautasmallin avulla. Kaksi viidest& ilmoittaa mer-
kitsevansa terveellisen vaihtoehdon ruokalistalle. Kaksi viidesta vastaajasta ilmoit-

taa, ettéd kasvisruoka on vapaasti tarjolla yhtena vaihtoehtona paivittain.
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Muita mainittuja tapoja on linjaston jarjestys, siten, etta salaatit otetaan ennen paa-
ruokaa. Raaka-aine hankinnoissa huomioidaan kaikkien vastaajien mukaan elin-
tarvikkeiden alkuperédmaa, se on ehdottomasti ilmoitettava elintarvikesopimuksen
teko vaiheessa ja siita tiedotetaan pyydettaessa asiakasta. Yhden ruokapalvelu-
toimijan osalta alkuperamaa ilmoitetaan ruokalistoilla lihojen ja kalojen suhteen.
Aterian terveellisyydesté kiinnostuneiden ruokailijoiden mielesta opiskelijaravinto-

lassa tulisi olla enemman tarjolla paikallisia tuotteita ja luomutuotteita.

Raaka -ainevalikoimissa huomioidaan kaikkien ruokapalvelutoimijoiden mielesta
suomalaisuus ja ekologisuus. Yhden toimijan mukaan paikallisuus huomioidaan jo
elintarvikkeita kilpailutettaessa.

Yksi toimija ilmoittaa, ettd he ovat mukana lahiruokahankeessa. Yhden toimijan
mukaan paikallisuutta ei voida valttamatta lainkaan huomioida. Paikallisista tuot-
teista kiinnostuneet ruokailijat toivovat valikoimiin suomalaisia tuotteuta, luomutuot-
teita ja vastuullisesti tuotettuja tuotteita. Paikallisia tuotteita valikoimiin toivovat
ruokailijat arvostavat tuotteen ekologisuutta ja heille on tarkeaa tuotteiden alkupe-
ra.

Kahden ruokapalvelutoimijan mukaan eettisyys huomioidaan tarjomalla Reilun
kaupan tuotteita ja WWF:n suositusten mukaisesti pyydettya kalaa. Ekologisuus
huomioidaan kolmen toimijan mukaan kayttamalla luomutuotteita, tavaralogistiik-
kaa keskittamalla ja huomioimalla raaka-aineiden pakkausmateriaalit ja koot. Yh-
den toimijan mukaan hiilijalanjélki on huomiotu ruokalistasuunnitelussa teemana.
Raaka-aineiden alkupera, suomalaisuus, paikallisuus, ekologisuus ja eettisyys on
huomioitu, koska; yritys maarittelee tuotelaadun, laatu- ja ymparistosertifikaatit
maarittelvat tuotelaatua, halutaan vaikuttaa kestéavan kehityksen toteutukseen ja
laatuvaatimuksia tulee yrityksen strategiasta. Kaikkien vastaajien mukaan laatukri-

teerit huomioidaan hankintaosaston toimesta elintarvikehankinnoissa.

Aterian tuotelaatuominaisuuksien huomioiminen ateriapalvelujen toteutuksessa on
hyvin kirjavaa, lukuun ottamatta ravitsemuslaatua. Kaikkien tuotelaatu ominaisuuk-

sien tiedottamisessa asiakkaille on paljon toimijakohtaisia eroja.

Taman opinnéaytetyon tutkimuksen perusteella voidaan todeta, ettd nuoret ruokai-
levat lounasaikana joukkoruokailun piirissa melko saanndllisesti. Kaikista vastaajis-
ta 58 % ilmoittaa ruokailevansa opiskelijaravintolassa paivittain. Niistd jotka eivat
maksa itse lounaastaan ruokailee paivittain opiskelijaravintolassa 90 %. Tyypilli-
simpié syité jos ei ruokaile paivittéin ovat; lounas nautitaan jossakin uualla, aterian

laatu ei houkuttele ja ruokailusta ei I16ydy minulle sopivaa vaihtoehtoa.
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Aterian laatu ei houkuttele vastausvaihtoehdon on valinnut 46 % alle 18 — vuotias-
ta, kun vastaavasti 21 — 24 vuotiaista sen on valinnut 20 %.

Tama on tilastollisesti merkittava ero (p=0.000). My0s ei itse maksavista (44 %) ja
maksavista (19 %) valilla on tilastollisesti merkittava ero (P=0.000) taméan vastaus-

vaihtoehdon valitsemiseen.

Tutkimukseen osallistuneiden oppilaitosten ja armeijan ravintoloissa on erilainen
ateriatarjonta. Kaikissa paikoissa ei ole tarjolla vaihtoehtoista ruokaa lainkaan, on
vain yksi vaihtoehto ja erikseen tilattavat erityisruokavalio ateriat. Suurin osa vas-
taajista ilmoittaa koostavansa ateriansa aina tai usein malliaterian mukaisesti.
Nuorimmat vastaajat, kasvisruokailijat ja naiset ilmoittavat muita useammin koos-
tavansa ateriansa malliaterian mukaisesti.

Kysyttdessa ruokailijoilta mielipiteita aterian laatutekijoista, kysytyista tekijoista
positiivisemmin vastattiin vaittamiin; aterian tulisi sisaltdd suomalaisia tuotteita,
teen terveellisia ruokavalintoja, ruokailutilanne on virkistava lepohetki ja lounas on
terveellinen. Vaittdma ruoka on hyvanmakuista vastaa tulokseltaan taloustutki-
muksessa (2012) saatua tulosta vaittamaan koulussa tarjotaan hyvanmakuista

ruokaa.

Tulos on keskiarvoltaan positiivinen, mutta jaa kokonaisuutena heikoimpien kes-
kiarvojen joukkoon. Negatiivisimmin suhtauduttiin vaittamiin; opiskelijaruokailua
arvostetaan ja siihen panostetaan rahallisesti riittavasti ja jos en ole tyytyvainen,
annan palautetta. Tulos vastaa taloustutkimuksen v. 2012 tekeman tutmuksen
tulosta, ettd 2/3 toivoo kotikuntansa panostavan enemman kouluruokaan. Koko-
naisuutena kaikkiin mielipide vaittdmiin on itse ateriastaan maksavat ja naiset suh-
tautuneet muita positiivisemmin. Naiset ovat tilastollisesti merkittavasti miehia tyy-
tyvaisempid aterian makuun (p=0.001) ja laatutasoon (p=0.001). Ne, jotka ovat
tyytyvaisia aterian laatutasoon, ovat tyytyvaisia aterian makuun, pitavat lounasta
terveellisena ja arvostavat lounaan edullista hintatasoa tai maksuttomuutta.
Kaikkien vastaajien keskiarvon perusteella eniten ollaan kiinnostuneita aterian ter-

veellisyydestd, turvallisuudesta ja suomalaisuudesta.

