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Opinnaytetyon tavoitteena oli jarjestaa onnistunut ruokailu 1ta-Uudenmaan alueen Lappa
2011 -partioleirille kesalla 2011 ja tehda aiheesta manuaali tulevien partioleirien kayttoon.
Ita-Uudenmaan alueeseen kuuluvat Loviisa, Askola, Pukkila, Porvoo ja Artjarvi, aluetta kutsu-
taan nimella Lappa. Tarkoituksena oli hyodyntaa valtion ravitsemusneuvottelukunnan laatimia
ravitsemussuosituksia, huomioida hygieniaosaamisen eri aihe-alueita seka soveltaa eri mene-
telmia ruokailun kehittamiseen.

Toimeksiantajana toimi Ita-Uudenmaan alueleirin leirinjohtaja, Niko Uusi-Simola. Lappa 2011
-leiri jarjestettiin Pukkilan lilijarvella 25.7.-31.7.2011. Osallistujia leirilla oli noin 65, paivasta
riippuen. Ruokailun kehittamiseen kaytettiin apuna ideointimenetelmia seka aikaisempien
leirien toimintatapojen vertailua. ldeointimenetelmien valossa saatiin mielenkiintoisia ideoita
ja aikaisemmat leirit muistuttivat onnistuneista ja kehitettavista asioista.

Projekti koettiin onnistuneeksi, silla leirilaisilta saatu palaute ja toimeksiantajan palaute oli
positiivista. Muutamat kehitysideat tulee muistaa jatkoa varten. Ruoan ravitsemuksellisuus
toteutui kiitettavasti, silla valtion ravitsemusneuvottelukunnan mukaiset energiaravintoainei-
den suositussaannit toteutuivat ja kouluruokailusuositusten ravitsemuksellisen ruoan kriteerit
tayttyivat. Opinnaytetyon tekija havaitsi, etta leiriruokien ravitsemuksellisuus ei valttamatta
tarkoita budjetin venyttamista, vaan suunnitelmallisuutta. Oiva jatko opinnaytetyodlle olisi
leiriolosuhteissa hyodynnettavien ja helposti muunneltavien reseptien kasaaminen yksiin kan-
siin.

Manuaalin tarkoitus on auttaa tulevia muonitusvastaavia leiriruokailun jarjestamisessa esitte-
lemalla ruokailuun liittyvia osa-alueita seka projektinhallintaa. Manuaalin osatavoitteena oli
kiinnittaa muonitusvastaavien huomiota ruoan ravitsemuksellisuuteen seka hygieniaosaami-
seen jatkossa enemman. Manuaalin hyoty voidaan todeta vasta muutaman vuosien paasta, kun
eri muonitusvastaavat ovat toivon mukaan sita hyodyntaneet.

Opinnaytetyoraportti ja manuaali lahetettiin Lappa-alueen lippukuntien lisaksi myos Suomen
Partiolaiset ry:n keskusjarjestoon koko Suomen partiolaisten hyodynnettavaksi.

Asiasanat ruokailun suunnittelu, ravitsemus, hygieniaosaaminen, partio.
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The objective of this thesis was to organize catering for a scout camp in Eastern Uusimaa and
to write a manual on catering factors. The manual was designed to help future camp leaders
to organize the provisioning. The camp is one example of cooperation in Eastern Uusimaa,
participants came all over from Loviisa, Askola, Pukkila, Porvoo and Artjarvi. There were all
together 65 scouts.

The purpose was to utilize the nutrition recommendations made by the government, pay at-
tention to hygiene and to adjust different methods while developing the catering. The used
methods were two brainstorming methods and a comparison of the practical solutions con-
ducted in earlier camps. Interesting ideas were drawn up.

This thesis was commissioned by the camp leader, Niko Uusi-Simola. The purpose of the ma-
nual was to present different aspects of catering and project management. A sub-objective
was to get different camp leaders to examine hygiene know-how in depth and the nutritional
point of view in dining. The advantage of the manual can be stated after a few years utiliza-
tion.

The project was successful since the camp participants, as well as the commissioner, were
satisfied with the results. The provided food was tasty and nutritious. The budget was not
exceeded and food allergies were taken into consideration. A few development ideas, which
were learned during the project, should be remembered in the future. The food was consi-
derably nutritious since the following two important factors were met. The government's
recommended daily intake was provided for and the criteria of the nutritional school food was
followed.

Nutritional camp food does not necessarily mean a big budget but it requires systematic plan-
ning. Gathering all the recipes, which are easy to use in camps, into one folder could be car-
ried out as a continuation to this thesis. The thesis and the manual were sent in addition to
the local troops of Eastern Uusimaa and also to the Guides and Scouts of Finland. In this way
scouts all over Finland can benefit from this project.

Keywords planning catering, nutrition, hygiene know-how, scout.
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1 Johdanto

Tavoitteena oli jarjestaa onnistunut ruokailu kesan 2011 partion alueleirille ja kirjoittaa ai-
heesta manuaali. Case-kohteena oli Ita-Uudenmaan alueleiri. 1ta-Uudenmaan alueeseen kuu-
luvat Porvoo, Askola, Pukkila, Artjarvi, Loviisa. Aluetta kutsutaan nimella Lappa-alue. Varsi-
nainen toteutusymparisto oli Pukkilan lilijarvi, missa leiri pidettiin viikolla 30, 25.7 -
31.7.2011. Tarkoituksena oli hyodyntaa valtakunnallisia ravitsemussuosituksia ja hy-
gieniaosaamisen alueita seka kehittaa ruokailua ideointimenetelmien turvin. Tyon paapaino
on itse ruokailun jarjestamisella manuaalin tuottaessa tyolle lisaarvoa. Lisaarvolla viitataan
siihen, kun tyon tuloksena syntyy leiriruokailun lisaksi produktio, manuaali. Manuaalin tavoit-
teena oli kasata projektin osa-alueet yhteen ja mahdollistaa tiedon siirtyminen eteenpain.
Manuaalin tarkoituksena on kiinnittaa muonitusvastaavan huomiota ruoan ravitsemuksellisuu-
teen seka hygieniaosaamiseen. Ohjeita muonitukseen kaivattiin sen vuoksi, etta ruokailu on
merkittava tekija leirin onnistumisessa ja budjetissa. Lisaksi muonitukseen liittavat vaiheet
voivat olla epaselvia muonituksesta vastaavalle, silla partion periaatteiden mukaan vastuuta
siirretaan myos nuoremmille. (Mita partio on? 2011.) Ruokailusta kaytetaan partiossa muoni-

tus-kasitetta.

Toimeksiantajana toimi alueleirin johtaja, Niko Uusi-Simola. Toimeksiantajan tavoitteena oli,
etta alueleirille kehitettaisiin uusia resepteja ja ruokailun suhteen kokemattomia nuoria opas-
tettaisiin muonittajan pestiin manuaalin avulla. (Uusi-Simola 2011.) Pesti on partiomainen
ilmaus sanalle tyo tai tehtava. Yhteistyokumppaneita olivat muun muassa lahialueiden ruoka-
ja elintarvikekaupat seka eri lippukuntien jasenet. Aihe kiinnosti opinnaytetyon tekijaa, silla
tyossa yhdistyivat opittu ja hankittava teoria seka pitkaan jatkuneen partioharrastuksen peri-

aatteet. Tyo lisasi opinnaytetyon tekijan valmiuksia hallita isompiakin asiakokonaisuuksia.

Opinnaytetyon tavoite saavutetaan, kun ruoka on maittavaa, ruoan ravitsemuksellisuus voi-
daan nayttaa toteen ja projektin eri osapuolet ovat tyytyvaisia projektin lopputulokseen. Pro-
jektin eri osapuolia ovat toimeksiantaja, projektin kohderyhma eli leirilaiset, opinnaytetyon
ohjaajat seka opinnaytetyon tekija. Manuaalin hyoty saadaan selville vasta muutamien vuosi-

en kuluttua, kun se on kiertanyt eri muonitusvastaavien keskuudessa.

Ruokailun jarjestaminen muistutti projektijohtajan tyota, jossa keinoja projektin toteuttami-
seen olivat projektin aikataulutus, ruokailuun liittyva turvallisuus ja hygieniaosaaminen, ide-
ointi- ja tiedonkeruumenetelmien hyodyntaminen, ravitsemussuosituksien soveltaminen, bud-
jetointi seka itse tyo leirilla. Ravitsemuksellisuutta tutkittiin kouluruokailusuositusten avulla

seka laskemalla energiaravintoaineiden jakaumia kokonaisruokavalioon nahden.



Teorialahteita olivat muun muassa suomalaiset ravitsemussuositukset, hygieniaosaaminen,
erityisruokavaliot, ruokailun suunnittelu, partiotoiminta, tiedonkeruu- ja ideointimenetelmat
ja budjetointi. Oiva jatko talle opinnaytetyolle olisi leiriolosuhteissa hyodynnettavien ja ravit-
sevien ruokareseptien kokoaminen yksiin kansiin. Opinnaytetyoraportti esittelee ruokailun
jarjestamiseen liittyvia teoriaosuuksia ja kertoo, miten nama osa-alueet toteutuivat Lappa

2011 -leirilla. Seuraavaksi kerrotaan opinnaytetyon luonteesta ja projektin etenemisesta.

2  Opinnaytetyon luonne ja prosessi

Opinnaytetyo on toimintakeskeinen. Manuaalin ja itse leirin toteutuksen ansiosta paastaan
nakemaan tyon tuloksia konkreettisesti. Opinnaytetyo opettaa tyoskentelya projektissa, nyky-
aan tyoelamassakin tyot alkavat yha enemman olla projektiluonteisia. Rissasen (2002, 23) pro-
jektimuotoisen tyoskentelyn osuus kaikesta tehdysta tyosta on voimakkaasti nousussa. Projek-
tit ovat tulleet tyoelamaan jasentamaan arkea, etenkin kehitystoissa. (Rissanen 2002, 23.)
Opinnaytetyon ollessa toiminnallinen, se on luonteeltaan tutkimuksellinen kehittamistyo.
Tutkimuksellisen kehittamistyon ominaisuuksiin lukeutuu kaytantdjen uudistamista, ongelmi-
en ratkaisua ja tiedonkeruuta seka kaytannossa etta teoriassa. Kehittamistyossa kaytetaan
erilaisia menetelmia, ollaan aktiivisesti vuorovaikutuksessa eri tahojen kanssa seka dokumen-
toidaan kehitystyota projektin eri vaiheissa. Tutkimuksellinen kehittamistyo voi saada alkunsa
erilaisista lahtokohdista, kuten organisaation tarpeista. Tassa tapauksessa tyo sai alkunsa par-
tiolaisten leirin ruokailun jarjestamisen ja manuaalin kirjoittamisen tarpeesta. Keskeisinta
tyossa on uusien ideoiden ja kaytantojen tuottaminen, seka kehitys ja ratkaisujen kayttoonot-
to. Nama seikat tiivistavat tutkimuksellisen kehittamistyon tarkoitukset yhteen. (Ojasalo,
Moilanen, Ritalahti 2009, 18 - 19.)

Tutkimuksellisen kehittamistyon prosessi on kuusivaiheinen, joka alkaa kehittamiskohteen ja
tyon tavoitteiden tunnistamisella. (Ojasalo ym. 2009, 22 - 26.) Onnistunut projekti vaatii al-
kuvaiheessa tarkkaa selvitysta projektin lahtokohdista. (Karlsson & Marttala 2001, 23.) Kehit-
tamiskohteena on leiriolosuhteissa jarjestettava ruokailu seka tiedon siirto eteenpain manu-
aalin avulla. Prosessi jatkuu kehittamiskohteeseen perehtyen kaytannon ja teorian avulla.
(Ojasalo ym. 2009, 22 - 26.) Projektipaallikon tulee hahmottaa omat taustat, mita faktatieto-
ja on ja mita tarvitaan. Ongelma-analyysi auttaa projektia aluilleen pilkkomalla siihen liitty-
vat kysymykset osiin. (Karlsson & Marttala 2001, 23.) Ongelma-analyysi on projektin toteutus-

suunnitelmassa.

Seuraavaksi tulee maarittaa kehittamistehtava tarkemmin, laatia tietoperusta, arvioida erilai-
sia vaihtoehtoja projektin toteuttamiseen, kuten lahestymistapa seka kaytettavat menetel-
mat. (Ojasalo ym. 2009, 22 - 26, Karlsson & Marttala 2001, 35.) Tehtavaksi maarittyi jarjes-

taa onnistunut ruokailu vuoden 2011 partion kesaleirille ja kirjoittaa aiheesta manuaali.



Lahestymistapa tarkoittaa laajempaa nakokulmaa, josta ilmiota lahestytaan. Taman projektin
lahestymistapa muistuttaa konstruktiivista tutkimusta, silla projektilla on konkreettinen tuo-
tos eli manuaali. Lisaksi kaytannon ja teorian valilla on tiivis vuoropuhelu. Myos toimintatut-
kimuksen ominaispiirteet tulevat esille, silla projektilla pyritaan tuottamaan ihmisille uuden-
laisia ajatuksia ruokailuun liittyen. (Ojasalo ym. 2009, 38.) Kaytettaviksi menetelmiksi valit-
tiin teoria- ja kaytannontiedonkeruumenetelmia, vertailun seka ideointimenetelmia, joista

kaukaiset ajatusmallit ja 8x8 -menetelman. Menetelmista kerrotaan kappaleessa 6.

Suunnitteluvaihe on aikaa vievin vaihe. (Vallo & Hayrinen 2008, 148.) Ruokailun jarjestami-

nen leirille vaatii resursseja, kuten toimitiloja, valineita ja varusteita, leiripaikan, kontakte-
ja, tiettyja rutiineja, tyovoimaa ja rahoitusta. Toteutussuunnitelma kasittelee vaiheessa yksi
maariteltyja asioita, kuten projektin tavoitteita ja rajoituksia. Projektin toteutussuunnitelma

on liitteena (liite 1).

Seuraavaksi aloitetaan itse projektin toteutus. Suunnitelmat sovelletaan kaytantoon. (Karls-
son & Marttala 2001, 75.) Aikaa ja resursseja tulee suunnata myos kehittamistyon toteutta-
miseen ja julkistamiseen. Kehittamishankkeen toteutus on partioleirilla 25.7 - 31.7.2011 Ita-
Uudellamaalla Pukkilassa. Julkistaminen viittaa tassa tapauksessa opinnaytetyohon seka ma-
nuaaliin. Partioaiheesta on tehty monia opinnaytetoita, pro gradu -toita ja erilaisia tutkiel-
mia, mutta leiriruokailu on opinnaytetyon tekijan mielesta jaanyt vaille sille kuuluvaa huo-
miota. Suurin osa julkaistuista toista tarkastelee partiotoimintaa pedagogiselta tai jarjesto-
toiminnan kannalta. (Tutkimukset ja opinnaytteet 2011.) Suomen Partiolaiset ry toivoo, etta
partioaiheisista opinnaytetoista raportoitaisiin ainakin keskusjarjestoon, jotta toita voidaan
hyodyntaa mahdollisimman paljon. (Partiotoiminta tutkimuskohteena 2011.) Myos tama tyo ja
manuaali lahetettiin Suomen Partiolaiset ry:lle. Arviointi on prosessin viimeinen vaihe, ar-
vioitsijoina toimivat toimeksiantaja, leirilaiset, opettajat seka opinnaytetyon tekija refleksii-
visena arvioijana. Arviointivaiheen tiedonkeruumenetelmia olivat haastattelu ja kysely. Leirin
aikana leirilaisille suoritettiin pienimuotoinen kysely ruokailuun liittyen. Haastattelua kaytet-

tiin toimeksiantajan mielipiteiden kokoamiseen. Naista kerrotaan kappaleessa 10.

3 Partiotoiminta

Kansainvalisen partioliikkeen synty tapahtui vuonna 1907 englantilaisen Robert Baden-
Powellin toimesta, Suomeen partioryhmia perustettiin jo 1910. Suomessa partiolaisia on

70 000 ja koko maailmassa 38 miljoonaa. Partio on kaikille avointa seka puoluepoliittisesti
sitoutumatonta toimintaa, joka tarjoaa nuorille kansainvalisia kokemuksia ja tavoittelee kult-
tuurien valista yhteisymmarrysta. Tarkeinta partiossa on se, etta saa tehda itse. Partio on
monipuolista ja luonnonlaheista toimintaa, jonka perusideana on vastuunantaminen nuorille

seka kaden- ja mielentaitojen oppiminen. (Nuorekas satavuotias 2011; Mita partio on? 2011.)



Alla oleva kaavio (kaava 1) hahmottaa partiotoiminnan jarjestaytymista. Maailmassa on kaksi
partiolaisten maailmanjarjestoa; WAGGGS (The World Association of Girl Guides and Girl
Scouts) ja WOSM (World Organisation of the Scout Movement), joiden kautta partiotoiminta
nivoutuu yhtenaiseksi. Keskusjarjeston eli Suomen Partiolaiset - Finland s Scouter ry:n kautta
kaikki partiolaiset ovat naiden kattojarjestojen jasenia. Suomessa partiotoiminta on jaettu
kolmeen eri tasoon: keskusjarjestoon, partiopiireihin, joihin kuuluu myos Finland s Svenska
Scouter r.f. (FiSSc) seka paikallisyhdistyksiin eli lippukuntiin. Piirijako myotailee maakuntaja-
koa, vuonna 2009 piireja oli 11, FiSSc mukaan lukien. Lippukuntia on Suomessa 820. Partio-
laisia on yhteensa maailmassa 38 miljoonaa yli 200 maassa. (Lippukunta osana partiomaail-
maa 2011.)

Maailmanjarjesto Maailmanjarjesto
WAGGGS WOSM

Keskusjarjesto eli Suo-
men Partiolaiset ry - Fin-
land s Scouter ry

Partiopiirit

Lippukunnat

Kaava 1 Partiotoiminnan jarjestaytyminen. (Lippukunta osana partiomaailmaa 2011.)

3.1 Keskeiset kasitteet

Paikallisyhdistyksia kutsutaan lippukunniksi. Lippukunnat voivat olla joko tytto-, poika- tai
sekalippukuntia. Lippukunnalla voi olla taustatukenaan esimerkiksi seurakunta, aatteellinen
tai uskonnollinen yhdistys, kunta, vanhempainyhdistys tai yritys. (Lippukunta osana par-

tiomaailmaa 2011.)
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Partiotoiminta on jaettu viiteen eri ikakauteen. Sudenpennut ovat 7 - 10-vuotiaita partio-
laisia, joiden ryhmaa kutsutaan laumaksi. Seikkailijat ovat ialtaan 10 - 12-vuotiaita ja heidan
ryhmaa kutsutaan joukkueeksi. Joukkue jakaantuu pienryhmiin eli vartioihin, joilla on omaa
toimintaa. Tarpojat ovat 12 - 15-vuotiaita partiolaisia, jotka toimivat vartioissa, tytot ja pojat
omissaan. Samoajat ovat ialtaan 15 - 17-vuotiaita partiolaisia. Vaeltajilla tarkoitetaan 18 - 22-
vuotiaita partiolaisia, jotka toimivat projektien mukaisissa ryhmissa tai oman tai naapurilip-
pukunnan vaeltajien kanssa. Aikuiset ovat yli 22-vuotiaita. Aikuisten rooli on mahdollistaa ja

tukea nuorten partioharrastusta seka kasvua. (Kenelle partio on? 2011.)

3.2 Lappa-alue

Piirien sisalla toimivat lippukunnat jaetaan edelleen alueisiin, jotka edistavat lippukuntien
valista yhteistyota. Lippukuntien erilaisuus tuo rikkautta alueen sisaisiin toimiin seka yhteisiin
tapahtumiin. (Parske 3/2011, 5.) Lappa-alue on tasta poikkeuksellinen alue, silla se koostuu
lippukunnista, jotka ovat oma-aloitteisesti aloittaneet yhteistyotoiminnan ja todenneet sen
toimivaksi. Lappa-alueen toiminta alkoi syksylla 2000. Toiminta ulottui Loviisa, Askola, Pukki-
la, Artjarvi alueelle ja lisaksi Porvoon ja Lapinjarven lippukunnat ovat olleet vaihtelevasti
mukana. Uudenmaan partiopiirin kokouksessa lahialueen johtajat huomasivat, etta alueen
lippukunnat ovat kooltaan suunnilleen samankokoisia ja painivat samojen ongelmia kanssa.
Yhteistuumin johtajat paatyivat kokeilemaan yhteista kesaleiria, joka onnistui erittain hyvin.
Tasta yhteistyotoiminta lahti kayntiin, jatkossa paatettiin tehda lisaa yhteisia leireja, retkia
ja koulutuksia. Alkuaikoina yhteistyotoiminta oli tiiviimpaa, mutta juuri se saattoikin olla
edellytys myohemmalle yhteistyolle. (Seppala 2011.) Uudenmaan Partiopiirin aluejako uudis-
tuu 1.1.2012, jolloin alue saakin virallistuksen. Tuleva LAPPA Porvoo -alue kasittaa Pukkilan,

Askolan, Artjarven, Lapinjarven, Loviisan ja Porvoon. (Parske 3/2011, 5.)

3.3 Lappa 2011 -leiri

Lappa-leirit ovat oleellisin asia, johon Lappa-alueen yhteistyo kulminoituu. Lappa-leireja on
jarjestetty vuosina 2001, 2002, 2005, 2006, 2009 ja nyt 2011. Lisaksi on ollut vain sudenpen-
nuille suunnattuja Lappa-leireja ja yksi talvella jarjestetty leiri. (Rutila 2011.) Lappa 2011 -
leirille osallistui noin 65 partiolaista, paivakohtaiset osallistujamaarat vaihtelivat. Lappa 2011
-leirin leirikutsu on liitteessa 2. Lappa 2011 -leirin jarjestamisen mahdollistivat Ita-
Uudenmaan viisi eri lippukuntaa, joista saatiin tyovoimaa ja osallistujia, seka osallistujien
myota taloudellista tukea. Lippukuntien johtajiston kokemukset ja ideat toimivat pohjana
leirin organisoinnille. Leiri jarjestettiin Pukkilan lilijarvella. Leiripaikan kiinteassa rakennuk-
sessa sijaitsee sauna, suihkutilat, oleskelutila, wc seka keittio. Kaksi muuta kiinteaa raken-

nusta ovat pukuhuoneita seka puuvarastoja.
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Lappa 2011 -leirin leiritoimikunta vieraili leiripaikalla 12.6.2011 nahdakseen paremmin paikan
asettamia rajoituksia ja mahdollisuuksia. Leirin toteutumiselle merkittavin elementti oli keit-
tio, vaikka se oli kooltaan pieni leirin osallistujamaaraan nahden. Keittion varustustaso oli
rajallinen, vajetta oli etenkin isoista ruoanlaittovalineista, kuten kattiloista ja pannuista.
Lappa 2011 -leirille osallistuvia lippukuntia pyydettiin lahettamaan opinnaytetyon tekijalle
sahkoisesti lippukuntien varusteluettelot. Varusteiden kokoamisessa paadyttiin ratkaisuun,
jossa tavaroiden sekoittuminen keskenaan minimoitaisiin. Yhden lippukunnan oli tarkoitus
tuoda kaikki leiripaikalla tarvittavat keittiovalineet, toinen tuo logistiikan tarvitsemat vali-
neet, kolmas ohjelmien rekvisiitat ja niin edelleen. Keittion pienen koon vuoksi toimintoja oli
pakko soveltaa ja paadyttiin jakamaan ruoanvalmistuksen eri vaiheita muualle. Kaasulla toi-
mivilla tohoilla ja muurikkapannuilla kypsennettiin lihat ulkosalla (liite 3), jolloin pannuille oli
tilaa ja kuumuus ei keraantynyt sisatiloihin. Ulos rakennettiin myos tiskipoyta, jossa leirilaiset

tiskasivat itse ruokailuvalineensa.

4  Partion periaatteita ruokailussa

Partion perusideana on antaa vastuuta nuoremmille, niin etta pienimmatkin partiolaiset paa-
sevat osallistumaan puuhiin. (Mita partio on? 2011.) Periaatetta sovellettiin myos ruokailun
jarjestamiseen. Nuoret partiolaiset paasivat osallistumaan ruoanlaittoon kunkin osaamistason-
sa mukaan. Yleensa muonitustiimin jasenet rekrytoidaan etukateen, mutta talla kertaa Lappa
2011 -leirin ollessa opinnaytetyon kohteena ja nain ollen suunnittelun nojautuessa ainoastaan
opinnaytetyon tekijalle, todettiin, etta leirilla vapaana olevat henkilot tulevat avustamaan
muonitukseen aina tarvittaessa. Myos leirilla jarjestettavat kokkisota ja haikki eli yon yli kes-
tava vaellus muistuttivat partion periaatteista, kun leirilaiset tekivat itse ruokansa trangialla.
Trangia on ruotsalainen retkikeitin, joka toimii polttamalla sen polttimossa denaturoitua
spriita. (Trangia 2009.)

Partion periaatteiden mukaan vastuu luonnosta ja elinymparistosta kuuluu jokaiselle. Partios-
sa pyritaan sen mukaiseen toimintaan, etta myos tulevilla sukupolvilla on mahdollisuus naut-
tia luonnon monimuotoisuudesta ja puhtaasta ilmasta. (Partio yhteiskunnassa 2011.) Jatelain-
saadannon tavoitteella ja partio toiminnan periaatteilla on yhteista kestavan kehityksen tu-
keminen. (Suomen ymparistokeskus 2006, 12; Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry:n pe-
ruskirja 2008.) Kestava kehitys edistaa luonnonvarojen jarkevaa kayttoa ja ehkaisee jatteista
aiheutuvaa vaaraa tai haittaa. (Ijas & Valimaki 2007, 68.) Partioleirilla toimi jatehuollossa
siita erikseen vastaava henkilo. Sekajatteen maaran vahentamiseksi leirilaiset opastettiin oi-
keaoppiseen lajitteluun neuvojen ja selkeiden kylttien avulla. Roskia varten leirilaiset raken-
sivat leirin ensimmaisena paivana telineet erityyppisille roskille. Leirin jalkeen jatteet kulje-

teltiin Pukkilan jatteenlajitteluasemalle lajiteltavaksi.
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Kaytettyja tiskivesia ei kaadettu maahan, vaan leirille tiskipisteen viereen tuotiin saavi, jossa
oli suodatin. Myos muut likavedet, jotka syntyivat keittiorakennuksen ulkopuolella, kaadettiin

suodattimeen.

5 Hygieniaosaaminen leirilla

Hygienia kasittaa terveydenhoitoa ja puhtautta. Eri osa-alueita ovat elintarvikkeiden, tyotilo-
jen ja tyotekijoiden henkilokohtainen hygienia. (ljas & Valimaki 2007, 6.) Hygieniaosaamisen
toimenpiteita rajoittivat leiriolosuhteet eli puutteelliset ruoanvalmistus- ja - sailytysmahdolli-
suudet seka hygieniatasoltaan heikommat saniteettitilat. Elintarvikkeiden turvallisuuden var-

mistamiseksi vaadittiin talloin soveltamistaitoja.

Seuraavaksi kerrotaan eri osa-alueiden vaatimuksista ja niiden toteutumisista leirilla. Tiedon-
lahteena on useaan otteeseen kaytetty Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran antamia tietoja.
Kyseisen lahteen kayttaminen oli perusteltua, silla tiedot ovat luotettavia ja ajan tasalla seka
organisaation paamaaraksi luetellaan muun muassa elintarvikkeiden turvallisuuden varmista-

minen. (Organisaatio 2011.)

5.1  Elintarvikehygienia leirilla

Elintarvikehygienialla viitataan niihin toimenpiteisiin, jotka ovat valttamattomia ruoan turval-
lisuuden ja soveltuvuuden varmistamiseksi. (Elintarvikehygienia 2010.) Elintarvikehygienian
merkitys kasvaa joukkoruokailussa, kuten leirilla. Ruokamyrkytykseen johtavat virheet koros-
tuvat joukkoruokailussa, silla suuri joukko ihmisia voi sairastua samanaikaisesti tiiviin yhdes-
saolon takia. (ljas & Valimaki 2007, 33.) Kun elintarvikkeita osataan kasitella oikein, saastu-
mis- ja ruokamyrkytysriski pienenee. Hyvat raaka-aineet ja huolellinen valmistus takaavat
turvallisen nautinnon. Oleellisinta ovat puhtaat kadet, astiat, tyovalineet, tyoymparisto, tur-
han koskettelun valttaminen ja elintarvikkeiden oikeanlainen sailytys. (Elintarvikkeiden hygi-
eeninen kasittely 2010.) Elintarvikkeiden valmistusvaiheeseen liittyva riski minimoidaan riit-
tavalla lampokasittelylla. Elintarvikkeen kypsennyslampdtilaa ei ole saadetty, mutta kuumana
myytavan tai tarjoiltavan elintarvikkeen kuljetus-, sailytys- ja myynti- ja tarjoilulampotilan
tulee olla vahintaan +60°C. Turvallisen elintarvikevalmistuksen mukaan elintarvikkeen lampo-
tila nousee valmistuksen aikana elintarvikkeen sisdosassa yli +70°C:n lampétilaan ja siipikar-
janlihan osalta yli +75°C:n lampétilaan. Lisaksi on hyva arvioida aistinvaraisesti valmiit elin-

tarvikkeet ennen tarjoilua tai myyntiin asettamista. (Elintarvikkeiden kypsentaminen 2011.)

Leiriolosuhteissa tulee elintarvikkeita osata kasitella oikein, jotta leirilaisille taataan hygiee-
ninen ja turvallinen leiri. Elintarvikehygienian tulee toteutua jokaisessa elintarvikeketjun vai-

heessa, silla saastuminen eli kontaminaatio voi tapahtua missa tahansa.
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Saastuminen voi tapahtua suoraan ruoka-aineesta toiseen, likaisten likaisen kasteluveden ja
tuhoelainten kautta, tyovalineiden ja - pintojen tai ilman kautta, kasien tai pisaratartunnan
kautta. (Elintarvikkeiden saastuminen (kontaminaatio) ja pilaantuminen 2011.) Kaupassa
kaynnin ja haikin ruoka-aineksien kuljettamisen yhteydessa hyodynnettiin kylmalaukkuja ja
kylmakalleja, jotta elintarvikkeiden kylmaketju ei katkea. Kaupasta tullessa elintarvikkeet
laitettiin kylmaan mahdollisimman nopeasti. Elintarvikkeet, jotka taytyi sailyttaa kylmassa,
asetettiin jaakaappeihin niin, etta ilma paasi kulkemaan tuotteiden valissa pitaakseen kaapin
viileana. Vihannekset ja juurekset sailytettiin viileakaapissa. Ruokien valmistuslampotiloja
seurattiin opinnaytetyon tekijan toimesta. Opinnaytetyon tekija piti huolen siita, etta elintar-
vikkeiden lampotilat nousevat ruoanvalmistuksen aikana edella mainittujen elintarviketurval-

lisuusviraston antamien ohjeiden mukaisesti.

Leirilaisten pestessa itse ruokailuvalineensa, ruoanjakamiseen tuli kiinnittaa erityista huomio-
ta. Annosteltaessa paaruokaa, salaatteja tai juomia annostelukauha, -lusikka tai hana ei saa-
nut koskettaa leirilaisten ruokailuvalineita. Mikali joltain on jaanyt bakteereja huolettoman
tiskauksen jalkeen astioihin, bakteerit voivat annosteluvalineen kautta siirtya muiden leiri-

laisten astioihin.

Tiskivesien laaduntakaamiseksi kaytettiin vesienvaihdossa tiettya kaavaa, joka opittiin Kilke-
leireilla. Menetelma muistui mieleen, kun vertailtiin aikaisempien leirien toimintatapoja. Ver-
tailuista kerrotaan lisaa 6.2 kappaleessa. Muonitustiimista oli vuorollaan yksi henkilo huoleh-
timassa tiskivesien riittavista lampotiloista ja puhtaudesta. Tiskivesialtaina kaytettiin yhteen-
sa neljaa pesuvatia, joista ensimmainen oli esihuuhtelu, seuraavana pesuvesi ja kaksi viimeis-
ta huuhtelua varten. Tiskivesien vaihtaminen tapahtui lineaarisesti, ensimmainen huuhteluve-
si kaadettiin pois, aikaisemmasta pesuvedesta tuli esihuuhteluvesi, ensimmaisesta jalkihuuh-
teluvedesta tuli pesuvesi ja viimeinen jalkihuuhtelu vesi vaihdettiin uuteen. Nain ollen vii-

meinen huuhteluvesi pysyi aina kuumimpana ja vedet saatiin hyodynnettya hyvin.

Niin leiri- kuin tyoelamassa ruokamyrkytyksia voidaan estaa tyontekijoiden hyvalla henkilo-
kohtaisella hygienialla ja huolehtimalla tyotilojen seka elintarvikkeiden hygieniasta. (ljas &
Valimaki 2007, 41.). Elintarvikehygieniariskin ehkaisemiseksi tulee tyontekijoiden yllapitaa
riittavaa siisteystasoa tyoymparistossa. (Elintarvikehygieniariskien ehkaiseminen 2011.) Keit-
tion ymparistoa puhdistettiin saannollisesti ja eri tyovaiheiden valissa. Puhdistamiseen kay-
tettiin keittioon tarkoitettua puhdistusainetta seka liinaa. Ruokia maistettiin aina puhtaalla
lusikalla, eika elintarvikkeita sailytetty lattialla. Elintarvikkeiden hygienia varmistettiin nou-
dattamalla FIFO-periaatetta. First-in first-out -periaate tarkoittaa, etta elintarvikkeet ovat
jarjestetty sailytysvarastoihin niin, etta vanhimmat kaytetaan ensin. (Elintarvikkeiden saily-
tystilat 2011.) Ruoanlaittovalineet tiskattiin niin kuumassa vedessa kuin kadet sallivat ja kui-

vattiin hygieenisella alustalla tai kuivausliinoilla.
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5.2  Henkilokohtainen hygienia leirilla

Kuten aikaisemmin mainittiin, ympariston puhtauden lisaksi myos tyontekijoiden henkilokoh-
tainen hygienia on tarkeaa. Tarkeinta keittiossa tyoskentelevalle henkilolle on aloittaa tyo-
vuoro aina huolellisella kasienpesulla. ljaksen ja Valimaen (2007, 7) mukaan kasihygienia on
yksi tarkein osa henkilokohtaista hygieniaa, silla kasien kautta tyotekijasta voi tarttua elintar-
vikkeisiin my0s tauteja aiheuttavia mikrobeja. (ljas & Valimaki 2007, 7.) Muonitustiimin jase-
nia ohjeistettiin paivittaisen perushygienian lisaksi huolehtimaan kasien pesusta aina toihin
tultaessa seka siirryttaessa tyovaiheesta toiseen. Tyovuoron aikana tuli kayttaa puhtaita vaat-
teita niin, etta jaloissa on umpikengat ja kasivarsia peittaa vahintaan t-paidan pituiset hihat.

Mitaan koruja ei suositeltu kaytettavan etenkaan sormissa tai ranteissa.

Leirilaisten hygieniasta ruokailun yhteydessa pidettiin huolta jakamalla kasiendesinfioin-
tiainetta ruokajonossa. Leirilaisten omalla vastuulla oli kuljettaa ruokailuvalineita kangaspus-
sissa, silla se on hengittavyytensa ansioista hygieenisempi kuin muovipussi ja lisaksi oli kaytet-

tava omaa astiapyyhetta.

6  Menetelmat ruokailun suunnittelussa

Ruokailua suunniteltaessa kaytettiin ideointimenetelmia ruokalistan aterioiden suunnitteluun
seka vertailua ruokailun toimintatapojen valinnassa. Ideointimenetelmat valittiin sen vuoksi,
etta ne saavat osallistujat helposti mukaan ideointiin, vaikka heilla ei valttamatta ole mieli-
kuvaa tai kokemusta ruokailun jarjestamisesta. Menetelmat ohjaavat osallistujia tietylla ta-
valla eteenpain. Ideointimenetelmien synnyttaessa uusia innovaatioita, vertailumenetelma
tukeutui listaamaan jo aikaisemmin hyvaksi havaittuja menetelmia. Vertailumenetelman idea

muistuttaa vanhasta sanonnasta, jonka mukaan ”pyoraa ei kannatta keksia uudelleen.”