Tama tutkimustulos vahvistaa Ihalaisen(2012) tekemé&n tulevaisuustutkimuksen
nakemysta siita, ettd kotimaisuutta arvostetaan, silla suomessa tuotettua ruokaa
pidetd&n puhtaana, maukkaana ja turvallisena. Turvallisuudesta kiinnostuneet ruo-
kailijat arvostavat aterian terveellisyytta, aterian ammattitaidolla, ravintolan omin
reseptein valmistamista. Turvallisuudesta kiinnostuneet toivovat valikoimiin enem-
man paikallisia tuotteita. Vahiten ollaan kiinnostuneita lounaan eettisyydesta ja

ymparistonakokulmista.
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Mielipiteet aterian kiinnostavuudesta hajoavat eniten vaittdmien aterian alkupera,
ravintosisalto ja paikallisuus suhteen. Kokonaisuutena naiset ovat miehia kiinnos-
tuneempia kaikista aterian tuotelaatutekijoista. Ikaryhméa 21 — 24 vuotiaat ovat mui-
ta ikaryhmia kiinnostuneempia kaikista aterian tuotelaatutekijoista. Kasvisruokailijat
ovat tilastollisesti merkittavasti perusruokaa nauttivia enemman kiinnostuneita ate-
rian ravintosiséllosta (p=0.001), raaka-aineiden alkuperasta (p=0.000), paikallisuu-
desta (p=0.004), ymparistonakokulmista (p=0.000) ja aterian eettisista laatutekijos-
té (p=0.000). Taloustutkimuksen (2012) tekemén tutkimuksen mukaan ostovalin-
toihin vaikuttavista tekijoista ymparistoystavallsyydesta oli kiinnostunut 31 % vas-
taajista ja tuotantoeldinten hyvinvoinnista 30 % vastaajista. Tama selittynee tutki-
muksen kohderyhman iéalla ja kontekstilla, eli nuoremmat vastaajat, opiskeluruokai-

luun liittyen, eivat koe, ainakaan vield, naita asioita kiinnostaviksi.

Aterian turvallisuudesta varmistutaan ruokapalvelutoimijoiden haastattelujen pe-
rusteella; hyvin toimivan omavalvonta seurannan avulla, merkitsemalla ruokalistoil-
le aterian soveltuvuustiedot erityisruokavalioihin, noudattamalla tarkasti reseptiik-
kaa, jolloin tuoteselosteet pitavat paikkansa ja kahden vastaajan mukaan laittamal-
la tuoteselosteet esille asiakkaille. Jaljitettéavyys varmistetaan sailyttdmalla tuottei-
den kuormakirjoja, ottamalla kaikista aterioista ruokanayte talteen ja sailyttamalla
ruokalistat, reseptit ja tuoteselosteet ruokalistakierron ajan. Resepti ja ruokalistatu-
losteisiin merkitaan kaikki eri syista tehdyt muutokset.

Taman opinnaytetyon tutkimuksen perusteella nuorten ateriapalvelujen tuotelaatu-
tekijoista eniten arvostetaan ja koetaan tarkeaksi aterian maku, tayttavyys, edulli-
suus ja terveellisyys. Tarkeiksi tekijoiksi mainittiin myds aterian valmistaminen ra-
vintolan omin reseptein, yhdessa syominen, aterian ammattitaidolla valmistaminen
ja hyva palvelu. Selkeasti vahiten arvostetaan ymparistonakokulmaa, elintarvikkei-
den alkuperaa ja vastuullista tuotantotapaa. Naiset pitavat miehia tarkeampéana

kaikkia kysyttyja aterian tuotelaatuominaisuuksia.

Taman tutkimuksen perusteella nuorten ateriapalvelussa kuopiossa ei ole viela
selkeésti ndkyvissa elinkeinoelamén keskusliiton ( 2006 ) ja lhalaisen (2012) te-
kemaén tulevaisuus selvityksen mukainen suunta siitd, etté palvelujen valintaperus-
teena olisi entista useammin ymparistdon ja kestavaan kehitykseen, seké eettisyy-

teen liittyvien asioiden huomioiminen.
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Suomalaisen ruokakulttuurin arvostustutkimuksessa 2012 kysyttiin kansalaisten
mielipiteitd suomalaisuudesta ja sen merkityksesta ostovalintoihin. Kaikista vastaa-
jista 55 % piti suomalaisuutta erittéin- tai melko tarkeana valintaperusteena. Kyse-
lyyn osallistuneista nuorista (18 — 24v) 34 % piti suomalaisuutta tarke&na valinta-
perusteena. Suomalaisesta ja omalla paikkakunnalla tuotetusta tuotteesta on yli 50

% vastaajista valmis maksamaan enemman.

Taman opinnaytten tutkimuksessa kysyttiin kuopiolaisilta nuorilta maksuvalmiutta
suomalaisista tuotteista eri ymparistoissd. Suomalaisesta tuotteesta ollaan tulosten
perusteella valmiita maksamaan kaikissa kystyissa ymparistdissa, myos opiskelija-
ruokailussa. Tahan kysymykseen otettiin hyvin kantaa ja vain 15 % kaikista vas-
taajista ei osannut tai halunnut sanoa tahan mielipidettaan.

Kysyttdessa mielipiteitda, mista muista tuotelaatuun vaikuttavista ominaisuuksista
nuoret olisivat valmiita maksamaan enemman opiskelijaruokailussa, vastaukseksi
tuli yli 50 % vastaajien mielestd; suomalainen tuote ja omalla paikkakunnalla tuo-
tettu tuote. Suomalaisuutta ja omalla paikkakunnalla tuotettua tuotetta arvostetaan
kiistatta molempien tutkimusten perusteella. Vahiten ollaan valmiita maksamaan
ruokatrendien mukaisista tuotteista, tunnetuista tuotemerkeista ja persoonallisista
tuotteista. Mielipiteet jakautuivat voimakkaasti kaikkien muiden vaittamien osalta,

lukuun ottamatta suomalaisuutta ja paikallisuutta.

Kysyttdessa jadko ruokaa syomattd, yhteenvetona voidaan todeta, etta vastaajien
milestd mitdan aterian osia ei jaa sdanndllisesti syématta. Yleisin syy jos ruokaa
jaa sybmatta, on ettd ruoka ei vastannut odotuksiani. Ruokapalvelutoimijoiden
haastattelun perusteella lautasjatteen maaraa ei seurata jatkuvasti eikéd saannolli-
sesti kovin yleisesti. Lautasjatteen pienentdmisen puolesta kampanjoidaan ja

kampanjan aikana jatemaaria seurataan ja sen on todettu pienenevan.