Ideointimenetelmat tuottivat uudenlaisia kayttokelpoisia ideoita, joita jatkojalostettiin leiril-
le. Ideoinnin mielenkiinto pysyi osallistujilla ylla, kun osa syntyneista ideoista oli puhtaasti

humoristisia. Seuraavaksi kerrotaan menetelmien luonteista ja toteutuksista.

6.1 Ideointimenetelmat

Ideointimenetelmat sopivat tilanteeseen, jossa pyritaan etsimaan uudenlaisia ratkaisuja leiri-
ruokailuun. Erilaiset luovuusmenetelmat auttavat tuottamaan uusia nakokulmia, uusia ideoita
ja ratkaisuja erilaisiin kehittamishankkeisiin. Luovan ongelmaratkaisun prosessi edellyttaa
ideoinnin ja arvioinnin erottamista. Liian aikainen arviointi tyrehdyttaa ideoinnin ja osallistu-
jien halua tuottaa uusia nakokulmia. Ilmapiiri tulee olla avoin ja osallistujia tulee rohkaista

ideoiden tuottamiseen. (Ojasalo ym. 2009, 143.)
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Kuten filosofi Esa Saarinen ja Kirsti Lonka (217, 2005) totesivat “fakta on, etta merkittavim-
mat oivallukset eivat synny tosiasioista sinansa, vaan tavasta jolla ihminen niita mielessaan
kasittelee.” (Saarinen, Lonka 2005, 217). Osallistujien tulee tiedostaa, etta maara synnyttaa
laatua. Erilaisia ideointimenetelmia on runsaasti, yhteista niille kaikille on poistaa ajattelun
rajoitukset seka motivoida kehittamaan ideoita eteenpain. (Ojasalo ym. 2009, 143.) Eri ide-
ointimenetelmia esitellaan myos manuaalissa, jossa ne opastavat tulevia muonitusvastaavia
hakemaan ruokailuun uudenlaista nakokulmaa. Yhteisollisista ideointimenetelmista paatettiin

hyodyntaa 8x8 - seka kaukaiset ajatusmallit -menetelmia.

8x8 - menetelma muistuttaa ajatuskarttaa, mutta on suhteellisen kurinalainen ideointimene-
telma. Ongelma kirjoitetaan paperin keskelle, jonka ymparille kirjoitetaan kahdeksan ongel-
maan liittyvaa nakokulmaa. Kustakin saadusta nakokulmasta tuotetaan vuorostaan kahdeksan
aiheeseen liittyvaa asiaa tai ideaa. menetelma pilkkoo kehittamiskohteen osiin tehden siita

yksinkertaisemman. (Ojasalo ym. 2009, 151.)

Kaukaisten ajatusmallien idea on, etta kehittamiskohteen rinnalle asetetaan jokin muu asia,
joka ei millaan tavalla liity kehitettavaan tuotteeseen tai palveluun itsessaan. Taman jalkeen
listataan tuotteen ominaisuuksia ja yritetaan keksia tapoja, miten niita ominaisuuksia voitai-
siin soveltaa "hullun mielekkaalla” tavalla kehittamiskohteeseen. Seuraavaksi sovitus kehite-
taan kaytannossa mahdolliseksi. Esimerkiksi tietokoneen kehittamisessa kaukaa haettu aja-
tusmalli voi olla sadetakki. Sadetakki on vedenpitava, varikas, kestava ja siina on taskuja.
Ominaisuuksia voisi soveltaa tietokoneeseen niin, etta tietokoneesta tulisi vedenkestava,
kirkkaan keltainen tai siina voisi olla erilaisia lokeroita muistiinpanovalineille. Menetelmalla
pyritaan irtautumaan totutuista poluista ja silla syntyykin nopeasti paljon uusia ideoita. (Oja-
salo ym. 2009, 151.)

Ideointikokous jarjestettiin 28.3.2011, jonka tavoitteena oli keksia uusia ratkaisuja ja nako-
kulmia ruokailuun liittyen. Paikalle kutsuttiin 15-18 -ikaisia nuoria seka muutama aikuinen.
15-18 -ikaiset nuoret olivat tarpeeksi rohkeita kertomaan omia ideoitaan ja heilla ideointia ei
jarruttaisi ajatukset ideoiden toteuttamismahdollisuuksista. Aikuisten mukaan ottaminen tuo
ideointiin puolestaan kaytannon nakokulmaa. 8x8 -menetelma auttoi ideoitsijoita hahmotta-
maan kehittamiskohteen kokonaiskuvaa jakamalla aiheen eri osa-alueisiin. Kaavion keskelle
kirjoitettiin sana leiriruokailu, josta syntyi kahdeksan eri osa-aluetta: partio, leiriolosuhteet,

ruokalista, leirilaiset, kahvila, hygienia seka jatehuolto. 8x8 - kaavio on liitteena (Liite 4).

Kaukaiset ajatusmallit -menetelma oli ideoitsijoille selvasti mieluisampi menetelma. Jokaista
pyydettiin kirjoittamaan nelja mielivaltaista sanaa papereille, joista yksi arvottiin kaukaiseksi
ajatusmalliksi. Sanaksi tuli pallo. Pallo-sanalle keksittiin kuvaavia adjektiiveja, joiden pohjal-

ta lahdettiin kehittamaan hullun mielekkaita sovelluksia ruokailuun liittyen.
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Sama menetelma toistettiin uudestaan kahdessa erillisessa ryhmassa, joissa arvotuiksi sanoiksi
nousivat morrimoykky seka kitara. Kaukaiset ajatusmallit -menetelman kaaviot ovat liitteina
(Liitteet 5, 6 ja 7). Muita paperille kirjoitettuja mielivaltaisia sanoja olivat peruna, aurinko,
maanantai-krapula, oksa, lahna, jesari, laukku, englanti, kuu, pizza, apina, mattopiiska, pah-

kina, papaija, temppeli, pata.

Ideointimenetelmien tuloksista voi paatella, etta ruokailun jonottaminen koettiin tylsaksi ja
kahvilatoiminta mielekkaaksi. Leirilaiset odottavat lahes samoja ruokia jokaiselta leirilta, jo-
ten vaihtelu virkistaisi. Lisaksi olisi mielenkiintoista, jos koko viikon ruokalista olisi saatavilla
etukateen. Parhaimmat menetelmista syntyneet ideat olivat ruokajonon poistaminen muut-
tamalla linjastoa, vaahtokarkkien tai vartaiden paahtaminen iltanuotiolla, kokkisodan jarjes-
taminen, taustamusiikin soittaminen ruokailun tai jonotuksen aikana, jalkiruokien tai alkupa-
lojen tarjoilu seka lautapelien ja pelikorttien pelaamismahdollisuus kahvilan yhteydessa. Yksi
hullunkurinen, mutta toteutuskelpoinen idea oli aterioiden tarjoaminen painvastaisessa jar-

jestyksessa eli paivan aloittaminen iltapalalla ja lopettaminen aamupalaan.

Ideointimenetelmat tuottivat lopulta konkreettisia tuloksia leirin toteutukseen liittyen. Ruo-
kalistalla esiintyi sellaisia ruokia, joita ei ainakaan Ita-Uudenmaan alueella ole ennen tarjoil-
tu, kuten katkarapuja ja tonnikalaa sienikastikkeessa. Palautteiden mukaan kyseinen ruoka
olikin leirilaisten ehdoton suosikki. Keskiviikon iltanuotiolla paistettiin vartaita ja vaahtokark-
keja. Perjantain lounaalla jarjestettiin kokkisota seka jalkiruokatoiveeseen vastattiin tiistai-

na, jolloin tarjoiltiin lettuja hillon kera.
6.2 Onnistuneiden ja kehitettavien asioiden vertailu
Muut leirit tarjoavat varteenotettavan vertailupohjan, joista on helppo poimia seka epaonnis-

tumisiin etta onnistumisiin johtaneita syita. Alla olevassa kaaviossa (taulukko 1) esitellaan

aikaisempien leirien onnistuneita ja kehitettavia asioita.
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Onnistunut asia

Kehitettava asia

Tarus 2004
Padasjoki

osallistujia:

Joka paiva tarjolla tuoreita vihan-
neksia tai hedelmia, hyodynnettiin

lahiseudulla tuotettuja raaka-aineita

Mehun kulutus jai arvioitua pienem-
maksi viilean ja sateisen saan vuoksi

—> saaennusteen tarkkailu

12 000 — sama tavoite
Lappa 2006 Leirin aikana havaittiin, etta tulee
Loviisa kiinnittaa erityishuomiota annosko-

osallistujia:
100

koihin

— Tarkkuus annoskooissa

Maailman-
jamboree
Englanti 2007
osallistujia:
38 000

Lounas pakattiin aamiaisen jalkeen
mukaan, joten sen pystyi nautti-
maan paikasta ja ajasta riippumatta

— haikkievaat pakattiin mukaan

Ruokien ravitsemukselliseen ei kiinni-
tetty erityista huomiota, sisalsivat
vain paljon energiaa (sipsit, limsa
jne.)

— ravitsemuksellisuus tavoitteena

Kohina 2008
Hanko
osallistujia:
1700

Tiskivesille oli maaratty niista vas-

taavat henkilot, jolloin vesien laatu
pysyi hyvana

— joka paiva paatettiin etuka-

teen kuka on tiskivesista vastuussa

Ruokailupoytina ja - tuoleina oli tar-
koitus hyodyntaa luonnonantimia, ku-
ten puunrunkoja. Vaikutti negatiivi-
sesti ruokailuhetken nautittavuuteen
— leiripaikalla on ulkona kiintea

iso poyta

Kilke 2010
Evo
10 000

Tiskivesienvaihtoperiaate, josta ker-
rottiin kappaleessa 4.1
—>» samaa kaytantoa hyodynnet-

tiin Lappa 2011 -leirilla

Taulukko 1 Aikaisempien leirien onnistuneiden ja kehitettavien asioiden vertailu.

Tarus eli Suomen Partiolaisten viides kansainvalinen leiri jarjestettiin vuonna 2004 Padasjoel-

la. Leirille osallistui yhteensa 12 000 partiolaista. Suuren osallistujamaaran vuoksi ruokailussa

panostettiin maukkaaseen ja helposti valmistettavaan ruokaan. Tavoitteena oli tarjota joka

paiva tuoreita hedelmia tai vihanneksia seka hyodyntaa lahiseudulla tuotettuja raaka-aineita.

(Tarus 2004, 121.) Tata samaa tavoiteltiin Lappa 2011 -leirilla, silla tarjolla oli joka paiva tuo-

retta salaattia, vihanneksia tai hedelmia. Tarus-leirilla mehun kulutus jai paljon arvioitua

pienemmaksi viilean saan vuoksi. (Tarus 2004, 121.) Ennen Lappa 2011 -leiria tarkasteltiin

leirin aikaista saaennustetta, joka lupaili helletta. Mehua jouduttiin tosin viikon aikana hank-

kimaan jopa lisaa sen loputtua kesken helteen vuoksi.
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Lappa 2006 -leiri jarjestettiin Loviisan Kallassa. Muonituksen saralta opittiin, etta annoskoot
ovat suurin piirtein samoja toisen asteen opiskelijoiden kanssa. Leirilla pienennettiin toisen
asteen opiskelijoiden annoskokoja ja talloin ruoka loppui kesken. Leirilla aktiviteetteja on
tarjolla koko ajan, joten energian kulutus on suurempaa verrattuna normaaliin paivaan, vaik-
ka leirilaiset ovat nuorempia toisen asteen opiskelijoiden nahden. (Suominen 2011.) Lappa
2011 -leirille annoskokoja lahdettiin muokkaamaan Leppavaaran Laurea-ammattikorkeakoulun
Aromi-sovelluksesta eli kolmannen asteen opiskelijoiden annoskooista, joten niita pienennet-
tiin hieman.

Maailmanjamboreella Englannissa vuonna 2007 lounas pakattiin aina aamiaisen jalkeen itse
mukaan. Nain olleen lounaan sai nauttia silloin kun itsella oli nalka, eika myoskaan tarvinnut
fyysisesti olla tietyssa paikassa lounasaikaan. (Suominen 2011.) Tata kaytantoa sovellettiin
LAPPA 2011 -leirilla siina vaiheessa, kun tarpoaja-, samoaja- ja vaeltajaikaiset leirilaiset lah-
tivat haikille. Haikin ilta- ja aamupala kuljettiin yorastille, jolloin haikkilaiset saivat nauttia

evaat kun tahtoivat.

Kohina-leiri jarjestettiin Hangossa vuonna 2008. Leirin aikana leirilaisille ei ollut ruokailupoy-
tia tai - tuoleja, vaan tarkoitus oli hyodyntaa luonnonantimia kuten puunrunkoja tai kivia.
Tama vaikutti ruokailuhetken nautittavuuteen negatiivisesti, eika ruokailu ilmentanyt sille
ominaisen sosiaalisen kanssakaymisen piirteita. (Ilvonen 2011.) Ruokailun eri osatekijat tulee
miettia tarkkaan, jotta ruokailusta tulee onnistunut kokonaisuus. Lappa 2011- leirilla leirialu-
eella on yksi iso ulkopoyta, jota kaytettiin ruokapoytana. Tarkoituksen oli leirin alussa raken-

taa lisaa poytia, mutta aika ei valitettavasti riittanyt.

Kilke jarjestettiin Evolla vuonna 2010. Hyvaksi havaittu menetelma liittyi tiskivesien hoitami-
seen ja se esiteltiin kappaleessa 5.1. (Kylakeittioiden keittiosuunnitelma 2010.) Sama kaytan-

to todettiin Lappa 2011-leirilla jalleen toimivaksi.

7  Suomalaiset ravitsemussuositukset

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on laatinut terveelle vaestolle suunnatut ravitsemussuosi-
tukset, viimeisimmat vuonna 2005. Kansalliset ravitsemussuositusten tavoitteena on suomalai-
sen ruokavalion parantaminen ja terveyden edistaminen. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2005, 7.) Ravitsemussuositukset edeltavat tutkittua tietoa ihmisen ravitsemuksesta, ravinnon
koostumuksesta, ravintoaineista, niiden tarpeesta ja suositeltavasta saannista. (Haglund,
Huupponen, Ventola & Hakala-Lahtinen 2010, 10.) Suositusten tavoitteina ovat energian saan-
nin ja kulutuksen tasapainottaminen, tasapainoinen ja riittava ravintoaineiden saanti seka
epaterveellisten ravintoaineiden saannin vahentaminen. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2005, 7.)
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Monipuolisuus, tasapainoisuus, kohtuus ja nautittavuus ovat taysipainoisen ruokavalion kulma-
kivet. Taysipainoista ruokavaliota havainnollistavat liitteina olevat ruokaympyra, ruokakolmio
ja lautasmalli (liite 8). (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2006, 23.) Monipuolisessa ruokava-
liossa ruokaympyra on edustettuna paivittain, kuitenkaan yhden ruoka-aineen puuttuminen ei
heikenna kokonaisuutta, kunhan jokaisesta lohkosta nautitaan jotakin paivittain. Monipuolisen
aterian kasaamiseen on monia vaihtoehtoja, aterian ei tarvitse olla edes lammin ollakseen
monipuolinen. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2006, 23 - 24.) Monipuolinen ateria voi
perinteisten aterioiden lisaksi kasittaa esimerkiksi viili- tai puuroaterian, salaatti- tai evasate-
rian. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 27.) Ruoka-aineet, jotka sisaltavat kohtuulli-
sesti energiaa ja runsaasti suojaravintoaineita, ovat hyva perusta ravinnon tasapainoisuudelle.
Esimerkkeja ovat taysjyvaleivat ja -puurot, peruna, kasvikset, marjat, hedelmat, vaharasvai-
nen liha, sisaelimet, kala ja vaharasvaiset maitovalmisteet. Ruoan nautittavuus ja hyva maku
luovat tavoiteltavan kombinaation. Ruoan terveellisyytta ja hyvaa makua ei tule asettaa vas-
takkain, silla maukasta ruokaa voi valmistaa terveellisin keinoin. Rauhallinen ruokahetki lisaa

ruoan nautittavuutta. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2006, 23 - 24.)

Aikuisialla energian tarve on se maara energiaa, joka yllapitaa kehon painon, koostumuksen ja
fyysisen aktiivisuuden hyvan terveyden tasolla. Energiaa tarvitaan perusaineenvaihduntaan,
ruoan aiheuttamaan lammontuottoon ja liikkumiseen. Perusaineenvaihdunta tarkoittaa valt-
tamattomien elintoimintojen vaativaa energiaa levossa. Asetetut energian tarpeen viitearvot
soveltuvat vain ryhmille, silla yksilotasolla energian tarpeeseen vaikuttaa vaihtelut perusai-
neenvaihdunnassa, kehon koostumuksessa ja fyysisessa aktiivisuudessa. (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta 2005, 10.) Energian saannin ja kulutuksen tulisi pysya tasapainossa. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2005,12.)

Leirilla kulutettavaa energianmaaraa on vaikea arvioida, silla leirilla ihminen kuluttaa enem-
man energiaa erilaisten aktiviteettien ansiosta tavalliseen arkeen verrattuna. Leirin osallistu-
jien suuri ikajakauma aiheuttaa myos energian tarpeiden viitearvojen poikkeavuuksia aikuis-
ten ja lasten valille. Tarkeinta oli kuitenkin arvioida tarkkaan sovellettavat annoskoot ja ate-
riakohtaiset ruokailijamaarat. Kuten kappaleessa 6.2 havaittiin, Lappa 2006 -leirilla sopivat
annoskoot olisivat olleet samat kuin toisen asteen opiskelijoilla. Laurea-ammattikorkeakoulun
eli kolmannen asteen koulutuksen annoskokoja pienennettiin hieman, noin 300:een grammaan
ruokailijaa kohden. Salaatit ja leivat eivat kuuluneet tahan grammamaaraan. Laurean henki-
lostoruokala BarLaurean annoskoot on laskettu keskiarvollisesti tehdyn ruoan maaran ja asia-
kasmaaran mukaan. (Lyback 2011.) Leirin ruokailijoiden keski-ika on pienempi, mutta energi-
an tarve suurempi. Budjetin ja ruokalistan sisallon suunnittelun lisaksi muonituksessa oli haas-

tavaa valmistaa riittavasti ruokaa, kuitenkin niin, etta valtettiin ruokajatteen syntymista.
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7.1 Ravitsemussuositusten soveltaminen

Kaikkien aterioiden ei tarvitse olla ravitsemussuositusten mukaisia, kunhan pitkan aikavalin
keskiarvolaskelma vastaa suosituksia. Ruokalistan suunnittelijan tulee muistaa, etta jos esi-
merkiksi lasketaan ravintoarvoja hernekeittolounaalle ja energiaa tulee liian vahan, saadaan
sita lisaa tarjoamalla esimerkiksi ruisleipaa. Nain ollen annoskokoon ei tarvitse puuttua, vaan
ravintoarvot tulevat tayteen itse ruoka-annoksen lisaksi kylkidisten avulla. (lhanainen ym.
2004, 36.) Kansallisia ravitsemussuosituksia paatettiin soveltaa kahdesta eri nakokulmasta,
tavoitteena aiheen monipuolinen tarkastelu. Leiriolosuhteet ja leirilaisten suuri ikajakauma
vaikuttivat suuresti silhen paatokseen, etta milla tavalla ravitsemussuosituksia voitaisiin yh-
distaa leiriruokaan. Paadyttiin hyodyntamaan ravitsemusneuvottelukunnan antamia suosituk-
sia kouluruokailuun liittyen, silla kouluruokailua varten kehitettyja ruoan ravitsemuksellisen
ruoan arvioinnin kriteereja voitaisiin heijastaa leiriruokailuun. Toisaalta haluttiin tietaa myos
konkreettisia lukuja energiaravintoaineiden jakaumasta, jotta voidaan todeta, onko ruokailu
toteutettu suomalaisten ravitsemussuositusten mukaan. Suuren ikajakauman vuoksi ainoa
selkea tapa oli keskittya energiaravintoaineiden jakaumaan kokonaisruokavaliossa. Energiara-
vintoaineiden prosentuaalinen jakauma on yhtalainen kaikenikaisille. Ruoan ravitsemukselli-
suudelle aiheuttivat haasteita leiriolosuhteiden ruoanvalmistusolosuhteet, sailytystilat, pro-
jektin aikataulutus ja erityisesti budjetti. Toisin sanoen verrattaessa kahta samanlaista elin-
tarviketta, joista toinen on edullisempi, mutta toinen ravintoarvoiltaan parempi, budjetin
asettamat vaatimukset huomioidaan ensin. On kuitenkin suunnitelmallisuutta ja soveltamis-
taitoja vaativa mielenkiintoinen haaste loytaa se ”kultainen keskitie” naiden osapuolien valil-

ta.

7.1.1  Kouluruokailusuositukset ja niiden toteutuminen leirilla

Kouluruokailusuositukset esittelevat kriteereja ruoan ravitsemuksellisen laadun arviointiin, ja
tata kaytettiin hyvaksi suunniteltaessa leiriruoan ravitsemuksellisuutta. Ravitsemuksellisen
ruoan laadun arvioinnin kriteereilla arvioidaan ruokailijan mahdollisuutta valita ravitsemus-
suositusten mukainen ateriakokonaisuus paivittain. (Kouluruokailusuositus 2008, 14.) Ruoan
ravitsemuksellisen laadun arvioinnin mittari on jaettu neljaan eri kriteeriin; peruskriteeriin,
rasvakriteeriin, suolakriteeriin ja tiedotuskriteeriin. Mikali nama toteutuvat keittiossa hyvin,

tarjoiltava ruoka on todennakoisesti suositusten mukaista. (Kouluruokailusuositus 2008, 14.)

Peruskriteeri

Joka paiva aterian yhteydessa tarjolla

1. Ruisleipaa, ruisnakkileipaa tai muuta runsaskuituista leipaa (kuitua > 6g / 100g)
2. Margariinia tai muuta kasvirasvalevitetta

3. Rasvatonta maitoa
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4. Tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia

5. Kasvioljypohjaista kastiketta salaatin kanssa (Kouluruokailusuositus 2008, 14).
Kouluruokailusuosituksen (2008, 14) mukaan hyvassa keittiossa kaikki edella mainitut viisi
kohtaa toteutuvat. Leirin ruokailussa toteutui nelja kohtaa, silla rasvattoman maidon tarjoa-

minen olisi tullut liian kalliiksi.

Rasvakriteeri

1. Kalaruokia vahintaan kerran viikossa

2. Makkararuokia harvemmin kuin kerran viikossa

3. Rasvaisia perunalisakkeita harvemmin kuin kerran viikossa (esim. paistettuja perunoita,
kermaperunoita, ranskanperunoita)

4. Runsasrasvaista kermaa tai kermavalmisteita (rasvaa yli 15 %) ruoanvalmistuksessa har-
vemmin kuin kerran viikossa

5. Runsasrasvaista juustoa (rasvaa yli 17 %) harvemmin kuin kerran viikossa

6. Runsaasti rasvaa sisaltavia valmisruokia tai puolivalmisteita harvemmin kuin kerran viikossa
7. Voita tai voi-kasvioljyseosta ruoanvalmistuksessa ei ollenkaan

8. Jauheliha ja liha (naudan-, sian- ja siipikarjanliha) vaharasvaisia (rasvaa < 10 %, kypsassa
tuotteessa < 12 %) (Kouluruokailusuositus 2008, 14).

Hyvassa keittiossa vahintaan kuusi kohtaa toteutuu. (Kouluruokailusuositus 2008, 14.) Leirin
ruokailussa toteutui kaikki paitsi kohta 8, silla vaharasvainen liha oli kalliimpaa normaaliras-
vaiseen verrattuna. Leirilla tarjoiltiin aamu- ja iltapalan yhteydessa juustoa, jossa oli 24 %

rasvaa, mutta leirilainen pystyi tietenkin halutessaan olemaan ottamatta sita.

Suolakriteeri

1. Suolaa ruoanvalmistuksessa enintaan ohjeen mukaan, ei sattumanvaraisesti maun mukaan
2. Perunoiden kypsentamisessa ei suolaa tai suolaa sisaltavia mausteita

3. Kasvisten kypsentamisessa ei suolaa tai suolaa sisaltavia mausteita

hyvin vahan (kypsassa tuotteessa suolaa enintaan 0,3g/100g)

5. Runsaasti suolaa sisaltavia valmisruokia tai puolivalmisteita harvemmin kuin kerran viikossa
6. Vahasuolaista leipaa vahintaan 2-3 kertaa viikossa (suolaa enintaan: pehmea leipa 0,7 %,
nakkileipa 1,2 %) (Kouluruokailusuositus 2008, 15).

Hyvassa keittiossa vahintaan 5 kohtaa toteutuu. (Kouluruokailusuositus 2008, 15.) Leirin ruo-

kailussa toteutui kaikki 6 kohtaa.

Tiedotuskriteeri
Terveellinen ateriakokonaisuus havainnollistetaan ruokailijoille malliaterian avulla vahintaan

kerran viikossa (Kouluruokailusuositus 2008, 15).
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Hyvassa keittiossa tama kriteeri toteutuu. (Kouluruokailusuositus 2008, 15.) Leirin ruokailussa
tama kohta ei toteutunut, mutta samoaja- ja vaeltajaikaisten jakaessa ruokaa, lautaset pyrit-

tiin tayttamaan terveellisen ateriakokonaisuuden mukaan.

Yhteenvetona voi sanoa, etta mittarin peruskriteereista, rasvakriteereista ja suolakriteereista
hyvassa keittiossa toteutuu vahintaan 16 kohtaa 19 kohdasta. Leirin ruokailussa toteutui 17
kohtaa, johon opinnaytetyon tekija seka leirin johtajat olivat tyytyvaisia. Niista kohdista,
joista toteutus jai puutteelliseksi, syy oli budjetin asettamissa rajoissa. Tiedotuskriteeri jai
toteutumatta, silla luotettiin ruoanjakajien kykyyn tayttaa lautaset oikeaoppisesti seka ruo-

anlaiton kiireessa malliaterian havainnollistaminen jai huomiotta.

7.1.2 Energiaravintoaineiden suositussaannit ja niiden toteutuminen leirilla

Energiaravintoaineet koskevat rasvojen, hiilihydraattien ja proteiinien suositussaanteja. Nii-
den prosentuaaliset maarat koko energiansaannista ovat yhtalaiset kaikenikaisille, joten leiri-
ruokailussa keskityttiin niiden prosentuaaliseen toteumaan. Rasvan osuus energiansaannista
tulisi olla 25 - 35 %. Kovan rasvan eli tyydyttyneiden ja transrasvahappojen saantia tulisi va-
hentaa ja puolestaan kerta- ja monityydyttymattomien rasvahappojen osuutta lisata. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2005, 14 - 20.) Tata suositusta sovellettiin leirilla muun muassa
niin, etta leirilla leivalle levitettiin 60 prosenttista margariinia ja ruoanlaitossa kaytettiin ryp-

siljya.

Suositusten mukaan hiilihydraatteja tulisi olla 50 - 60 % energiansaannista. Ravintokuitua suo-
sitellaan 25 - 35 g aikuisella paivassa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 14 - 20.) Kay-
tannossa hiilihydraatti- ja kuitusuositus toteutui tarjoamalla leirilla taysjyvaviljavalmisteita,
erityisesti ruis- ja moniviljaleipaa, hapankorppua, nakkileipaa, juureksia, vihanneksia seka

hedelmia ja marjoja.

Proteiinin suositeltava saanti on 10 - 20 %. Elainproteiinin laatu on hyva sen sisaltamien valt-
tamattomien aminohappojen vuoksi ja monipuolisen kasvisruokavalion kasvisproteiinit tayden-
tavat toisiaan muodostaen hyvalaatuista proteiinia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005,
14 - 20.) Proteiinin lahteita ovat enimmakseen maitovalmisteet, liha, kala ja kananmuna.
Kasvikunnan ruoka-aineista parhaimpia lahteita ovat viljavalmisteet, herneet, pahkinat ja
pavut. (Leander, Purontaus, Poylio & Sipila 2004, 41.) Leirin ruokailussa proteiinin saan-
tisuosituksia tavoiteltiin tarjoamalla monipuolisesti liha-, kana- ja kalavaihtoehtoja. Kasvis-
ruoat sisalsivat proteiinipitoista soijarouhetta ja kasviksia. Esimerkkina toimii myos se, etta

jokaisella aamupalalla tarjoiltiin keitettyja kananmunia, yhtena aamuna myos maitorahkaa.
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Aromi-sovellus tarjoaa reseptien kehittamisen tueksi ravintoainelaskentaa. Ravintoainelas-
kennan avulla voidaan todeta, noudattavatko reseptit energiaravintoaineiden suositussaante-
ja. Ravintoainelaskennat tulokset ovat liitteessa 9. Laskentaan on eritelty tulokset aamiais-
ten, paivallisten, lounaiden ja iltapalojen osalta, seka laskettu kaikkien aterioiden tulokset
yhteen. Kun laskettiin kaikkien leirilla tarjottujen aamiaisten keskiarvotulos energiaravintoai-
neista, proteiinin prosentuaaliseksi osuudeksi koko energiamaarasta saatiin 15,54 %, rasvan
31,59 % ja hiilihydraatin 52,87 %. Vastaavat luvut lounaita koskien olivat proteiinin osalta
19,67 %, rasvan osalta 31,71 % ja hiilihydraattien osalta 48,62 %. Paivallisten osalta proteiinin
osuus oli 21,84 %, rasvan osuus 33,47 % ja hiilihydraattien 44,68 %. Iltapalan osalta vastaavat
luvut olivat proteiinin osalta 11,15 %, rasvan osalta 35,83 % ja hiilihydraattien osalta 53,02 %.
Laskettaessa kaikkien leirilla tarjottujen ruokien keskiarvoja yhteen, tulokset olivat proteiinin
osalta 17,46 %, rasvan osalta 29,85 % ja hiilihydraattien osalta 52,69 %. Tasta voidaan paatel-
la, etta energiaravintoaineiden suositussaannit ovat toteutuneet leirin ruoissa kiitettavan hy-
vin. Tulee kuitenkin muistaa, etta luvut saattavat olla suuntaa-antavia, silla luvut edellytta-
vat, etta kaytossa on ollut samat raaka-aineet ja ruoanvalmistusmenetelmat kuin Aromi-
sovelluksen oletuksissa. Lisaksi yksilollinen aterian muodostaminen vaikuttaa lopulliseen tu-
lokseen, silla tarjolla olleita salaatteja, leipia tai juomia ei saatu ravintoainelaskentaan mu-
kaan. Toki naiden edella mainittujen lisukkeiden lisaaminen laskentaan olisi vaikuttanut tu-

loksiin vain suotuisalla tavalla.

8  Ruokailu leirilla

Aina ruokaa suunniteltaessa ja valmistettaessa tulee tarkkaa miettia sen ravitsemuksellista
sisaltoa ja soveltuvuutta eri asiakkaille. (Ihanainen ym. 2004, 31.) Ruokalistasuunnittelulla
varmistetaan hankintojen ja tuotannon suunnitelmallisuus. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys
ry 2009, 58.) Ruokalistojen suunnittelua ohjasi valtion ravitsemusneuvottelukunnan antamat

ravitsemussuositukset.

Ruokalistan suunnittelu aloitettiin tutkimalla erilaisia resepteja Internetista seka kirjoista.
Paatettiin panostaa siihen, etta leirilla tarjottavien aterioiden keskeisimpina ominaisuuksina
ovat monipuolisuus ja tuoreus. Lisaksi panostettiin siihen, etta kouluruokailusuosituksen mu-
kaiset ravitsemuksellisen ruoan kriteerit seka suositeltava energiaravintoaineiden jakauma
kokonaisruokavaliossa toteutuvat. Leiriolosuhteet eli ruoanvalmistus- ja sailytysmahdollisuu-
det rajoittivat suunnittelua siina missa budjettikin. Ruokalistojen tekoon hyddynnettiin Lep-
pavaaran Laurea-ammattikorkeakoulun ruokalan kayttamaa Aromi-sovellusta. Sovellus tarjoaa
valmiita resepteja seka se muuntaa ruoka-ainemaaria valittujen annoskokojen ja ruokailijoi-

den maarien mukaisiksi.
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Leirilaisten joukossa esiintyneet erikoisruokavaliot on esitelty seuraavaksi. Kappaleet kertovat
erikoisruokavalioiden aiheuttajista ja niiden hoidosta. Teoreettisen kerronnan jalkeen esitel-
laan ruokalista ja kerrotaan myos, miten erikoisruokavaliot otettiin leirin ruokalistalla huomi-

oon.

8.1  Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliolla viitataan tavallisesti terveydellisen syyn tai sairauden vuoksi noudatetta-
vaan ruokavalioon. Niihin lukeutuvat myos kasvisruokavaliot seka uskonnollisia tai eettisia

valintoja tukevat ruokavaliot. (Puolustusvoimien muonituksen ravintosisaltosuositus 2011, 6.)

Viela 25 vuotta sitten erityisruokavaliota noudattavien leirilaisten osuus oli vain 1 %, kun tana
paivana vastaava luku on noin 20 %. (Nase 2010, 2.) Kasvisruokavalion, gluteenittoman ruoka-
valion seka laktoosi-intoleranssin lisaksi leirilaisten keskuudessa esiintyi yksittaisia ruoka-

aineallergioita seka yksi moniallergiatapaus.

8.1.1 Kasvisruokavalio

Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry:n (2006, 63) mukaan kasvisruokavaliota noudatetaan
yleensa eettisista, ekologisista tai terveydellisista syista. Suurin osa kasvisruokailijoista on
laktovegetaristeja eli hyvaksyvat myos maitotuotteiden kayton. Vuosien partioharrastuksen
kokemusten perusteella opinnaytetyon tekija voi todeta, etta kasvisruokavalio jaa valitetta-
van usein vaille sen vaatimaa huomiota leiriolosuhteissa. Ruokailussa panostetaan siihen ruo-
kaa, jota suurin osa leirilaisista syo ja kasvisruoan suunnittelu unohtuu. Perusruokavalion ruo-
kalajeista ne, jotka sopivat kasvissyojalle, kannattaa hyodyntaa mahdollisimman hyvin. Paa-
aterioiden liha- tai kalaruoka korvataan lampimalla kasvisruoalla, kuten kasvispihveilla ja sie-
nimuhennoksella. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2006, 63.) Leikkeleiden sijaan voidaan
tarjota juustoja, kasvistahnoja tai kananmunaa. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009,
54.) Vaihtelevan ja monipuolisen kasvisruokavalio suunnittelu vaatii ammattitaitoa. Aivan ku-
ten sekaruokavalionkin, kasvisruoan tulee herattaa ruokahalua, tehda kyllaiseksi ja antaa riit-

tavasti ravintoaineita. (Ihanainen ym. 2004, 161.)

8.1.2 Keliakia

Keliakia on elinikainen gluteenin eli vehnan, ohran ja rukiin sisaltaman valkuaisaineen aiheut-
tama sairaus. (Keliakia 2011.) Gluteeni aiheuttaa ohutsuolen limakalvolle tulehduksen ja suo-
linukan vaurion, jolloin ravintoaineiden imeytyminen hairiintyy. Ainoa hoito siihen on glu-
teeniton eli keliakiaruokavalio. (Keliakia sairautena 2011.) Suomessa keliakiaa sairastaa noin
2 % vaestosta eli yli 100 000 henkiloa. (Esiintyvyys 2011.)
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Keliaakikon ruokavalio ei sisalla vehnaa, ohraa, ruista tai mitaan naita viljoja sisaltavia ruokia
tai elintarvikkeita. Gluteenittomat viljat, kuten riisi, maissi, tattari, hirssi, teollisesti puhdis-
tettu vehnatarkkelys ja gluteeniton kaura korvaavat poistetut viljatuotteet. (Keliakiaruokava-

lio kaytannossa 2011.)

8.1.3 Laktoosi-intoleranssi

Laktoosi-intoleranssi tarkoittaa laktoosin eli maitosokerin imeytymishairiota. Laktaasientsyy-
min vahentynyt tuotanto tai puuttuminen aiheuttaa erilaisia vatsavaivoja, yksilollinen laktoo-
sin sieto kuitenkin vaihtelee. Ruokavaliossa kiinnitetaan huomiota maitovalmisteisiin ja ruoka-
lajeihin, joiden valmistukseen kaytetaan maitoa tai maitovalmisteita, silla laktoosia on luon-
nossa ainoastaan maidossa. (Puolustusvoimien muonituksen ravintosisaltosuositus 2011, 6.)
Laktoosi-intoleranssi on yleinen vaiva Suomessa, sita esiintyy jopa 17 prosentilla suomalaisis-

ta. (Laktoosi-intoleranssi 2011.)