Nuoret toivovat ateriapalveluihin enemman tarjolle perinteisia kotiruokia, suomalai-
sia ja paikallisia tuotteita. Tama tulos on vastaava, kuin taloustutkimuksen (2012)
tutkimustulos siita, etté kouluaterian tulisi sisdltaa lahella tuotettuja tuotteita.
Suomalaisen ruokakulttuurin arvostustutkimuksessa (2012) tuli esille, ettd perintei-
sen suomalaisen reseptin mukaisesta tuotteesta ollaan valmiita maksamaan
enemman, tdma tukee tdman opinnaytteen tutkimustulosta siitd, ett nuoret toivo-
vat enemman tarjolle perinteisia kotiruokia. Ruokaperinne- ja kulttuuri nayttaa tut-

kimusten valossa nostavan arvostustaan.
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Tietoa asiakastarpeista keréataén ruokapalvelutoimijoiden haastattelun perusteella;
paivittdispalaute laatikko, nettipalaute kanava, asiakastyytyvaisyyskyselyt, asiakas-
toimikunnat ja asiakastapaamiset tilaavan asiakkaan kanssa. Palautteissa tulee
eniten esille; toivotaan suomalaisia raaka-aineita, alkuperéa kiinnostaa, paikallisuu-
desta kysytaan, terveellisyydesta ei tule juurikaan palautetta, luomutuotteista tulee
palautetta puolesta ja vastaan, luomutuotteita toisaalla toivotaan valikoimiin ja toi-
saalla siita ei tule palautetta eiké kyselyja.

Eettisyydesta ja ekologisuudesta joko ei tule palautetta ja kyselyé lainkaan tai sita
tulee vain vahan. Aterian raaka-aineiden jalostusasteesta jakaantuu vastaukset
ruokapalvelutoimijoittain. Osan mielesta siita eivat asiakkaat ole kiinnostuneita,
eivatkd anna palautetta, kun osa on vahvasti sitamieltd, etta siita kysytaan jatku-
vasti ja toivotaan enemman itse valmistettuja tuotteita. Yleisesti ottaen lihapullat- ja
pihvit, kasvispyorykat, - pihvit-, ja ohukaiset ostetaan eineksina tai raakapakastei-

na.

Tulevaisuutta koskeviin vaittamiin oli otettu heikosti kantaa. Kysymyksen asettelu
olisi pitanyt olla tarkempi ja maaritella kuinka kauas tulevaisuuteen ajatus oli tarkoi-
tus suunnata.

Verrattaessa aterian tuotelaatuominaisuuksien kiinnostavuutta ruokapalvelutoimi-
joiden nakokulmasta nuorten nakdkulmiin, voidaan todeta, etté ruokapalvelutoimi-
jat ovat kaikista ominaisuuksista ruokailijoita enemman kiinnostuneita. Eettisista ja
ekologisista nakdkulmista on ruokapalvelutoimijat huomattavasti ruokailijoita
enemman kiinnostuneita. Paikallisuudesta ollaan kiinnostuneita samanverran. Pai-
kallisuus kiinnostaa ruokapalvelutoimijoita keskiarvon perusteella kaikista kysytyis-
td ominaisuuksista vahiten. Ruokapalvelutoimijoiden vastaukset eroavat voimak-

kaasti toisistaan kiinnostavuudesta paikallisuuteen, eettisyyteen ja ekologisuuteen.

Vertailtaessa ruokapalvelutoimijoiden ja ruokailijoiden tarkeana pitamia ja arvos-
tamia tuotelaatuominaisuuksia, voidaan todeta, ettd ruokapalvelutoimijat pitavat
kaikkia ominaisuuksia tarkeampina kuin ruokailijat. Vastaukset eroavat eniten vait-
tamiin ateria on ammattitaidolla valmistettu, hyva palvelu, elintarvikkeiden alkupera

ja ymparistonakokulma.

Ruokapalvelutoimijat ovat hyvin perilla asiakastarpeista. He arvioivat asiakkaiden
toivovan kaikkia kysyttyja laatuominaisuuksia ruokailijoita enemman valikoimiin.

Ateriapalvelujen tulevaisuutta ajatellen voimakkaimmat positiiviset mielipiteet ruo-
kapalvelutoimijoilla ovat vaittdmista; ruoka valmistetaan ravintolan omin reseptein,

ruoka valmistetaan korkealla ammattitaidolla, ja ruokaskandaalit lisdantyvat.
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Naista tekijoista ollaan ruokailijoiden kanssa eniten erimieltd. Vastaukset hajoavat
voimakkaasti toisistaan ja niissé on paljon kaytetty, en osaa sanoa vastausvaihto-

ehtoa.

Ateriapalvelujen kehitystarpeet tulevat jatkuvasti lisdéntyvien ja monipuolistuvien
asiakastarpeiden lisaksi yleisista liiketoiminnan kehitystarpeista. Menestyvéan ruo-
kapalveluyrityksen on seurattava yleisesti tutkittuja tulevaisuus ennusteita, markki-
natrendeja, kuluttajatrendeja, keittio-ja ruokatrendeja seka palveluinnovaatioita.
Liiketoiminnan kehittdminen edellytt&é strategisia valintoja, nakemysta keinoista,

joilla asiakkaille tuotetaan lisdarvoa.

Toimintaa kehitettdssé on huomioitava sen vastuullisuus ja siihen kohdistuvat li-
saantyneet vaatimukset. Toiminnan pitkanaikavalin suunnittelussa on huomioitava
jalostus-, palvelu-, ja laiteastelahtdisyys. On tehtava paljon toimintaa ohjaavia stra-
tegisia paatoksia ja valintoja, mihin suuntaan halutaan profiloitua ja millaisia kon-
septeja tarjota. Strategiset valinnat ovat osa yrityksen brandia ja niista kehittyy
yrityksen toimintakulttuuri ja imago. (Heikkinen 2013.) Ammattikeittididen strategis-
ten valintojen merkitys korostuu tulevina vuosina kaikilla ammattikeittiosektoreilla.
Tulevaisuuden Kilpailuvaltti on laatu. Raaka-aineen laatu ja alkuperé kiinnostaa
asiakkaita ja toimijan on kerrottava asiakkaille, mita laatu heidan tuotteissaan ja
palveluisssaan tarkoittaa. (Blomquist, 2010) Eettisyyden, ekologisuuden ja inhimil-
lisyyden ennakoidaan korostuvan tulevaisuudessa palvelujen kehittdmista ohjaavi-
na arvoina. (Loénngvist ym. 2010, 37)