8.1.4 Ruoka-aineallergiat

Tavallisimpia ruoka-aineallergioiden aiheuttajia ovat pavut, porkkana, tomaatti, omena, ka-
nanmuna ja kala. Allergia on yliherkkyytta jotakin ruoan sisaltamaa ainetta kohtaan, joka on
yleensa proteiini. Elintarvikkeiden valmistusaineluettelo on syyta lukea tarkkaan ruoka-
aineallergioiden vuoksi. (Erityisruokavaliot 2011.) Allergiat ovat kasvava kansanterveydellinen
ongelma, toki allergioiden yleistymisen syyna on myos allergiaoireiden aiempaa parempi tun-
nistettavuus. Ruoka-aineallergiat ovat yleisia lapsilla, mutta niita esiintyy myos aikuisilla.

(Ruoka-allergiat ja ravitsemus 2008.)

8.2 Ruokalista leirilla

Suomalaisten ravitsemussuositusten mukainen ruokavalio sisaltaa taysjyvaviljavalmisteita,
kasviksia, hedelmia, marjoja, perunaa, maitovalmisteita, kalaa, lihaa, kananmunia ja kasviol-
jyja. Lautasmalli havainnollistaa paivittaista ateriakokonaisuutta. Puolet lautasesta taytetaan
kasviksilla, kuten raasteilla, salaateilla tai lampimilla kasvislisakkeilla. Neljannes lautasesta
taytetaan perunalla, riisilla tai pastalla ja viimeinen neljannes kala-, liha- tai munaruoalla.
Lihaosuus voidaan korvata kasvisruoalla, joka sisaltaa palkokasveja. pahkinoita tai siemenia.
Ruokajuoma suositus on joko rasvatonta maitoa, piimaa tai vetta. Aterian yhteyteen kuuluu
myos leipa, jonka paalle laitetaan pehmeaa kasvirasvalevitetta. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2005, 35.)
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Leiriviikon ruokalistan kesti aikansa muovautua lopulliseen tulokseen, silla leirin ohjelma ja
ruokalistan vaihtelevuus asettivat omanlaisia vaatimuksia. Leirin ohjelmassa merkittavin seik-
ka oli seikkailija- ja tarpoja-ikaisten suorittama haikki, jolloin heidan ruokailunsa tapahtui
leiripaikan ulkopuolella. Samaan aikaan sudenpennuille ja johtajille tuli jarjestaa ruokailu
leiripaikalla. Perjantaina jarjestettiin lounaalla kokkisota, jolloin leirilaiset kilpailivat ruoan-
valmistuksen merkeissa. Ohjelman ymparille nivoutui leirin varsinainen aikataulu, josta ruo-

kailuajat olivat luonnollisesti riippuvaisia. Ohjelmarunko on liitteena (liite 10).

Ruokalistan monipuolisuudessa kiinnitin huomiota siihen, etta viikon aikana tarjotaan seka
liha-, kala- etta kanaruokia. Lisaksi saman paivan aikana lounaalla ja paivallisella ei saisi tar-
jota samantyyppista ruokaa. Viikon ruokalista esitellaan alla olevassa kaaviossa (taulukko 2).
Jos kaaviossa ei toisin mainita, ruoat valmistettiin niin, etta ne noudattivat erityisruokavalioi-
ta. Erityisruokavalioita leirilla olivat gluteeniton, kasvisruokavalio ja laktoositon ruokavalio.
Lisaksi oli allergioita yksittaisia raaka-aineita kohtaan, moniallergiaa ja muutama, jotka il-
moittivat, etteivat syo kalaa. Gluteenittoman ruokavalion tueksi tarjottiin gluteenitonta lei-
paa. Lounaalla ja paivallisella tarjottiin vaihtelevasti erilaisia salaatteja, keitettyja kasviksia,

leipaa, muutamana paivana myos hedelmia tai jalkiruokaa.

Leirilla tarjoiltiin aamupala kello 8.45, jolloin tarjolla oli vaihtelevasti kaurapuuroa, marja-
keittoa, ruis- ja moniviljaleipaa, juustoa, leikkeletta, kurkkua, tomaattia, hedelmia kanan-
munia, marjarahkaa, kahvia, teeta ja mehua. Lounas oli kello 12, paivallinen kello 16 ja ilta-
pala kello 20. Iltapaloilla tarjoiltiin samoja aineksia lukuun ottamatta kaurapuuroa, mehukeit-
toa ja kananmunia. Naiden tilalla grillattiin makkaraa ja vihanneksia, juotavana oli joskus
myos kaakaota. Ruoan jakaminen tapahtui samoajien ja vaeltajien toimesta, nain ollen ruoan
saaminen nopeutui, salaattia ja muita vihanneksia tuli syotya enemman kun ne annettiin suo-
raan lautaselle ja ruoka annosteltiin riittamaan kaikille. Leivat olivat aina valmiiksi voideltu-
ja, jotta valtyttiin ruoanjakolinjastolle muodostuvalta jonolta. Juomaksi tarjoiltiin lounaalla
ja paivallisella aina vetta ja mehua, aamu- ja iltapalalla lisaksi kahvia ja teeta. Kaikki resep-

tit ovat liitteena (liite 11).
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Kinkkupastaa
(leirilaiset val-
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kavalioon sopivia

Kokkisota
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vat ruokaa anne-
tuista raaka-
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ja moniallergia: huomiocon.
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ilman vihanneksia via vihanneksia, nos

omat annokset Ei kalaa: Maka-

ronilaatikkoa
Paivallinen | Kinkkukiusaus Broilericurrya ja Jauhelihakeittoa | Possukastiketta ja | Kalakeittoa
riisia perunaa
Kasvis: Kasvis- Kasvis: Kasviskasti- Kasvis: Kasvismaka- | Kasvis: Kasvis:
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Taulukko 2 Leiriviikon ruokalista
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9  Toteutumat leirilla ja projektin tuotos

Seuraavaksi esitellaan projektin kannalta tarkeita toimenpiteita, budjetin muodostamista se-
ko hankintojen tekoa. Lopuksi kerrotaan projektin konkreettisesti tuotoksesta, manuaalista,

joka kokoaa projektin antimet yksiin kansiin.

9.1  Budjetti

Jokainen leiri vaatii budjetointia, jottei jarjesto koe taloudellisia tappioita. Partio on talou-
dellista hyotya tavoittelematon jarjesto, mutta toisinaan on suotavaa, etta budjetti alittuisi
esimerkiksi lippukunnan hankintoja, kuten telttoja varten. Budjetti on vaatimus partiotoimin-
nan kannattavuudelle ja rahan riittavyydelle. Budjetti toimii talouden suunnittelun apuvali-
neend, tulojen ja menojen kartoittamisessa. (Hirvonen & Nikula, 174.) Partioleirin budjetista
suurimman osan vie muonitus, siksi onkin tarkeaa panostaa muonituksen budjetointiin ja arvi-

oida leirin taloudelliset tulot ja menot mahdollisimman tarkkaan.

Lappa 2011 -leirin budjetti selkeni, kun kaikki ilmoittautumiset saatiin kerattya kasaan. Il-
moittautuneita tuli yhteensa 65, josta tulojen summa pysyttiin laskemaan leirimaksujen pe-
rusteella. Sudenpentuikaiset maksoivat maanantaista torstaihin kestavasta leirista 50 €, seik-
kailijat ja tarpojat maanantaista perjantaihin kestavasta leirista 55 €, samoajat, vaeltajat,
johtajat ja muut aikuiset maksoivat maanantaista sunnuntaihin kestavasta leirista 60 €. Mikali
paasi leirille vain hajanaisten paivien ajaksi, paivahinta leirilla oli 10 €. Leirin tuloiksi leiri-
maksuista kertyi 3 480 €. Lappa-alueen tililla oli saastossa jonkin verran rahaa, johon olisi
voinut turvautua budjetin pettaessa, onneksi nain ei tarvinnut toimia. Alla on leirille suunni-
teltu ja toteutunut budjetti. Lappa 2011 -leirin suunniteltu budjetti (taulukko 3) ja toteutu-
nut budjetti (taulukko 4) ovat esitelty alla.

Tulot Leirimaksut 3480

Menot Bussi -300
Leiripaikan vuokra -240
Bajamajat -400
Bensat -50
Mahdolliset kulukorvaukset -50
Muita kuluja?

Ruokailuun ja ohjelmaan jaa yht. 2 460

Ruokailuun varataan -1 900

Ohjelmaan varataan -150

Saastoon jaa 410

Taulukko 3 Lappa 2011 -leirin suunniteltu budjetti.
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Tulot Leirimaksut 3480
Leirilta mukaan ostetut ruoat 20
Menot Bussi -270
Leiripaikan vuokra -240
Bajamajat -369
Bajamajojen tyhjennys -75
Kulukorvaukset -60,75
Ensiapulaukun paivitys -46,25
Paperipakkaus -6
Ruokailuun ja ohjelmaan jaa yht. 2 433
Ruokailu -1 786,01
Laskutuslisa -5
Ohjelma -50
Saastoon jaa 591,99

Taulukko 4 Lappa 2011 -leirin toteutunut budjetti.

Toteutuneen budjetin saastoon jaavasta summasta voi paatella, etta leirin budjetointi onnis-

tui. Rahaa jai saastoon enemman kuin alun perin oli suunniteltu.

9.2 Hankinnat

Laadukkaan ruoan valmistaminen alkaa elintarvikehankinnasta. Tuotteen hankintaperustee-
seen vaikuttaa hinnan lisaksi myos laatu, josta ravitsemukselliset ominaisuudet kasittavat

merkittavat osan. Muita kriteereita tuotteen valinnalle voivat olla hyva maku, rakenne, hou-
kutteleva ulkonako, kaytettavyys erilaisissa ruokalajeissa, pakkauskoko ja saatavuus. (Ravit-

semusterapeuttien yhdistys ry 2009, 57.)

Leirinjohtajien kesken paatettiin kustannussyista hakea kuiva- ja tuore-elintarvikkeet eri pai-
koista. Kuiva-aineet, jotka sailyvat huoneenlammassa ostettiin ennen leiria Soderkullan K-
Supermarketista. Valitsimme sen, silla leirinjohtajamme sai sielta -20 % alennuksen. Liittees-

sa 12 on lista elintarvikkeista, jotka ostimme kyseisesta kaupasta.
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Ita-Uudenmaan lippukunnissa on aikaisempien alueleirien aikana havaittu, etta toimivin vaih-
toehto paivittaisten tuore-elintarvikkeiden hankkimisille on yhteistyotoiminta lahialueen elin-
tarvikekaupan kanssa. Leiripaikan sijaitessa Pukkilassa, Pukkilan Sale on paras vaihtoehto ot-
taen huomioon kaupan laajan valikoiman. Sale - kaupan kanssa on myos toimittu yhteistyossa

aikaisemmin.

Elintarvikekauppaan otettiin varhain ajoin yhteytta tiedustellen yhteistyohalukkuutta. Myyma-
lavastaavalle soitettiin 31.3.2011, jolloin han ilmoitti heidan tekevan yhteistyota mieluusti
kanssamme. Sovittiin, etta haneen otetaan yhteytta uudemmin, kun ruokalistat ja osallistu-
jamaarat ovat selvilla. Tassa vaiheessa harkittiin tarjouspyynnon laatimista, mutta idea hylat-
tiin, silla tilauksia olisi hankala muuttaa kesken leiriviikkoa ja Sale on lahialueella valikoiman-
sa puolesta paras vaihtoehto. Myymalavastaavalle soitettiin kaksi viikkoa ennen leiria, ja han
kiittelikin, etta soitto tuli riittavan ajoissa tavarantilausten jarjestelyiden vuoksi. Hanelle il-
moitettiin paivakohtaiset elintarviketuotteet, jotka noudettaisiin aina aamupaivalla. Leirilta
lahti muutama johtaja Saleen aina aamupalan jalkeen, jolloin noudettiin kyseisen paivan lou-
naan, paivallisen, iltapalan ja seuraavan paivan aamupalan tarvikkeet. Nain ruoat sailyivat
tuoreina ja leiripaikan kylmasailytystilat riittavan valjina. Viikon aikana listaan tuli pienia
muutoksia riippuen eri ruokien menekista, onneksi elintarvikkeiden poisjattaminen tai joiden-
kin tuotteiden lisaaminen ostoslistalle ei aiheuttanut hankaluuksia. Liitteessa 13 on lopullinen

lista elintarvikkeista, jotka Salesta ostettiin.

9.3  Manuaali

Manuaalin idea lahti liikkeelle siita tosiasiasta, etta leiriruokailusta vastuussa oleva henkilo
voi olla kokematon leiriruokailujarjestelyjen osalta. Manuaali on ikaan kuin ohje- tai kasikirja
muonitusvastaaville, noin alle sadan hengen leireille. Manuaali esittelee muonituksen keskei-
sia aihealueita, kuten hygieniaosaamista ja erityisruokavalioita. Manuaali kertoo projektin eri
vaiheista ja antaa kaytannon vinkkeja asioiden hoitamiseen. Suunnitteluvaiheessa esitellaan
muun muassa ideointimenetelmia, joita voidaan hyodyntaa muonituksen kehittamisessa. Ruo-
kalistan muodostamiseen liittyen manuaalissa painotetaan ruoan ravitsemuksellista puolta,
silla opinnaytetyon tekijan omakohtaisen kokemuksen valossa ravitsemuksellisuus saattaa ret-
killa tai leireilla jaada huomiotta. Lopuksi manuaalissa ohjeistetaan lukijaa hakemaan lisatie-
toa muonittamiseen liittyen, mikali sita jai kaipaamaan. Manuaali on liitteessa 14. Opinnayte-
tyon tekija toivoo, etta manuaali opastaa leiriruokailuvastaavia kiinnittamaan tulevaisuudessa

enemman huomiota ruoan ravitsemuksellisuuteen seka hygieniaosaamiseen.
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Manuaalia kirjoitettiin opinnaytetyoprojektin lomassa, kirjoittaminen painottui kuitenkin
opinnaytetyoprojektin loppupaahan, silla manuaalin eri osa-alueet hahmottuivat vasta myo-
hemmin paremmin. Valmista manuaalia seka opinnaytetyoraporttia tarjottiin oman lippukun-

nan ja Lappa-alueen lisaksi Suomen Partiolaiset ry:lle hyodynnettavaksi.

10 Tulokset

Leirilla suoritettiin kysely ruokailuun liittyen. Kyselylla haluttiin tiedustella, miten leirilaiset
kokivat ruokailun onnistuneen ja mita jai paallimmaiseksi mieleen. Strukturoitu eli lomake-
haastattelu sopii tilanteisiin, joissa vastaajia on monta ja he edustavat melko yhtenaista ryh-
maa. (Haastattelu 2011.) Lomakkeessa oli myos avoin yksi kysymys ruokailusta. Yksi kyselylo-
makkeista on liitteessa 15, jossa se on myos kirjoitettu puhtaaksi. Kysely toteutettiin niin,
etta kaikilla halukkailla oli mahdollisuus vastata siihen; leiripaikalle sijoitettiin nakyvalle pai-
kalle lomakkeet ja palautuslaatikko. Kyselylomakkeessa esitettiin seuraavat kysymykset:

- Mita mielta olit leirin ruokailusta?

- Mika oli mielestasi parasta?

- Oliko ruokaa mielestasi tarpeeksi?

- Mita jait kaipaamaan?
Kolmasosa leirilaisista vastasi kyselyyn ja yhteenvetona palaute oli erittain positiivista. En-
simmaiseen kysymykseen kaikki vastasivat, etta ruoka oli hyvaa ja monipuolista. Erityista kii-
tosta ruokalistalla sai katkaravut ja tonnikalat sienikastikkeessa nuudeleiden kera, leirilaisten
itse tekema kinkkupasta, kokkisota seka salaatit ja salaatinkastikkeet. Opinnaytetyon tekija
oli erityisen tyytyvainen edella mainitun sienikastikkeen saamaan suosioon, silla resepti oli
kehitelty itse. Ruokaa oli kaikkien mielesta tarpeeksi, eika leirilaisten tarvinnut huolehtia sen
riittavyydesta kaikille. Muutama leirilainen jai kaipaamaan lettuja seka vaihtelevuutta aamu-
palatarjontaan. Kehitysideat olivat varteenotettavia, silla aamupalalla olisi voinut tarjota
esimerkiksi erilaisia puurolaatuja tai hedelmia. Lettuja olisi pitanyt tarjota useammalla illal-
la. Kaiken kaikkiaan opinnaytetyon tekija oli hyvin tyytyvainen leirilaisilta saamiinsa palaut-

teisiin ja uurastus leirin eteen sai kiitosta.

Opinnaytetyon toimeksiantajaa, eli leirinjohtaja Niko Uusi-Simolaa haastateltiin viikon sisalla
leirin paattymisesta. Hanelle esitettiin seuraavat kysymykset:
- Mika leiriruokailussa oli parasta?
- Mita olisi voinut parantaa?
- Mita mielta olit ruokien ravitsemuksellisuudesta?
(taysjyvaleipa, ruisleipa, tumma pasta, paljon kasviksia ja vihanneksia, hedelmia, ka-
nanmunia ja kaurapuuroa aamiaisella, kana/kala/liha vaihtelevuus jne)
- Huomioitiinko allergikkoja tarpeeksi?

- Onnistuiko kokkisodan jarjestaminen? Mita mielta olit siita?
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- Mihin asioihin tulevilla leireilla pitaisi kiinnittaa enemman huomiota ruokailun

suhteen?