Viestitdanko seka tilaavaa, etté ruokailevaa asiakasta riittavasti aterian terveelli-
syydestd, ohjataanko riittavasti terveellisiin ruokavalintoihin ruokalistan, malliateri-
an, annoskokojen ja linjastojarjestyksen avulla? Hydodynnetddnko asiakasviestin-
nassa ravintosisalttietoja, alkuperamaa tietoja ja paikallisten toimittajien esittelya?
Sisaltavatko nykyiset asiakastyytyvaisyyskyselyt ja erilaiset palautekanavat riitta-
vasti kysymyksia aterian ekologisesta ja eettisesta tuotelaadusta? Taman tutki-
muksen perusteella viestinta on hyvin kirjavaa ja ruokapalvelutoimija kohtaista.
Miksi ruokailevat asiakkaat eivat anna palautetta, vaikka olisivat tyytymattomia
laatuun? Palautteen kerdamisen tapoja voisi uudistaa ja kannustaa asiakkaita an-
tamaan herkemmin palautetta. Palautteen antaminen ptaisi olla vaivatonta ja pa-
lautteisiin pitaisi vastata niin, ett se on viesti muillekin asiakkaille, etta palautteisiin

reagoidaan.
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Taman tutkimuksen perusteella on oletettavaa, etta nuoret ateriapalvelun asiak-
kaina eivét tule antamaan palautetta ja kysymaan tuotelaatu asioista, vaikka ne
saattaisivat heita kiinnostaa. Tutkimustulos tuli esille sek& ateriapalvelujen tuottaji-
en vastauksissa, etta ruokailijoiden vastauksissa. Laajempi tietoisuus tuotelaadun
huomioimisesta lisda asiakkaiden arvostusta ateriasta ja ateriapalvelujen laaduk-

kaasta toiminnasta.

Yhteistyota kehittamalla esimerkiksi erilaisten kampanjoiden toteuttamiseksi lis&-
taan keskinaista luottamusta toimintaan ja ymmarrysta eri asioiden huomioimisen
vaikuttavuudesta. Pitkgjanteisen ja monitahoisen yhteistydn avulla syvennetaén
asiakassuhteita kumppanuudeksi. Terveellisyys pitaa olla aina joukkoruokailun
ateriatarjonnassa johtoajatuksena ja jokaisella asiakkaalla tulee olla mahdollisuus
terveellisiin ateriavalintoihin paivittain. Armeijassa ruokaillaan nelja kertaa paivassa
ja paivan ravitsemus koostuu lahes 100 % siita ateriatarjonnasta mika varuskunta-
ravintoloissa on tarjolla. Palveluksessa ollaan vahintaan puolisen vuotta, joten ra-
vitsemuksen merkitys on oleellinen.

Aterian terveellisyys on ehdoton vaatimus kaikilla ateriakerroilla eri olosuhteissa ja
fyysisen rasittavuuden vaikutukset on huomioitava lisdéantyvana energiantarpeena.
Terveellisen ateriarytmin ja terveellisen aterian koostaminen ovat toivottavasti osa

armeijassa opittuja hyvia elamantapoja.

Talle tutkimukselle jatkoaiheena voisi olla esimerkiksi alan yhteistyon verkostoitu-
misen mahdollisuudet asiakassegmenteittain. Tutkimusaiheita voisi olla myds tar-
kempi tarkastelu siita, miksi nykyinen aterian laatutaso ei houkuttele. Onko kyse
kokonaisuudesta vai kulminoituuko tyytymattomyys vaihtoehtojen puutteeseen ja
yksildllisiin makumieltymyksiin? Kiinnostavia olisivat myos seurantatutkimukset
aterian suunnitellun ravintosisallon ja asiakkaan nauttiman aterian ravintosisallon
vertailu. Minkaverran terveellisiin valintoihin voidaan vaikuttaa aktiivisella ohjaami-
sella, vaihtoehtojen rajaamisen sijaan? Mika on nyky nuorille perinteista kotiruo-
kaa? Mita nuoret syovat omissa kodeissaan? Pitaisiko tulevaisuudessa pyrkia ate-
riavaihtoehtojen lisddmiseen ja tarkempaan laadun tarkasteluun myds niissa nuor-
ten joukkoruokailuissa, jotka eivat kuulu korkeakouluruokasuosituksen piiriin? Ala-
kohtaista tutkimustietoa kaivattaisiin lis&a, littymapinta elintarviketeollisuuteen,
ravitsemustieteisiin ja alkutuotantoon voisivat luoda mielenkiintoisia tutkimusase-

telmia.
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LIITE 1. Kyselytutkimus

Ruoan arvostus ja asenteet
nuorten ruokavalintojen taustalla

Kiitos kun paaétit osallistua tahan kyselyyn. Vastaamalla olet mukana tutkimuksessa,
jossa kartoitetaan kuopiolaisten nuorten ruoan valintaan vaikuttavia
arvo- ja asenne tekijoita.

Kyselyn vastaukset kéasitella&n luottamuksellisesti, eik& vastauksista voida
yksildida ketdén, joten anonymiteettisi on suojattu.

Yhteystietonsa jattdneiden kesken arvotaan kesan retkeilyyn sopivia tuotepalkintoja.
Voittajiin ollaan yhteydessa henkildkohtaisesti.

Huomioi erilaiset vastausasteikot kysymyksittain.

Taustatietoja
1. Sukupuoli

O Nainen O Mies

2. lka

alle 18 - 21- yli
O 18 O 20 O 24 O 24

3. Opiskelupaikka
O Lukio
QO Savon ammatti- ja aikuisopisto
QO Savonia ammattikorkeakoulu
QO Ita-Suomen yliopisto

QO Karjalan lennosto

Savon Catering tuottaa ateriapalveluja Savon ammatti- ja aikuisopistolle.

Servica tuottaa ateriapalveluja lukioille. Antell tuottaa ateriapalveluja Savonialle

(Microkadun kampus) ja Sodexo tuottaa ateriapalveluja Savonialle (Opistotie ja Sairaalakatu).
Fazer Amica tuottaa ateriapalvelujaltd-Suomen yliopistolle.

Leijona Catering tuottaa ateriapalveluja Puolustusvoimille.

4. Kayttdmani opiskelijaravintolan yllapitaja on
Valitse vain yksi vaihtoehto

QO Savon Catering
QO Servica

O Antell

O Sodexo

QO Fazer Amica

QO Leijona Catering
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5. Ruokavalioni on

O Normaali O Kasvis- tai kasvispainotteinen (O Erityisruokavalio

6. Asun paasaantoisesti
valitse vain yksi vaihtoehto

O yksin

O vanhempieni/vanhemman kanssa
QO avio/avopuolisoni kanssa

O opiskelukaverini/kaverin kanssa

O joku muu, mikéa

7. Maksan opiskelijaruokailusta itse

Okylla O ei

8. Olen kotoisin
valitse yksi parhaiten sopiva vaihtoehto
QO pienelta paikkakunnalta (asukkaita alle 20 tuhatta)
QO keskisuurelta paikkakunnalta (asukkaita 20 - 50 tuhatta)
QO suurelta paikkakunnalta (asukkaita 50 -150 tuhatta)
O suurkaupungista (asukkaita yli 150 tuhatta)

9. Vanhempieni koulutustaso
valitse sopivin vaihtoehto, joka kuvaa vanhempiesi suorittamaa ylinta tutkintoa

isa aiti
kansakoulu/peruskoulu O O
peruskoulu ja ammatillinen koulutus O O
lukio ja ammatillinen koulutus O O

opistotason koulutus/ammattikorkeakoulu O O
korkeakoulu/yliopisto O O

en osaa sanoa OO0

Ruokavalinnat
10. Nautin arkisin (ma - pe) paivittiin yleensa

QO aamupalan Q lounaan QO valipalan O paivallisen O iltapalan
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11. Ruokailen opiskelijaravintolassa
Q arkisin (ma - pe) paivittain

QO 3-4 kertaa viikossa

QO 1-2 kertaa viikossa

QO satunnaisesti

O en lainkaan

12. Jos en ruokaile opiskelijaravintolassa paivittain (ma - pe), silhen on yleensa syyna
valitse korkeintaan kolme eri vaihtoehtoa

O nautin lounaan jossakin muualla

O korvaan lounaan vélipalalla esim. kahvilassa

QO ostan mukaan otettavia tuotteita ja nautin ne opiskelun ohessa
QO ruokailuun on pitkat jonot

QO ruokailusta ei 16ydy minulle mieleista vaihtoehtoa

QO ruokailussa on melua ja tungosta

QO aterian laatu ei houkuttele

O minulla ei ole varaa maksaa ruokailusta paivittain

QO en sy0 paivittain lounasta lainkaan

joku muu syy

O

13. Opiskelijaravintolassa on péivittain tarjolla

yksi paaruokavaih- useita paaruoka-

O toehto QO aina toisena vaihtoehtona kasvisruoka O vaihtehtoja
14. Valitsen opiskelijalounaalla vaihtoehdoksi
useam-
en kos- harvoin kerran  min kuin en 0saa sanoa
lan vilkossa kerran
viikossa
kalaa [] [] [] [] []
[Ampiman kasvisruo- u u u u u

an

padruoaksi vain sa- [] ] [] []

laattia ja leipaa
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15. Valitsen opiskelijalounaalla

en kos- . melko .
harvoin .~ usein aina
kaan usein
ruokajuomaksi rasvatonta maitoa O O

ruokajuomaksi kevytmaitoa
ruokajuomaksi laktoositonta maitojuomaa
ruokajuomaksi piimaa

ruokajuomaksi vetta

leipad ja levitetta

salaattia

O O OO0OO0O0
O O OO0 O0O0
O O OO0OO0OO0O0
O O OO0OO0O0

16. Koostan ateriani lautasmallin mukaisesti

lautasmalli tarkoittaa aterian koostamista lautaselle siten, ettd puolet lautasesta taytetaan
salaatilla ja kasviksilla, neljasosa perunalla, pastalla tai riisilla ja neljasosa lihalla, kalalla tai
muulla proteiinipitoisella lisakkeella.

O aina

O useammin kuin kerran viikossa
QO kerran viikossa

O harvoin

QO en juuri koskaan

Merkitys ja vaikutus valinnoilleni
17. Mielestani

taysin osittain en osittain taysin
eri miel- eri miel- osaa samaa samaa

ta ta sanoa mieltd mielta

lounaan laatutaso vastaa odotuksiani O O O O O
lounas on terveellinen O O O O O
ruoka on hyvanmakuista O O O O O
{(;s en ole tyytyvainen laatuun, annan palautet- O O O O O
aterian tulisi sisaltaa paikallisia tuotteita O O O O O
aterian tulisi sisaltda suomalaisia tuotteita O O O O O
teen terveellisid ruokavalintoja O O O O O
ruokailutilanne on virkistava lepohetki O O O O O
opiskelijaruokailua arvostetaan ja siihen pa-

nostetaan rahallisesti paattdjien taholta riitta- QO O O O O

vasti

lounas on valmistettu ammattitaidolla, joten
sen turvallisuuteen voi luottaa

O

O
O
O
O
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18. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan
osittain en sosittal-  taysin

taysineri ..
7= eri miel- osaa 1samaa samaa
mielta - N Co
ta sanoa nielta mielta
Ravintosisallosta @) O O O O
Terveellisyydesta @) O O O O
Raaka-aineiden alkuperasta O O O O O
Ruoan turvallisuudesta (esim. hygieeni-
syys, jaljitettéavyys, soveltuvuus) O O O O O
Suomalaisuudesta O O O O O
Paikallisuudesta O O O O O
Ymparistonakoékulmasta (esim. hiilijalanjal-
P ( pand 5 o o o o
Eettisista nakokulmista (esim. Reilukauppa,
WWE) O O O O O
19. Arvostan ja minulle on tarkeaa
ei lain- N
melko enosaa,,. .. erittdin
kaan ol tarked ., .
N tarkea sanoa tarkea
tarkea
Ruoan maku O O O O O
Aterian edullinen hinta (tai maksuttomuus) O O O O O
Aterian tayttavyys / riittdva annoskoko O O O O O
Aterian terveellisyys O O O O O
Ateriaan kaytettavien elintarvikkeiden alku-
verd O O O O O
Ateriaan kaytettavien elintarvikkeiden vas-
tuullinen tuotantotapa (esim.tuotantoeldinten O O O O O
hyvinvointi)
Ymparistonakokulman huomioiminen O O O O O
Ateria on ammattitaidolla valmistettu O O O O O
Aterian nauttiminen yhdessa opiskelukave-
reiden kanssa O O O O O
Hyvé palvelu O O O O O
Ateria on tehty ravintolan omien reseptien O O O O O

mukaan / ei valmisruokaa
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Mikali opiskelijalounas on télla hetkelld sinulle maksuton, arvioi tilanne siten,

ettd maksaisit siita itse.