Yhteenvetona toimeksiantaja oli tyytyvainen leiriruokien maistuvuuteen ja monipuolisuuteen.
Hanen mukaansa parasta oli vaihtelevuus lampimissa ruoissa, lisaksi ruokaa oli aina riittavasti.
Kiitosta sai myos salaattien ja kasvisten vaihtelevuus, seka se, etta lapset saatiin myos syo-
maan niita. Parannusta toivottiin aamupalaan liittyen, leirilaisten tavoin toimeksiantaja olisi
toivonut enemman vaihtelevuutta tarjontaan. Toimeksiantaja oli tyytyvainen seka ruoan ra-
vitsemuksellisuuteen etta allergioiden huomioimiseen. Hanen mukaansa erityisruokavaliota
noudattaneita huomioitiin riittavasti ja he paasivat jopa ruokajonon ohi. Toimeksiantajan
mukaan ”kokkisota oli loistava!” Han myontaa, etta sen jarjestaminen vaatii oman aikansa,
mutta positiivista on se, etta lapset ja nuoret paasevat itse kokkaamaan ja harjoittelemaan
trangian kayttoa. Kokkisota oli mukava piristys ja luovuudennaytetilaisuus. Toimeksiantajan
mukaan tulevilla leireilla kannattaa kiinnittaa enemman huomiota ruokailuaikoihin tai muoni-
tuksen tiimin vahvuuteen. Han korosti, ettei tarkoita talla sita, etta ruokailut olisivat viivas-
tyneet, vaan etta keittiohenkilokunnallakin olisi omat hengahdystaukonsa. Lisaksi ruokamaa-

ria pitaisi tarkentaa niin, ettei havikkia paasisi syntymaan paljon. (Uusi-Simola 2011.)

11 Johtopaatokset

Opinnaytetyon tekijan mielesta projektin aikana kaytossa olleet menetelmat olivat oikeanlai-
sia, silla projektille asetetut tavoitteet saavutettiin. Ruoan ravitsemuksellisuus voitiin todis-
taa, kun energiaravintoaineiden suositussaannit toteutuivat ja kouluruokailusuositusten ravit-
semuksellisen ruoan kriteerit tayttyivat. Opinnaytetyon tekija havaitsi, etta ravitsemukselli-
nen ruoka ei valttamatta edellyta budjetin venyttamista, vaan suunnitelmallisuutta. Kukaan
ei myoskaan sairastunut leirilla, joten hygieniaosaaminen hoidettiin kunnolla. Budjetti toteu-
tui suunnitelmaa paremmin, silla rahaa saastoon aiottua enemman. Partioliikkeen mukaiset
toimintaperiaatteet toteutuivat opinnaytetyon tekijan mielesta nakyvasti, silla vastuuta siir-
rettiin nuoremmille ruokailun suunnitteluvaiheessa ideointimenetelmien avulla ja heidan an-
nettiin osallistua kaytannonhommiin leirilla. Lisaksi partionperiaatteen mukainen luonnonsuo-
jelu otettiin huomioon leirilla. Ideointimenetelmien valossa ruokailusta nousi esiin uudenlai-
sia, kayttokelpoisia ideoita, joista oli hyotya leirilla. Leirilaisten ja toimeksiantajan palaute
oli positiivista ja muutamia kehitysideoita syntyi jatkoa varten. Manuaalin todellisen hyodyn
voi todeta vasta muutamien vuosien paasta, kun se on toivon mukaan kiertanyt eri muonitus-

vastaavien keskuudessa.
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Opinnaytetyon tekijan refleksiivinen arviointi opinnaytetyoprojektista on kiitettava. Kriittinen
arvioija kehittaa ideoita jatkoa varten, niin kavi tallakin kertaa. Ruokailujen aikataulutuksiin
ruoanvalmistamisen osalta olisi voinut kiinnittaa enemman huomiota, muutaman kerran ruo-
kailu viivastyi suunnitelmasta. Asia on korjattavissa yksinkertaisesti lisaamalla keittiohenkilo-
kuntaa seka mukauttamalla tyovuoroja niin, etta jokaiselle jaa myos riittavasti vapaa-aikaa.
Keittiohenkilokunnassa tulee olla selvasti nimetyt jasenet, jolloin aikaa ei mene joka paiva eri
henkiloiden opastamiseen ruoanlaitossa. Ylijaaneiden ruokien varalle olisi voinut jo ennen

leiria kehittaa suunnitelman, jottei ruokaa heitettaisi pois.

Opinnaytetyon tekija on erityisen tyytyvainen siihen, etta tavoitteiden mukainen monipuoli-
nen ja maistuva ruokailu toteutui. Erityisruokavalioita noudattavat antoivat paljon kehuja
heidan ruoistaan. Opinnaytetyon tekija toivoo, etta jatkossa tuoretavaraa hyodynnetaan leiri-
ruokailussa enemman seka kiinnitetaan huomiota myos ruoan ravitsemukselliseen puoleen.
Opinnaytetyon tekijan soveltamistaidot ja kyky edeta projektissa suunnitelmallisesti eteen-
pain kehittyivat. Opinnaytetyon tekija sai tasta kokemuksesta lisaa itseluottamusta seka luot-

tamusta omiin ammatillisiin kykyihinsa.
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Liite 1 Projektin toteutussuunnitelma

Projekti: Ruokailun jarjestaminen Ita-Uudenmaan alueen partioleirille kesalla 2011.

1. Ongelma - analyysi

Ongelman kuvaus
Ruokailun jarjestamiseen liittyvat kysymykset ovat seuraavanlaisia:
- Miten loytaa luotettavat alihankkijat
- Miten ruokalista suunnitellaan
- Miten tyovuorot jaetaan
- Miten laskea ruoan tayttamat ravitsemussuositukset
- Mista leiripaikalle saadaan tarvittavat varusteet

- Miten soveltaa hygieniaosaamista tai omavalvontaa leiriolosuhteisiin

Tieto
Projektipaallikkona hankin tietoa seuraavista ruokailuun liittyvista asioista:
- Hygieniaosaaminen, omavalvonta, turvallisuus keittiossa
- Ravitsemussuositukset
- Budjetointi
- Aikaisempien leirien loppuraporttien hyodyntaminen

- Projektinhallinta ja projektin vetaminen liittyen omaan tyohoni

2. Tavoite

Projektin tavoitteena on tarjota leirilaisille leiriruokaelamyksia, ruoan ollessa seka maittavaa
etta ravitsevaa. Tavoitteena on kehittaa leiriruokailuun uusia toteutustapoja tiimin avulla
seka ottaa mahdollisimman monta nakokantaa, kuten omavalvonta ja ravitsemussuositukset,
ruokailun jarjestamisessa huomioon. Paamaara on saavutettu, kun toimeksiantaja, mina ja
leirilaiset ovat tyytyvaisia, tiimi on ollut toimiva, ruokailuntoteuttamistapoja on kehitetty tai

uusia ideoita siihen liittyen on syntynyt.

3. Rajoitukset

Suurin vaikuttaja leiriruokailun reunaehtoihin on budjetti. Budjetti on taysin sidonnainen lei-
rin osallistujamaaraan. Toiseksi eniten leiriruokailua rajoittavat leiriolosuhteet ja leiripaikan
pieni keittio. Taloudellisesti katsoen ehdotonta budjettia voi auttaa esimerkiksi elintarvike-
kauppaan olevien suhteiden hyodyntaminen ja leiriolosuhteisiin voi varautua ennakoimalla

tarvittavat varusteet tarkkaan.
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4. Budjetti

Leirin ruokailun budjetti on suoraan verrannollinen leirin osallistujamaaraan, joten budjetti

selviaa ilmoittautumisten jalkeen.

5. Menetelmien valinta

Projektin aikana tullaan kayttamaan tiedonkeruu- seka ideointimenetelmia. Projekti alkaa
tiedonkeruulla, silla aiheesta taytyy kerata mahdollisimman paljon tietoa. Ideocintimenetelmia
tullaan kayttamaan ennen leiria, suunniteltaessa ruokalistaa ja vaihtoehtoisia tapoja ruokai-
lun toteuttamiseen. Leirin aikana leirilaisilta kerataan mielipiteita ruokailusta kyselyn muo-

dossa ja leirin jalkeen haastattelen toimeksiantajaa.

6. Aikataulu

Koko opinnaytetyoprojektin ajan tiedonkeruu ja kirjoittaminen

Vko 3 ensimmainen alueleirikokous leirista (alustava sopiminen toimenpiteista, pesteista, lei-
rin ajankohdasta jne.)

Vko 4 kirjoittaminen aiheesta omavalvonta, jatehuolto, lippukunnan varusteluettelon tarkis-
taminen.

Vkot 5-6 tiimin kasaaminen. Koulussa opetusta tiedonkeruusta.

Vko 6 kirjoittaminen aiheesta projektinhallinta, ravitsemus, tiedonkeruu muiden leirien lop-
puraporteista

Vko 7 tiedonkeruu ja kirjoittaminen

Vko 8 tiedonkeruu ja ont:n seka tutkimussuunnitelman kirjoittaminen. Koulussa tutkimukselli-
nen kirjoittaminen aiheena.

Vko 9 toinen alueleirikokous (muiden lippukuntien varusteluettelot, tarkempi sopiminen lei-
rista jne.) Tutkimussuunnitelman palautus 1.3.

Vko 10 Koulussa tutkimussuunnitelmien esittelya

Vko 11 yhteys alihankkijoihin. Koulussa tutkimussuunnitelmien esittelya

Vko 12 manuaalin sisallysluettelon, ulkoasun, kuvituksen suunnittelu ja mahdollisesti kirjoit-
taminen. Koulussa workshop.

Vko 13 Ideointikokous (sis. ideointimenetelmat, ruokalistan suunnittelu jne). Lisaksi kolmas
leirikokous.

Vko 14 Manuaalin ja ont:n jatkaminen. Koulussa workshop.

Vko 15 -17 tiedonkeruu ja kirjoittaminen

Toukokuun aikana BarLaurean Aromi - ohjelman avulla ravintosisaltojen laskeminen.
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Touko/kesakuun aikana lilijarvelle tarkistamaan mita tarvikkeita keittiosta loytyy -> sen jal-
keen lippukunnille viestit, mita leirille pitaa tuoda mukanaan.

Vko 18 Koulussa arvioiva seminaari

Vko 19 Osallistujamaarat selvilla. Ruokamaarien laskenta, elintarvikekauppaan tiedot tarvit-
tavista maarista jne. Keittiotiimin jasenten selkiytyminen (eli keta ajatellusta tiimista osallis-
tuu leirille). Lisaksi neljas leirikokous.

Vko 23 Viides leirikokous (?).

Vko 30 alueleiri

Vko 31 palautteiden kasittely ja toimeksiantajan haastattelu projektin onnistuneisuudesta
Vko 31 - 32 palautteiden, haastattelun, omien kokemuksien, pohdintojen kasaaminen opin-
naytetyohon.

Vko 35- opinnaytetyo projektin jatkaminen koulussa/Opinnaytetyo valmis.

7. Informaation kasittely

Tilanteessa, jossa tiimin jasenet tai muut leirilaiset saavat ristiriitaista tietoa ruokailuun liit-
tyen, kehotetaan aina kaantymaan ruokailusta vastaavan henkilon eli opinnaytetyon tekijan

puoleen.

8. Toivottu tulos

Toivottu tulos tarkoittaa tyytyvaisia leirilaisia, toimeksiantajaa, opettajia ja opinnaytetyon
tekijaa. Projektin katsotaan onnistuneen kun osapuolet ovat tyytyvaisia siihen, miten ruokailu
jarjestettiin, minkalaista ruokaa oli tarjolla ja miten asiat hoidettiin. Toivottua on myos toi-
meksiantajan tyytyvaisyys ruokailun jarjestamista kasittelevaan manuaaliin. Ruoan ravitse-

muksellisuus voidaan nayttaa toivotussa tuloksessa toteen.
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Liite 2 Lappa 2011 leirikutsu
LAPPA'11 — Kymppuynttivrut

Tule juhlimaan kanssamme LAPPA - leirien kymmenvuotistaivalta
25. - 31.7.2011 Pukkilan Iilijarvelle.
Sudenpennut ovat leirilla 25. - 28. 7
seikkailijat ja tarpojat 25. - 29. 7

samoajat, vaeltajat ja aikuiset 24. - 31.7

Varaa paivat kalenteristasi!

Tata ei kannata missata!

Lisatietoa tulossa myohemmin!
Poltteleviin kysymyksiin tarvittaessa vastaavat
leirinjohtaja Niko Uusi - Simola puh. 041 5050 819

ja varaleirinjohtaja Esa Seppila puh. 0405661525

LETRULA WAHDAAN!
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Liite 3 Kaasulla toimivat tohot, joiden paalle asetetaan muurikkapannut
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Liite 4 8x8 -menetelman tuloksia
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Liite 5
Liite 5 Kaukaiset ajatusmallit -menetelman tuloksia, tyo 1/3
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Liite 6 Kaukaiset ajatusmallit -menetelman tuloksia, tyo 2/3
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Liite 7 Kaukaiset ajatusmallit -menetelman tuloksia, tyo 3/3
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Liite 8 Ruokaympyra, ruokakolmio ja lautasmalli

Ruokamallikuvat 2006. (Kuva-arkisto 2011.)



Liite 9 Ravintoainelaskelmat

AROMI Ruokalista

Kéyttaia :

AROMI Ruokalista Toimipaikka :

001750
BL
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Page 1 of 1

ﬁmédhje i :

Ruokalistan tiedot/ Ravintoainelaskennan haku/ Ravintoainelaskennan tulos Asetukset | Lopetus
Tunnus: virpi
Nimi: virpi virolainen
Tekija: 001750
Aikavili: 25.07.2011 - 31.07.2011
Ravintoaineryhma: YE Energia,yleinen
Ravintoainesuositus:
Ateriatyypit: Aamiainen
R Maara Maara e Ainetiheys Suos. Suos. o
Mimi e MJ  alalaraja yliraja ETO%
energiasta
Energia, kJ (im.hh.) KJ 48,73 972,13
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 11,65 232,34
Energia, kuitu mukaanlukien  KJ 53,93 1075,89
Proteiinit=valkuaisaineet G 0,45 8,88 15,54 9,14
Vesi G 7,20 143,72 147,84
Suola* (natriumkloridi) G 0,05 1,00 1,03
Rasva yhteensa G 0,41 8,08 31,59 8,31
Kolesteroli MG 2,58 51,46 52,93
Alkoholi G
Ravintokuitu yhteensa G 0,31 6,10 6,28
Hiilihydraatit, yhteensa G 1,527 2023 52,87 31,10
COPYRIGHT © Logica 2009. Sivu paivitetty 10.03.2009 Versio 10.0
http://10.26.4.201/scripts/a2000 _ts_rvlask.dll/ravintotulos 31252011



AROMI Ruokalista

AROMI Ruokalisia

 Buse U

Kayttaja :
Toimipaikka :

Ruokalistat

001750
BL

Ruokalistan tiedot/ Ravintoainelaskennan haku/ Ravintoainelaskennan tulos

Tunnus:

Nimi:

Tekija:

Aikavali:
Ravintoaineryhma:
Ravintoainesuositus:

virpi

virpi virolainen
001750
25.07.2011

- 31.07.2011
YE Energia,yleinen

_ Kibonje  Omaokle
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Page 1 of 1

,-"«scmks(r;ti Lepetus

Ateriatyypit: Lounas
o ke, Maara Maara %" Ainetiheys Suos. Suos. . .
/100g  /ruok. lenergiasta MJ alalaraja ylédraja

Energia, kd (im.hh.) KJ 73,74 1839,85

Energia, kcal (im.hh.) KCAL 17,62 439,72

Energia, kuitu mukaanlukien  KJ 78,33 195425

Proteiinit=valkuaisaineet G 085 2129 19,67 11.57

Vesi G 8,97 22368 121,57

Suola* (natriumkloridi) G 0,03 0,72 0,39

Rasva yhteensa G 0,62 1535 3371 8,35

Kolesteroli MG 1,66 41,33 22,46

Alkoholi G

Ravintokuitu yhteensa G 0,27 6573 3,66

Hiilihydraatit, yhteensa G 2404 52,62 48,62 28,60
COPYRIGHT © Logica 2009. Sivu paivitetty 10.03.2008 Versio 10.0
http://10.26.4.201/scripts/a2000 _ts rvlask.dll/ravintotulos 31.5.2011
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AROMI Ruokalista Page 1 of 1

Kaytaia : 001750

AROMI Ruokalista Toimipaikka: BL

B el mess Gotee omone PSR
Ruokalistan tiedot/ Ravintoainelaskennan haku/ Ravintoainelaskennan tulos Asetukset | Lopetus
Tunnus: virpi
Nimi: virpi virolainen
Tekija: 001750
Aikavili: 25.07.2011 - 31.07.2011
Ravintoaineryhma: YE Energia,yleinen
Ravintoainesuositus:
Ateriatyypit: Paivallinen
e Masrd  Maars Ainetiheys Suos.  Suos. .
Ul ks " ooy wack = M) alalaraja ylraja SO %
energiasta
Energia, kJ (im.hh.) KJ 49,56 1506,58
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 11,84 360,07
Energia, kuitu mukaanlukien  KJ 53,27 1619,34
Proteiinit=valkuaisaineet G 0,64 19,36 21,84 12,85
Vesi G 12,72 386,83 256,76
Suola* (natriumkloridi) G 0,08 2,34 1,55
Rasva yhteensa G 0,44 13,27 33,47 8,81
Kolesteroli MG 1,76 53:3% 35,42
Alkoholi G
Ravintokuitu yhteenséa G 0,22 6,63 4,40
Hiilihydraatit, yhteenséa G 1,30 39,60 44,68 26,29
COPYRIGHT © Logica 2009. Sivu péivitetty 10.03.2009 Versio 10.0

http://10.26.4.201/scripts/a2000_ts_rvlask.dll/ravintotulos 31.5.2011
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Ruokalistan tiedot/ Ravintoainelaskennan haku/ Ravintoainelaskennan tulos Asetukset | Lopetus
Tunnus: virpi
Nimi: virpi virolainen
Tekija: 001750
Aikavali: 25.07.2011 - 31.07.2011
Ravintoaineryhma: YE Energia,yleinen
Ravintoainesuositus:
Ateriatyypit: lltapala
g Maara Maara s Ainetiheys Suos. Suos.
Nimi Y& ooy ok 2oLt IMJ alalaraja yliraja °O°%
energiasta
Energia, kJ (im.hh.) KJ 95,92 1074,35
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 22,93 256,77
Energia, kuitu mukaanlukien  KJ 103,02 1153,78
Proteiinit=valkuaisaineet G 0,63 7,04 19445 6,56
Vesi G 10,45 113,70 105,83
Suola* (natriumkloridi) G 0,09 0,97 0,90
Rasva yhteensa G 0.90: 10413 35,83 9,43
Kolesteroli MG 2,54 28,48 26,51
Alkoholi G
Ravintokuitu yhteensa G 0,42 4,67 4,35
Hiilihydraatit, yhteenséa G 2,995 33:51 53,02 31,19
COPYRIGHT ® Logica 2009. Sivu piivitetty 10.03.2009 Versic 10.0
http://10.26.4.201/scripts/a2000 ts rvlask.dll/ravintotulos 31.5.2011
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AROMI Ruokalista Page 1 of 1