20. Jos valittavanasi olisi kaksi laadultaan toisiaan vastaavaa ateriakokonaisuutta,

toinen paaosin ulkomaisista tuontielintarvikkeista koostettu ateria ja toinen
paaasiassa suomalaisista elintarvikkeista koostettu ateria, olisitko valmis
maksamaan suomalaisesta kokonaisuudesta enemmén

opikelijaravintolassa

vapaa-ajan ravintolaruokai-
lussa

kotona valmistetusta ateri-
asta (elintarvikekustannuk-
set)

21. Maksaisin enemman ateriasta tai tuotteesta, joka sisaltaa

omalla paikkakunnalla tuotettuja tuot-

teita
luomutuotteita

suomalaisia tuotteita

vastuullisesti tuotettuja (esim. Reilu
kauppa, vastullisesti pyydetty kala)

terveysvaikutteisia tuotteita (funktio-

naalinen)

tunnettuja tuotemerkkeja, bréndituote
persoonallisia, yksildllisia tuotteita

ruokatrendien mukaisia tuotteita (esim.

karppamiseen liittyva)

maksaisin
en mak- .

. hivenen
saisi yh- N
tAAn enemman

.. (muutama
enemman } .
sentti/ateria)
O O
O O
O O

samaa
mielta

O OO0 O O OO0 O

22. Minulta j&a lounasaterialta syomatta

kerran

lahes aina usein

[Amminta paaruokaa O
perunaa, pastaa tai riisia QO
salaattia O
leipaa O
ruokajuomaa O

viikossa

o O

O O O O
O O O O

maksaisin jon-

en osaa kin verrén mgksa_lisin
noa enemman reilusti )
sa (kymmenia enemman
senttejd/ateria)
O O O
O O O
O O O
osittain . taysin
samaa en osaa os_ltta_ln e
mieltd sanoa eri mieltd mieltd
O O O O
O O O O
O O O O
O O O O
O O O O
O O O O
O O O O
O O O O
harvemmin .. .
kuin kerran E' juuri
. oskaan
viikossa
O O
O O
O O
O @)
O @
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23. jos ruokaa jaa syomatta, siihen on syyna

taysin osittain osittain taysin
enosaa . .
samaa samaa eri eri

" " sanoa N N

mielta mielta mieltd mielta
otin liikaa, en jaksanut syoda O O O O O
ruoka ei vastannut odotuksiani O O O O O
en ehtinyt sybda O O O O O

Odotukseni ja toiveeni

24. Opiskelijaravintolassa tulisi olla enemman tarjolla

. .. 0sittain en osittain  taysin
taysineri . .
7 ..  erimiel- osaa samaa samaa
mielta . " o
ta sanoa mieltd mieltéd
suomalaisia tuotteita O O O O O
oman paikkakunnan tuotteita O O O O O
luomutuotteita O O O O O
vastuullisesti tuotettuja tuotteita (esim. Reilun
kaupan kahvi ja hedelmét) O O o o O
terveysvaikutteisia tuotteita O O O @) O
etnisia vaihtoehtoja O O O O O
perinteisia kotiruokia O O O O O
yksiléllisia ruokavaliovaihtoehtoja O O O O O
terveystrendituotteita O O O O O
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25. Mielestani opiskelijaruokailun tulevaisuudessa
taysin sa- osittain en osittain taysin

maa miel- samaa osaa eri eri

ta mieltd sanoa mieltd mielta
aterian hinta nousee O O O O O
ruoka valmistetaan korkella ammattitaidolla O O O O O
ruoka valmistetaan ravintolan omin reseptein
valmisruokia valttaen O O O O O
aterian laatu nousee O O O O O
suomalaisia elintarvikkeita ei ole saatavana
niiden heikon tuotannon ja korkean hinnan O O O O O
VUOKSiI
yksil6lliset ruokavaliot ovat vaihtoehto O O O O O
terveysruokatrendit ovat vaihtoehto O O O O O
ruokaskandaalit (esim. hevosenlihakohu)
ovat jatkuvia O O O O O
ruoka-automaatit ovat vaihtoehto opiskelija-
lounaalle o O o O O
median vaikutus ruokavalintoihini on merkit-
Ava O O O O O
eettisen- ja ymparistonakékulman huomioi-
minen on lailla sdadetty velvollisuus O O O O O
maailmanlaajuisesti tunnetut elintarvike-
tuotemerkit ovat syrjayttaneet suomalaisten O O O O O

tuotteiden kysynnan

suomalaiset elintarvikealan yritykset ovat
yhdistaneet voimavaransa ja luoneet tuot- O O O O O
teistaan maailmanlaajuisen bréandin

Kiitokset vastauksistasi. Jata halutessasi yhteystietosi palkintojen arvontaa varten.
Voittajille iimoitetaan henkilokohtaisesti kesan aikana.

Onnea arvontaan ja aurinkoista kesaa!

Etunimi

Sukunimi

Matkapuhelin

Sahkoposti

Oppilaitos
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LIITE 2. Teemahaastattelurunko

Teemahaastattelu ruokapalvelutoimijoille kesakuu 2013
Alkuun lyhyet esittelyt ja tieto / lupa haastattelun nauhoittamiselle

Luottamuksellisuuden vakuutus, yksittaisen toimijan vastauksia ei
esitetd eriteltyind tutkimustytydssd. Teemahaastattelu tallenne ja muu
materiaali tuhotaan sen analysoinnin jalkeen. Haastattelut litteroidaan
ja ne lahetetédan haastateltaville omalta osaltaan tarkistettavaksi ennen
niiden analysointia. Opinnaytety0 lahetetdan tarvittaessa kokonaisuu-
dessaan katsottavaksi haastateltaville ennen sen julkaisua.

KYSYMYKSET

TAUSTATIETOJA (julkiset tiedot)
1. Yrityksen koko, aterioita paivassa
2. Toiminnan laajuus (toimipaikkojen maaré koskien opiskelu-
ruokailua kuopiossa)
3. Ketjuohjaus, paikallisuus, kansainvalisyys, keskuskeittio

RAVITSEMUSLAATU/ TERVEELLISYYS

1. Miten varmistutte aterian / aterioiden terveellisyydesta?
2. Miten varmistutte aterian ravintosisallosta?

3. Ovatko asiakkaanne kiinnostuneita aterian ravitsemuksellisesta laadusta?
=  Miten se ilmenee?

4. Ohjataanko asiakasta terveellisiin ruokavalintoihin? miten?

TUOTELAATU/ RAAKA-AINEET JA TUOTEVALIKOIMAT

5. Miten ja miksi huomioitte raaka-aine valinnoissanne
(elintarvikekilpailutus, hankinnat, asiakastarve, vastuullinen liiketoiminta?)
- raaka-aineen alkuperan?
- suomalaisuuden
- paikallisuuden, l&hiruoan
- ymparistonékokulmat (hiilijalanjalki)
- eettiset nékokulmat (Reilu kauppa, WWF:n suositukset)
- raaka-aineiden vastuulliset tuotantotavat (tuotantoel&inten hyvinvointi)
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TUOTETURVALLISUUS

6. Kuinka varmistatte tuottamanne aterian
- hygieenisyyden
- soveltuvuuden eri ruokavalioihin
- raaka-aineiden jaljitettavyyden
- miten toimitte tuotteen takaisinvedoissa (tiedotus, prosessi)

ASIAKASTARPEIDEN TUNNISTAMINEN / TOIMINNAN KEHITTAMINEN

7. Miten saatte palautetta asiakkailtanne
- paivittainen palaute (maard, laatu, hyddynnettavyys)
- asiakastyytyvaisyyskyselyt (maard, laatu, hyddynnettavyys)
- muita tapoja?

8. Saatteko toiveita palautteissa / kyselyissé aterian tai sen sisaltdmien
raaka-aineiden
- suomalaisuudesta
- paikallisuudesta
- luomu-tuotteista
- terveellisyydesta
- yksil6llisyydesta
- eettisyydesta
- ymparistoystavallisyydesta
- jalostusasteesta

9. Miten seuraatte lautasjatteen maarad? Miten sitd voidaan vahentaa?
10. Mitké asiat ovat mielestanne edelld keskustelluista teemoista

(kohdassa7) tulevaisuudessa mahdollisuus toteuttaa nuorten ateriapalveluissa?
mitk& ovat haasteellisimpia ja miksi?

Haluatteko kysya tai sanoa jotain vapaasti tutkimuksesta tai siiné kéasitellyis-
ta aiheista
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LIITE 3.

Tilastoarvot kysymyssarjoista Mielestani, olen kiinnostunut ja arvos-
tanja minulle on tarkeéa

ka=keskiarvo, Iv=keskiarvon luottamusvali, Md=mediaani,
sd=keskihajonta

Vastaujset keskiarvon mukaisessa jarjestyksessa suurimmasta pie-
nimpé&an

Kysymys ka |Iv Md |sd
35. Mielesténi: aterian tulisi sisdltdd suomalaisia tuotteita 501]1,23|1,15-1,31 1]0,89
36. Mielesténi: teen terveellisid ruokavalintoja 501] 0,99/0,92 — 1,06 1]0,85
37. Mielesténi: ruokailutilanne on virkistava lepohetki 501] 0,92/0,83 —1,02 1]1,05
31. Mielestani: lounas on terveellinen 501 0,84]0,76 — 0,92 110,90
34. Mielestéani: aterian tulisi sisaltda paikallisia tuotteita 501| 0,79|0,7 - 0,87 1| 0,96
39. Mielesténi: lounas on valmistettu ammattitaidolla, joten sen

turvallisuuteen voi luottaa 501 0,66 | 0,57 — 0,75 1] 0,99
30. Mielesténi: lounaan laatutaso vastaa odotuksiani 501| 0,40|0,3-0,51 1]1,18
32. Mielestani: ruoka on hyvanmakuista 501 0,38 0,28 — 0,47 1]1,13
38. Mielesténi: opiskelijaruokailua arvostetaan ja siihen panostetaan

rahallisesti -

paattdjien taholta riittavasti 501 0,26 |-0,36 —-0,16 01,14
33. Mielesténi: jos en ole tyytyvainen laatuun, annan palautetta 501 0,44 |-0,55--0,33 -1] 1,28
Kysymys ka Iv Md |sd
41. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Terveellisyydesta 501|0,99|0,9-1,08 1]1,04
43. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Ruoan turvallisuudesta

(esim. hygienisyys, jaljitettavyys, soveltuvuus) 501] 0,84 /0,75 —-0,94 1]1,08
44. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Suomalaisuudesta 501 | 0,66 0,57 — 0,76 11,09
40. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Ravintosisallosta 501 0,60|0,49 -0,7 1]1,23
42. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Raaka-aineiden alkuperasta 501 0,37 0,26 — 0,47 1]1,18
45. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Paikallisuudesta 501] 0,35/0,26 — 0,45 11111
47. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Eettisistd nakdkulmista -

(esim. Reilukauppa, WWF) 501 0,12 |-0,23--0,01 0| 1,23
46. Olen kiinnostunut opiskelijalounaan: Ymparistonakokulmasta -

(esim.hiilijalanjalki) 5011 0,13]-0,23 - -0,03 0]1,18
Kysymys ka Iv Md |sd
49. Arvostan ja minulle on tarke&a: Ruoan maku 501)1,62|1,57—-1,68 2|0,58
51. Arvostan ja minulle on tarkeda: Aterian tayttavyys / riittava an-

noskoko 501)1,38/1,31-1,44 110,73
50. Arvostan ja minulle on tarkeaa: Aterian edullinen hinta (tai mak-

suttomuus) 501]1,19|1,1-1,27 110,93
59. Arvostan ja minulle on tarkeda: Ateria on tehty ravintolan omien

reseptien mukaan, ei valmisruokaa 501]1,16|1,08—-1,24 11091
52. Arvostan ja minulle on tarkeda: Aterian terveellisyys 501]1,12|1,04-1,19 1] 0,89
57. Arvostan ja minulle on térked&: Aterian nauttiminen yhdessa

opiskelukavereiden

kanssa 501]1,08|1-1,16 110,92
56. Arvostan ja minulle on tarkeda: Ateria on ammattitaidolla valmis-

tettu 501]1,03|/096-1,1 110,81
58. Arvostan ja minulle on tarkeda: Hyva palvelu 501]1,03|0,95-1,1 1]0,87
54. Arvostan ja minulle on téarkeda: Ateriaan kaytettavien elintarvik-

keiden

vastuullinen tuotantotapa (esim.tuotantoeldinten hyvinvointi) 501] 0,35/0,26 — 0,43 0] 0,98
53. Arvostan ja minulle on tarkeda: Ateriaan kaytettavien elintarvik-

keiden alkupera 501) 0,280,19 - 0,37 00,99
55. Arvostan ja minulle on tarkeda: Ymparistonakdkulman huomioi-

minen 501 0,22]10,14-0,31 0] 0,95
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LIITE 4.