Kayttéia . 001750
Toimipaikka: BL

AROMI Ruokalista

Ruokalistan tiedot/ Ravintoainelaskennan haku/ Ravintoainelaskennan tulos Asetukset “ Lopetus
Tunnus: virpi
Nimi: virpi virolainen
Tekija: 001750
Aikavali: 25.07.2011 - 31.07.2011
Ravintoaineryhma: Opiskeli Opiskelijaruoka
Ravintoainesuositus:
Ateriatyypit: Aamiainen Lounas Paivallinen lltapala Erikoisruokavalio \ evaat
e ke, Masra Maars %" Ainetiheys Suos. Suos. ..
* /100g /ruok. it mJ alalaraja yliraja 2
Energia, kJ (im.hh.) KJ 55,02 6357 16
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 13,15 1519,36
Proteiinit=valkuaisaineet G 0,57 65,29 17,46 10,27
Suola* (natriumkloridi) G 0,05 5,78 0,91
Tyydyttyneet rasvahapot G 0,94 = 1663 9,94 2,62
Rasva yhteensa G 0,43 4994 29,85 7.86
Ravintokuitu yhteensa G 0,25 29,09 4.58
Hiilihydraatit, yhteensa G 1,7 197:.03 52,69 30,99
B1 Tiamiini MG 0,01 1,58 0,24
Askorbiinihappo=C-vit MG 0,98 113,58 17,87
Ca Kalsium MG 3,55 409,97 64,49
Fe Rauta MG 0,10 11,89 1,87
COPYRIGHT © Logica 2009. Sivu paivitetty 10.03.2009 Versio 10.0

http://10.26.4.201/scripts/a2000 ts rvlask.dll/ravintotulos 3 31052011



Liite 10 Leirin ohjelmarunko

10.00

vuus 65 henkiloa leirissa

Rakentelua

13.00 -16.00

Rakentelua

17.00

Iltaohjelmaa, avajaiset

Leirilaisten saapuminen, vah-

10.00 - 12.00

Leirimerkin tekoa

13.00 - 16.00

Haikkivalmistelut ja uinti +

sauna

17.00

Seikkailijat + tarpojat haikille,

sudenpennuille ohjelmaa leiri-
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10.00 - 12.00

Sudenpennut kiertavat rasteja

13.00 - 16.00

Rasteja, saapuminen leiripai-
kalle

17.00 - 18.00

Kaikki saunaan ja uimaan (seik-

kailijat + tarpojat palattuaan
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paikalla takaisin haikilta)




10.00

Kaikki kiertavat ryhmittain

liljarven

13.00 - 16.00

Olympialaiset

(sekaryhmat, 6 rastia)

17.00 - 19.00

Sudenpennut kotiin, vahvuus
40 henkiloa

10.00 - 11.00

Sammutuspeite + muut harjoi-
tukset

13.00 - 16.00

Leirin purku ja siivous

17.00 - 19.00

Seikkailijat ja tarpojat kotiin,

vahvuus 20 henkiloa

10.00 - 12.00

Ohjelmaa

13.00 - 16.00

Ohjelmaa

17.00 - 18.00

Ohjelmaa
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Liite 11 Lounaiden ja paivallisten reseptit seka kasvisvaihtoehtoja

Maanantain lounas (lisakkeena pasta)

Resepti:

broileria kastikkeessa
Annoskoko [g]: 150
Annosmaara: 60
Saanto [kg]: 9,000
Jakeluhavikki: 0,00 %

Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhma:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,161
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Broileri, mausta-

maton paistisuika- KG | 9,000 W 0,00/ | ™ @
le, kypsa

Curry, keltainen, A
R KG | 0,036 | 003 | 017|F | I @
Pippuri, musta A
rouhittu KG | | oosa |[ 0054 | 037/F | I ;@
Vesi L | 6,750 | 6750 | 000 | I ff@
Maissitarkkelys, T
e KG | 0,315 | 0315 | 1,97|% | I @
Vihannessekoitus, KG Im W 217% | T @

suikalekasvis
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Resepti: pasta
Annoskoko [g]: 150 Reseptikirja: TEEMA
Annosmaara: 60 Reseptiryhma:
Saanto [kg]: 9,450 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 4,76 % Hinta/annos: 0,200
Vesi L |[ea0 [6a0 | 000 | | €
Pasta, Kuitumaka- 7R
i KG || a0 [ 3150 11,85 | | 95
Suola, meri KG | 0,032 | 0032 | 0,02\ | I ?@
Oljy, rypsi L | 0,090 I 009 | 0,13/ | I~ ff’@




Maanantain kasvislounas

Resepti:

soijarouhekastike

Annoskoko [g]: 150
Annosmaara: 2

Saanto [kg]: 0,300
Jakeluhavikki: 0,00 %
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Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhmé:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,543

Soijarouhe KG || o100 [ 0100 | 057|F | I @
Sipuli, hakattu, pa- o
Kaste KG | 0,030 | 0030 | 004 | %
Oljy, rypsi L || ooos [ o006 | 001]F | I ?’@
Vesi L | 0,100 | 0100 | 0,00/ | T ﬁ’@
Vihannessekoitus, A
sekavihannes KG ([| oofl] ool 0,06 | H @
Liemitiiviste, Kas- T
b L |[ oo [oos| 007/ | | 9
Herkkusieni, viipa- A
le sailyke KG | [ oo [oos | 023F | | Y&y
Suola, ruoka KG | 0,006 | 0006 | 0,01|F | @
Mausteseos, Pippu- T
riseos KG || ooos [ ooe | 008/F | | ¥
Maissijauho KG | 0,005 | 0005 | 0,03/ | I ?@




Maanantain paivallinen

Resepti:kinkkukiusaus

Annoskoko [g]: 300
Annosmaaré: 60
Saanto [kg]: 18,571
Jakeluhavikki: 3,07 %

Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhma:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,815
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Kinkku, palvilapa, A
sl KG | 4,200 | 4200 (2201l | I @
Peruna, pesty KG | 11,40C Im 559/ | ™ @
Paprika, punainen |KG | 2,857 | 2857 | 989/ | I ﬁf@
Mausteseos, Pro- R
T KG | 0,006 | 0006 | 0,06/ | I @
Suola, ruoka KG | 0,086 IW 0,13| | ™ ?@
Pippuri, musta o
rouhittu KG I 0.009 I 0009 | 0,06/ | ™ %
Sipuli, hakattu, pa- A
Kaste KG I 1,429 I 1429 | 2090|F | T 4@
Kerma, kevytker- =
ma 15% L | 3,000 | 3000 | 910/ | I @
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Maanantain kasvispaivallinen

Resepti: kasviskiusaus virpin ont

Annoskoko [g]: 230 Reseptikirja: TEEMA
Annosmaara: 2 Reseptiryhmé:

Saanto [kg]: 0,460 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 0,00 % Hinta/annos: 0,215

Kaste KG I 0,060 I 0060 | 0,09/ | I @
Peruna, pesty KG | 0,100 | 0100 | 005F | I @
Vesi L || oo [o0s0 | 000F | I ﬁ'@
Vihannessekoitus, If A
sekavihannes e 0100 I 0100 0,14/ | ™ @
Tomaattimurska  |KG | 0,070 | 0070 | 009/ | I @
Liemitiiviste, Kas- T
b L || ooos [ o006 | 002K | I @
Pippuri, musta o
rouhittu KG I 0.006 I 0006 | 0,04/ | ™ %
Suola, ruoka KG | | ooos [ 0006 | 0,01|F | I f;@
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Tiistain lounas (lisakkeena peruna)

Resepti: Punainen makkarakastike

Annoskoko [g]: 150 Reseptikirja: TEEMA
Annosmaara: 60 Reseptiryhmé:

Saanto [kg]: 9,450 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 4,76 % Hinta/annos: 0,331

Kaste KG I 0,605 I 0605 | 0,88/ | I @
Oljy, rypsi L || ous [ous| 017|F | I @
Tomaattimurska  |KG | 2,646 | 266 | 337\ | I %
Mausteseos, Pro- T
vencale KG I 0,004 I 0004 | 0,04/ | I @
Suola, ruoka KG 0045 || 0045 | 0,07\ | I @
Vesi L || 1555 [ 1575 | 000(F | I ﬁ’@
Vihannessekoitus, ‘7 A
sekavihannes Ne 1000 I oo | 1,38/ | T @
Makkara, maust. B
enkkikuutio ~ |KC | [ 270 [2m0 2200/ 1 G
Maissijauho KG | 0,315 | 0315 | 1,75/ | ™ @
Vesi L || oe [oe0| 000 | ﬁ’@
Mausteseos, Pippu- T
riseos KG I 0,010 | oow | 0,11/F | T @
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Perunat makkarakastikkeen (ti) ja possukastikkeen kanssa (to)

Resepti: peruna virpin ont

Annoskoko [g]: 150 Reseptikirja: TEEMA
Annosméaara: 60 Reseptiryhma:

Saanto [kg]: 9,000 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 0,00 % Hinta/annos: 0,074

Peruna, pesty

Vesi
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Tiistain paivallinen (lisakkeena riisi)

Resepti: broilercurry virpin ont

Annoskoko [g]: 150 Reseptikirja: TEEMA
Annosmaara: 60 Reseptiryhma:

Saanto [kg]: 9,225 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 2,44 % Hinta/annos: 0,917

ﬁ;[;tjeli, hakattu, pa- KG IH Im Lo7% | @
%l;[]rs%ékeltainen, KG Im W 021 - @
Oljy, rypsi L IE Im 0,33/ | I ?’@
Tomaattipyre KG ‘W ‘W 0,28/v | T i"@
Vesi L |[zs00 [Tos00 | 0,00 | ﬁ'@
II?;gisléleri, suikale, KG W W s | @
Ananas, pala KG m m 2,23\ | [T i"@
Hunaja KG | [ 0000 |00 | 051 | I ﬁ'@
Kerma, ranskan L W W 3,75|F | T ﬁ’@



Tiistain paivallinen

Resepti: riisi virpin ont
Annoskoko [g]: 150
Annosmaard: 60

Saanto [kg]: 9,000
Jakeluhavikki: 0,00 %
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Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhma:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,105

Riisi, monivilja

Vesi
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Tiistain kasvispaivallinen

Resepti: kasviskastike virpin ont

Annoskoko [g]: 150 Reseptikirja: TEEMA
Annosméara: 2 Reseptiryhma:

Saanto [kg]: 0,300 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 0,00 % Hinta/annos: 0,433

ﬁ;[;tjeli, hakattu, pa- KG m m 0oslF | %
oo, o | [ [ e | |G
Tomaattimurska  |KG | | o080 |[ ooso | 010(F | I ﬁ'@
x?]léztlzseos, Pro- KG W W 0,06/ - @
Ananas, pala KG || 0030 [ o050 | 0,15]F | I f;’@
Kesikurpitsa KG || 00w |[ 004 | 0,09 | I ﬁ'@
Suola, ruoka KG | [ 000 |[000s | 001 | I ﬁ’@
Soijarouhe KG | [ 000 [ooso | 020 | I ﬁ’@
Vesi L | o0 [o100 | 000~ | T @




Keskiviikon lounas (leirilaiset valmistivat itse)

Resepti: kinkkupasta virpin ont

Annoskoko [g]: 300
Annosmaara: 60

Saanto [kg]: 18,000
Jakeluhavikki: 0,00 %
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Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhmé:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,469

Suola,uoka | KG (oo [oow0 | 004F | I %
'I‘e'lnk'l('flze PaVI= kG | [1so0 [150 |1423 % | T &/
o futmale e | 2w [2am | 041w | |
Vesi L || 7000 [ 7000 | 0,00[F | I @
Pippurl musta |y, | oz [os | 003w || G
e o | [ (15| 1 |~ @
e Y L [aew [0 | 303w T




Keskiviikon paivallinen

Resepti:

Jauhe-

lihakeitto
Annoskoko [g]: 500

Annosmaara.
Saanto [kg]:

60
30,000

Jakeluhavikki: 0,00 %

Reseptikirja:

Reseptiryhma:
Reseptityyppi:

Hinta/annos:
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TEEMA
01

LIHARUO
1,006

Vesi L || 13ses || 35| 0,00(F | I i’@
Suola, ruoka KG ‘m m 018|F | I @
E(i)rl)furi, mauste, KG W W 0,09 - @
* Liemijauhe, kasvis |[KG m Im 058/ | ™ ?’@
Eeilztjeli, hakattu, pa- KG W ‘% 413 - %
tares licks | [oom [ | a2 | r |
\F/)ﬁ;g;:’ kuutio, KG ‘m ‘m 7167 - @
Jauheliha, paistettu |KG | | 4528 [ as28 |40,07/F | I ﬁ'@
: @
: @
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Keskiviikon kasvispaivallinen

Resepti: kasvismakaronilaatikko virpin ont

Annoskoko [g]: 320 Reseptikirja: TEEMA
Annosmaara: 2 Reseptiryhma:

Saanto [kg]: 0,640 Reseptityyppi:
Jakeluhavikki: 0,00 % Hinta/annos: 0,506

Soijarouhe KG || 0020 [ 0020 | 011|F | I @
Vesi L ‘W IW 000|F | @
Pasta, Makaroni  |KG ‘m Im 0,08/ | I ?’@
Oljy, rypsi L || oo [o00 | 003K | %
et o | [ [ | osus |~ |
i;gfe" hakattu, pa- |y | o100 om0 | 05| |~ | &
it | oo [ | o |~ |
Suola, ruoka KG W Im 0,01|F | ™ @
Kananmuna, irto  KG W W 0,18/ | ™ @
Maito, UHT, kevyt L | | 0200 [ 0200 | 0,30|F | I i’@
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Torstain lounas (lisakkeena nuudelit)

Resepti: katkarapuja ja tonnikalaa sienikastikkeessa virpin
Annoskoko [g]: 150 Reseptikirja: TEEMA
Annosmaara: 60 Reseptiryhmé:

Saanto [kg]: 9,000 Reseptityyppi:
Jakeluhévikki: 0,00 % Hinta/annos: 1,011

T
Kaste KG I 1,500 I 1500 | 219\ | [~ @
margariini, lak- ‘7 ‘7 T
toositon NE 0.100 || o100 | 0,15 & @
Maissijauho KG | 0,300 | 0300 | 1,66/ | I ?’@
Maito, UHT, kevyt |L | 3,000 | 3000 | 444|F | [ @
Suola, ruoka KG | 0,030 | 0030 | 0,04| v r @
Pippuri, musta ‘7 ‘7 T
rouhittu KG oot | oot 007|F | T @
Herkkusieni, viipa- N
le sailyke KG | [osro [ 130 | 406F | | U/
katkarapu KG | 2,500 | 2941 | 24,00 | 7 @
Kala, Tonnika- —
laséilyke, pala ve- |KG | 4,000 | 4000 | 24,06/ | T f@
dessa




Resepti: Nuudelit
Annoskoko [g]: 150
Annosméara: 60
Saanto [kg]: 9,000
Jakeluhavikki: 0,00 %
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Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhma:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,158

Pasta, Nuudelit

Vesi




Torstain paivallinen (lisakkeena perunat)

Resepti:

possukastike
Annoskoko [g]: 150
Annosmaara: 60
Saanto [kg]: 9,300
Jakeluhavikki: 3,23 %
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Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhmé:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,376

Oljy, rypsi L | 0,036 | 003 | 0,05|% | I F@
Liemitiiviste, lina KG | [oox0 [oox0 | 004® | = | Ty
Vihannessekoitus, o
Herne-maissi- KG | 1,000 | 1000 | 154|¥ | I @
paprika

Suola, ruoka KG | 0,036 | 0036 | 0,05 | I @
Pippuri, musta ‘7 |7 7R
rouhittu KG o004 || 0004 | 0,03 | T @
Vesi L | 3,000 | 3000 | 0,00| r ff’@
Maissijauho KG | 0,360 | 0360 | 199 | I ?’@
Porsaan, suikale, T
s KG | [ 4000 4000 |17,36/F |~ |
Sipuli, hakattu, pa- i
Kaste KG I 1,000 I 1000 | 146/ | T @




Perjantain paivallinen

Resepti: kalakeitto
Annoskoko [g]: 400
Annosmaara: 40
Saanto [kg]: 16,300
Jakeluhavikki: 1,84 %

Reseptikirja:

Reseptiryhma:
Reseptityyppi:

Hinta/annos:

TEEMA

0,690
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Vesi

L | 6,700 I 6700 | 0,00/ r @
Liemitiiviste, Kala, T
Puljonki L |[ oz [oa0 | 208 | | g7
Juures, keittokuu- ‘7 If 7
tio MAXI pakaste KG Leoo || 1600 | 216/ | T @
Peruna, pesty KG | 5,000 | 5000 | 245/ | [ @
Suola, ruoka KG | 0,032 | 0032 | 0,05 | I @
Tilli, pakaste KG | [0z [0 | 0257 | | T
Kala, sei- A
lohikuutio KG |[zs [2s00 2061 | ™ | Yy




Perjantain kasvispaivallinen

Resepti: Pinaattikeitto
Annoskoko [g]: 500
Annosmaara: 3

Saanto [kg]: 1,500
Jakeluhavikki: 0,00 %
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Reseptikirja: TEEMA
Reseptiryhmé:

Reseptityyppi:
Hinta/annos: 0,754

Suola, ruoka KG | 0,001 | oool | 0,00 | I @
Vesi L | 0,690 | 069 | 0,00/ @
Liemitiiviste, Kas- 7
vis L | 0,003 | 0003 | 001~ | @
Juusto, tuore na- i
turel KG I 0,150 I 0150 | 0,93/F | I @
Peruna, pesty KG | 0,300 | 0300 | 0,15/ | I 7@
Sipuli, hakattu, pa- T
Kaste KG | 0,100 | 0100 | 015/F | I J@
Persilja, tuore KG | 0,005 | 0005 | 0,10/ | I ?@
Kerma, kevytker- R
T L | 0,150 | 0150 | 045/F | I @
Pinaatti, pakaste |KG | 0,300 | 0300 | 047/ | 7 @




Liite 12 Sodekullan K-Supermarketista ostetut elintarvikkeet

kaurahiutale 15 kg ja neljalle paivalle gluton hiutale
mehutiiviste 20 |
marjakeitto, valmis 5l
sokeri 5 kg

nakkileipa ja hapankorppu yht. 300-400 viipaletta
kahvijauhe 10 pkt
teepusseja

kananmuna n. 200 kpl
suola 2 kg

maissijauhot 3 kg

pasta 9 kg

nuudelit 3,5 kg

rypsioljy 1 1
herkkusienisailyke 2,5 kg
tomaattimurska 3 kg
ananassailyke 1 kg
hedelmasailyke 4 kg
fariinisokeri 1 prk
vaahtokarkkeja

hunaja

soijarouhe 0,5 kg

maito, hyla 12 | (uht)
tonnikala 4 kg

riisi, taysjyva 6 kg
kastikejauhe (kermakastike) 0,5 kg
sinappi 1 kg

ketsuppi 3 kg
vehnajauhot 1 kg
tortillakuoret n. 60 kpl
mansikka-/lettuhillo 1 kg
soijakastike 1 prk
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Liite 13 Pukkilan Salesta ostetut elintarvikkeet

(*-tahdella merkityt eivat olleet etukateen tilattuja, kyseista elintarviketta piti ostaa lisaa.)