LIITE 4.

Kysymykset maksaisiko enemman suomalaisiata elintarvikkeista koostetusta ateriasta ja mistad maksaisi enemméan

Ensimméisessé kysymyssarjassa asteikko on -1(en maksaisi yhtadn enemman) - 3(maksaisin reilusti enemman)
Kysymys ka Iv Md sd

5. Jos valittavanasi olisi kaksi laadultaan toisiaan vastaavaa ateriakokonaisuutta, toinen paosin ulkomaisista

tuontielintanikkeista koostettu ateria

ja toinen pédasiassa suomalaisista elintanikkeista koostettu ateria, olisitko valmis maksamaan suomalaisesta

kokonaisuudesta enemman: kotona valmistetusta ateriasta (elintarvikekustannukset) 1,29 1,18-14 2 1,26
4. Jos valittavanasi olisi kaksi laadultaan toisiaan vastaavaa ateriakokonaisuutta, toinen padosin ulkomaisista

tuontielintanikkeista koostettu ateria ja toinen padasiassa suomalaisista elintanikkeista koostettu ateria, olisitko

valmis maksamaan suomalaisesta kokonaisuudesta enemman: vapaa-ajan ravintolaruokailussa 1,271,16-1,38 2 1,26
3. Jos valittavanasi olisi kaksi laadultaan toisiaan vastaavaa ateriakokonaisuutta, toinen padosin ulkomaisista

tuontielintanikkeista koostettu ateria ja toinen p&dasiassa suomalaisista elintanikkeista koostettu ateria, olisitko

valmis maksamaan suomalaisesta kokonaisuudesta enemman: opikelijaravintolassa 0,800,7-0,9 1 1,16

tdssé kysymyssarjassa asteikko on -2 (taysin eri mieltd) - 2 (t&ysin samaa mieltd)

6. Maksaisin enemmén ateriasta tai tuotteesta, joka siséltad: omalla paikkakunnalla tuotettuja tuotteita 0,6302-04 1 1,17
7. Maksaisin enemmén ateriasta tai tuotteesta, joka siséltaé: luomutuotteita 0,30-0,22-0 0 1,25
8. Maksaisin enemman ateriasta tai tuotteesta, joka sisaltédd: suomalaisia tuotteita 0,16 0,53 -0,72 1 1,10
9. Maksaisin enemmén ateriasta tai tuotteesta, joka siséltaé: vastuullisesti tuotettuja (esim. Reilu kauppa, vastullise 0,16 0,06-0,26 0 1,14
10. Maksaisin enemman ateriasta tai tuotteesta, joka sisaltaa: terveysvaikutteisia tuotteita (funktionaalinen) -0,110,06-026 0 1,14
11. Maksaisin enemman ateriasta tai tuotteesta, joka sisaltééd: tunnettuja tuotemerkkejd, brandituote -0,17-0,73--0,54 -1 1,11
12. Maksaisin enemman ateriasta tai tuotteesta, joka sisaltad; persoonallisia, yksiléllisia tuotteita 0,64 -027--007 0 1,11
13. Maksaisin enemmén ateriasta tai tuotteesta, joka siséltéd: ruokatrendien mukaisia tuotteita (esim. karppamiseer -0,82 -0,93 --0,72 -1 1,18
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LIITE 5.

LIITE 5. Toivoisin aeriapalvelujen valikoimiin enemman ja mielipiteité ateriapalvelujen tulevaisuudesta

toivoisin enemman valikoimiin taysin eri nosittain en osaa sosittain tdysin s Yhteens Keskiar Mediaani
perinteisia kotiruokia 519% 10,98% 17,96% 40,52% 25,35% 501 0,70 1
suomalaisia tuotteita 479% 12,18% 24,55% 40,12% 18,36% 501 055 1
oman paikkakunnan tuotteita 5,79% 13,97% 29,74% 35,73% 14,77% 501 040 1
yksilollisia ruokavaliovaihtoehtoja 6,79% 16,97% 30,54% 35,33% 10,38% 501 026 O
terveysvaikutteisia tuotteita 8,38% 18,56% 27,15% 32,34% 13,57% 501 0,24 O
vastuullisesti tuotettuja tuotteita (esim. Reilun kaupan kahvi ja het 9,18% 16,77% 32,93% 29,34% 11,78% 501 0,18 0
luomutuotteita 9,98% 19,56% 33,33% 26,35% 10,78% 501 0,08 0
etnisia vaihtoehtoja 9,78% 17,37% 36,53% 29,54% 6,79% 501 0,06 O
terveystrendituotteita 22,95% 22,95% 30,14% 17,76% 6,19% 501 -039 O
ateriapalvelujen tulevaisuudessa taysin sam osittain en osaa sosittain taysin e Yhteens Keskiar Mediaani
aterian hinta nousee 3154% 36,73% 25,75% 2,79% 3,19% 501 091 1
suomalaisia elintarvikkeita ei ole saatavana niiden heikon tuotar 8,38% 37,72% 36,93% 1257% 4,39% 501 033 0
ruoka valmistetaan korkella ammattitaidolla 8,78% 35,93% 33,53% 17,76% 3,99% 501 028 0
yksilolliset ruokavaliot ovat vaihtoehto 559% 33,53% 34,73% 22,36% 3,79% 501 015 0
eettisen- ja ymparistonakdkulman huomioiminen on lailla séadet 599% 27,54% 43,71% 16,37% 6,39% 501 0,10 O
ruokaskandaalit (esim. hevosenlihakohu) ovat jatkuvia 7,78% 28,74% 36,13% 18,76% 8,58% 501 008 0
ruoka valmistetaan ravintolan omin reseptein valmisruokia valttae 8,18% 26,75% 31,74% 25,35% 7,98% 501 002 O
median vaikutus ruokavalintoihini on merkittava 8,18% 28,94% 26,55% 20,76% 15,57% 501 -0,07 O
maailmanlaajuisesti tunnetut elintarviketuotemerkit ovat syrjayttai 3,99% 22,75% 38,92% 25,55% 8,78% 501 -0,12 O
aterian laatu nousee 6,19% 19,36% 35,53% 28,34% 10,58% 501 -0,18 O
terveysruokatrendit ovat vaihtoehto 3,79% 2156% 37,52% 26,35% 10,78% 501 -019 O
suomalaiset elintarvikealan yritykset ovat yhdistaneet voimavaral 1,40% 12,97% 50,70% 23,75% 11,18% 501 -0,30 O
ruoka-automaatit ovat vaihtoehto opiskelijalounaalle 3,79% 2156% 24,95% 28,74% 20,96% 501 -042 O