Sunnuntai: (ma + ti aamupala, ma lounas, paivallinen ja iltapala)
leikkele 1 kg
kurkku 4 kg
tomaatti 5 kg
suolakurkku 1,5 kg
kerasalaatti 5 kg
broilerisuikale, maustamaton 10 kg
kinkkusuikale 6 kg
gluteeniton leipapussi
moniviljaviipaleet 10 pussia
ruisleipa 10 pussia
marjasekoitus, pakaste 1 kg
vihannessekoitus, pakaste 5 kg
sipulikuutio, pakaste 5 kg
kevyt ruokakerma 6,5 |
pinaatti, pakaste 0,5 kg
oivariini 5 kg

juusto, edam 3 kg

Tiistai: (ti lounas, paivallinen, iltapala ja ke aamupala)
tomaatti 3 kg
kerasalaatti 6 kg
kurkku 2 kg
parsakaali 3 kg
kukkakaali 3 kg
omena 6 kg
banaani 10 kg
leikkele 1 kg
broilerisuikale 5 kg
moniviljaleipa 10 pussia
ruisleipa 10 pussia
ranskankerma 1 |
kesasurpitsa 1kpl
makkara, paisto 22 pakettia
vihannessekoitus, pakaste 1 kg

levite, laktoositon
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maitojuoma, laktoositon 2 |

Keskiviikko: (ke lounas, paivallinen, iltapala, to aamupala)
makkara, paisto 20 pakettia
kurkku 1 kg
banaani 10 kg
kiinankaali 5 kg
tomaatti 2 kg
sipuli 1,5 kg
kesakurpitsa 2 kg
paprika 0,7 kg
kirsikkatomaatti 1 kg
suolakurkku 1 kg
maitorahka 3 kg
maitojuoma, laktoositon 5 |
marjasekoitus, pakaste 2 kg
jauheliha 5 kg
vihannessekoitus, pakaste 6 kg
porkkanaa 6 kg
juusto, edam 4 kg
maissi, pakaste 0,6 kg
kaakaojauhe 2 kg *
uht -maitoa 12 |
nakkileipa 5 pakettia *
lettuhillo 2 prk *
vaniljakastike 2,6 |
tomaattimurska 5 L
ketsuppi 2 prk *
ananas 1 kg *
moniviljaleipa 10 pussia

ruisleipa 10 pussia

Torstai: (to lounas, paivallinen, iltapala, pe aamupala)
raejuusto, vahalaktoosinen 2,5 kg
banaani 6 kg
leikkele 1 kg
possun suikale 5 kg
herne, pakaste 2,5 kg
katkarapu, pakaste 5 kg



79
Liite 13

kermaviili 1 prk

Perjantai: (pe lounas, paivallinen, iltapala, la ja su aamupalat)
keittojuures 2 kg
tilli 40 g
maitojuoma 6 |
seilohikuutiot, pakaste 3 kg
banaani 4 kg
jogurtti 3 |
omena 7 kg
persiljanippu
joukkueiden kokkisotaan toivomat ainekset: lihapyorykoita x 2 pussia, kak-
ku/muffinsi mix leivontajauhot, grillinakki, vaniljakermajaatelo *

vehnajauhopussi *
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Liite 14 Manuaali muonitusvastaavalle

" LAUREA (,don edelli,

AMMATTIKORKEAKOULU

MANUAALI MUONITUSVASTAAVALLE

Virolainen, Virpi

seppo.net

2011 Laurea Leppavaara
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Laurea-ammattikorkeakoulu
Leppavaara

Manuaali muonitusvastaavalle

Virpi Virolainen

Hotelli- ja ravintola-alan
koulutusohjelma
Opinnaytetyo
Marraskuu, 2011
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1. Alkuun

Manuaalin muonitusvastaaville kirjoitettiin osana opinnaytetyota. Opinnaytetyoaiheena oli
ruokailun jarjestaminen partioleirille, case: Ita-Uudenmaan alueleiri 2011. Tarkoituksena oli
ottaa aihe kokonaisvaltaisesti huomioon, perehtyen muun muassa hygieniaosaamiseen ja ra-
vitsemuksellisuuteen. Manuaali sitoo opinnaytetyon osat yhteen ja antaa mahdollisuuden siir-
taa oppeja seuraaville muonitusvastaaville. Manuaalin lisaksi suositellaan vilkaisemaan myos
opinnaytetyoraporttia, case-kohteeseen tutustuminen avartaa tulevien muonitusvastaavien
nakemyksia. Manuaalille on ollut tarvetta useammassakin lippukunnassa, silla useimmiten
muonitusvastaavan pestin ottaa vastuulleen aina uusi henkilo. Manuaalia suositellaan hyodyn-
nettavaksi noin sadan osallistujan leireilla, mutta siita saa varmasti hyotya myos pienemmille
ja isommille leireille. Manuaalin tavoitteena on kiinnittaa huomiota ruoan ravitsemuksellisuu-
teen, hygieniaosaamiseen seka innostaa muonittajia loytamaan uudenlaisia toteutustapoja.
Negatiiviset kokemukset leiriruokailusta muistetaan pitkaan, joten ruokailuun panostaminen
ja vanhojen rutiinien kyseenalaistaminen on mielestani aina suotavaa. Innovatiivisuutta hom-
maan voi hakea vaikka yhteisollisten ideointimenetelmien avulla, joita on esitelty kappalees-
sa 4.2. Opinnaytetyon tekija toivoo, etta manuaalista on apua teille rohkeille pestiin tarttu-

neille!

Sita paitsi kaikkihan sen jo tietaa: hyva ruoka, parempi mieli!

s i LR
s i ,

Pt 2 any b A

Kuva 1 Hyva ruoka, parempi mieli. (Seppo.net)

Virpi Virolainen

Porvoo- 2011
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2. Muonitusvastaavan pesti ja sen sisallys

Muonitusvastaavan pesti on hyvin vastuullinen, silla ruokailu vie aina suurimman osan leirin

budjetista ja ruokailu on tarkea osa leirin onnistumista. Muonitusvastaavan pesti muistuttaa
projektinjohtajan tyota sen sisaltaessa muun muassa tiimin kasaamista, heidan sitouttamista
hommaan, projektin aikataulutusta, budjetointia, ruokailun suunnittelua, raaka-aineiden ja

tarvikkeiden hankintaa, ruokailuun liittyvaa hygienia- ja turvallisuusosaamista.

Muonitusvastaavalla on vapaat kadet budjetin, ruoan laadun seka ideoiden toteutettavuuden
asettamissa reunaehdoissa. Muonitusvastaavan ja - tiimin toita helpottaa leiripaikan varustus-
taso, mutta toisinaan alkeellisten olojen keittiotilat antavat vain tervetta haastetta! Ollaan-

han sentaan partioleirilld.

3. Projekti alkaa

Kenties ensimmainen tulevan partioleirin suunnittelukokous takana ja vasta kotona tajuat mi-
ten ovelasti ja manipuloivasti muut onnistuivat nakittamaan sinulle muonitusvastaavan pestin.
Voi ei, mita oletkaan mennyt lupaamaan! Yhtakkia tajuat, etta visiot siita, kuinka kivaa on
tauolla mutustaa pullaa kaverin kanssa ja keitella samalla hieman kahvia ovat kaukaisia! Mi-
ten osaat jarjestaa kaiken? Mista tarvittava tyovoima? Mika se leiripaikka edes olikaan? Mista

ruoat tulevat, kuinka ne valmistetaan? Paniikki!

Nou hata. Askeiset ylimaaraiset sydamenlyonnit olivat odotettavissa. Voit lohduttautua silla,
etta ymmarrat olevasi sitoutunut pestiin. Jarjestelmallisella ajattelulla, hyvilla delegoimis-
taidoilla, ymmarryksella siita, kumpi on peruna ja kumpi porkkana, partiokokemuksella, pro-

jektiluonteisella toiminnalla ja ennen kaikkea hyvalla asenteella syntyy pateva muonittaja.

Muonitusvastaavan tyot ovat projektiluontoisia, silla hankkeella on tietty ajallinen kesto ja se
vaatii tietynlaisia resursseja. Muonitusvastaavan pestia voidaan rinnastaa projektipaallikon
hommiin. Projektin toimintojen selkeyttamista auttaa projektin jakaminen eri vaiheisiin. Tas-
sa tapauksessa se tarkoittaa suunnittelu-, toteutus- seka arviointivaihetta. Suunnitteluvaihe

kestaa pisimpaan, mutta toteutusvaihe vaatii eniten resursseja.

4. Keskeisia osa-alueita

Pestin kokonaisuus kannattaa jaotella osiin, jotta sen sisaltoa ja tarvittavia toimenpiteita on
helpompi ymmartaa. Ruokailuun liittyviin olennaisuuksiin kannattaa tutustua jo ennen suun-
nitteluvaihetta. Leiriolosuhteissa hygienian tarkeys korostuu joukkoruokailun myota, jolloin

muonitustiimin jasenten osaaminen laitetaan testiin.
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Leireilla on mainio tilaisuus toteuttaa partiotoiminnan mukaisia periaatteita kaytannossa, jol-
loin opit siirtyvat jopa huomaamatta pienemmillekin partiolaisille. Ruokalistaa suunniteltaes-
sa tulee huomioida myos erityisruokavaliot, joista on niiden yleistymisen johdosta tullut jo

arkipaivaa.

4.1 Hygieniaosaaminen

Leiriolosuhteissa henkilokohtainen hygienia muonituksen tiimin jasenten keskuudessa on aa-
rimmaisen tarkeaa. Henkilokohtainen hygienia kasittaa pukeutumisen ja omasta terveydesta
seka puhtaudesta huolehtimisen. Elintarvikkeita kasittelevan henkilon tulee olla pukeutunut
tyon edellyttamalla tavalla, lisaksi tyoasun tulee olla puhdas. Kertakayttokasineita tulee vaih-
taa riittavan usein, vahintaan silloin, kun kasineilla on koskettu likaisia pintoja tai muita kon-
taminaation lahteita. Paahine, kuten myssy, lakki, liina tai muu vastaava peittaa hiukset ja
estaa hiusten paasyn elintarvikkeisiin. Tyojalkineet on syyta olla tukevat ja niita suositellaan
kaytettaviksi vain tyopaikalla. Omasta puhtaudesta huolehditaan kaymalla saannollisesti suih-
kussa seka korujen ja kellojen poistamisella, kun pukeudutaan tyoasuun. Elintarvikkeiden
kanssa tyoskentelevan on kiinnitettava erityista huomiota sairauksiin, haavoihin ja ihottumiin

seka ilmoitettava naista muonitusvastaavalle. (Henkilokohtainen hygienia 2011.)

4.2 Elintarvikehygienia

Kun elintarvikkeita osataan kasitella oikein, saastumis- ja ruokamyrkytysriski pienenee. Hyvat
raaka-aineet ja huolellinen valmistus takaavat turvallisen nautinnon. Elintarvikkeita tulee ka-
sitella hygieenisesti jokaisessa elintarvikeketjun vaiheessa. Elintarvikkeiden hygieenisella ka-
sittelylla estetaan elintarvikkeiden mikrobiologista, kemiallista tai fysikaalista saastumista,
elintarvikkeiden pilaantumista seka haitallisten mikrobien lisaantymista ja lisaksi tuhotaan
mikrobeja. Oleellisinta ovat puhtaat kadet, astiat, tyovalineet, tyoymparisto, turhan kosket-
telun valttaminen ja elintarvikkeiden oikeanlainen sailytys. (Elintarvikkeiden hygieeninen ka-
sittely 2010.)

Elintarvikkeiden valmistusvaiheeseen liittyva riski minimoidaan riittavalla lampokasittelylla.
Elintarvikkeen kypsennyslampotilaa ei ole saadetty, mutta kuumana myytavan tai tarjoiltavan
elintarvikkeen kuljetus-, sailytys ja myynti- ja tarjoilulampatilan tulee olla vahintaan +60°C.
Turvallisen elintarvikevalmistuksen mukaan elintarvikkeen lampdtila nousee valmistuksen ai-
kana elintarvikkeen sisdosassa yli +70°C:n lampotilaan ja siipikarjanlihan osalta yli +75°C:n
lampotilaan. Edella mainittuja lampotiloja noudattaen tuhotaan paaosa ruokamyrkytysbak-
teereista, mutta ei valttamatta kaikkia bakteerien itiomuotoja. Kuumennuksen riittavyys tu-

lee tarkastaa mittaamalla vastavalmistetun elintarvikkeen lampatila.
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Lisaksi on hyva arvioida aistinvaraisesti valmiit elintarvikkeet ennen tarjoilua tai myyntiin

asettamista. (Elintarvikkeiden kypsentaminen 2011.)

Kuten edella mainittiin, elintarvikehygienian tulee toteutua jokaisessa elintarvikeketjun vai-
heessa, silla saastuminen eli kontaminaatio voi tapahtua missa tahansa. Saastuminen voi ta-
pahtua suoraan ruoka-aineesta toiseen, likaisten likaisen kasteluveden ja tuhoelainten kautta,
tyovalineiden ja - pintojen tai ilman kautta, kasien tai pisaratartunnan kautta. Elintarvikkeen
pilaantumisen voi havaita maun, hajun, ulkonaon tai muiden ominaisuuksien muuttuessa. Jos-
sain tuotannon tai valmistuksen vaiheessa pilaantunutta tai likaantunutta elintarviketta ei saa
myyda eika tarjoilla ruokana. Elintarvike ei ole - tai tarjoilukelpoinen mikali sairauksia aihe-
uttavat bakteerit ovat paasseet lisaantymaan tai kasittelyyn on osallistunut sairas henkilo,
esimerkiksi salmonellaan sairastunut. (Elintarvikkeiden saastuminen (kontaminaatio) ja pi-

laantuminen 2011.)

4.2.1 Salmonella

Yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja maailmassa ja merkittava kansanterveydellinen ongelma
monissa maissa on salmonella. Suomen kansallisen salmonellavalvontaohjelman ansioista
suomalaisissa tuotantoelaimissa esiintyy kansainvalisesti verrattain erittain vahan salmonella-
tartuntoja. Ruokamyrkytysten syyna Suomessa on yleisimmin ollut saastunut raaka-aine, in-
fektoitunut tyontekija, liian pitka sailytysaika tai virheellinen sailytyslampotila. (Salmonella
2011.)

Salmonellan tuhoamiseen auttaa kuumentaminen, ja siksi ruoka tulee kypsentaa yli +70
°C:seen ja siipikarjanliha yli +75 °C:seen. Kuumentamalla valmistetut elintarvikkeet jaahdyte-
taan enintaan neljassa tunnissa alle +6 °C:seen, silla nopea jaahdytys edistaa ruoan turvalli-
suutta ja sdilyvyytta. Valmis ruoka sdilytetaan jadkaappilampotilassa eli +4 - +6 °C:ssa. Ris-
tisaastuttamisen valttamiseksi raa at ja kypsat eldinkunnan elintarvikkeet sailytetaan erillaan
ja pidetaan huoli, ettei salmonellabakteeri levia kasien, valineiden tai tyopintojen kautta.
Tyontekijan henkilokohtainen hygienia, erityisesti huolellinen kasien pesu ehkaisee bakteerin
leviamista. Salmonellatartunnan saanut tyontekija ei saa kasitella pakkaamattomia elintarvik-
keita. Tartuntatautilain (583/86) 20 §:n mukaan tyontekijan on annettava selvitys terveyden-
tilastaan. Opinnaytetyon tekijan mielesta taman saannoksen soveltaminen suuremmilla lei-
reilla on perusteltua, silla usein epidemiat ovat liittyneet joukkoruokailuun. Lyhytaikaisia
tyontekijoita tulee opastaa turvallisiin tyotapoihin ja valistettava tartuntatautien leviamises-
ta. Elintarviketilojen ja - laitteiden tulee olla kunnossa ja desinfiointiin on kiinnitettava huo-

miota. (Salmonella 2011.)
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4.3 Partion periaatteet toteutuvat ruokailussa

Partion perusideana on antaa vastuuta nuoremmille, niin etta pienimmatkin partiolaiset paa-
sevat osallistumaan puuhiin. (Mita partio on? 2011.) Periaatetta tulee soveltaa my0s ruokailun
jarjestamiseen. Nuoret partiolaiset paasevat osallistumaan ruoanlaittoon kunkin osaamis-
tasonsa mukaan. Yleensa muonitustiimin jasenet rekrytoidaan etukateen, josta kerrotaan li-
saa kappaleessa 5.1. Esimerkiksi leirilla jarjestettavat kokkisota tai haikki muistuttivat parti-

on periaatteista, kun leirilaiset paasevat itse tekemaan ruokansa trangialla.

Partion periaatteiden mukaan vastuu luonnosta ja elinymparistosta kuuluu jokaiselle. Partios-
sa pyritaan sen mukaiseen toimintaan, etta myos tulevilla sukupolvilla on mahdollisuus naut-
tia luonnon monimuotoisuudesta ja puhtaasta ilmasta. (Partio yhteiskunnassa 2011.) Jatelain-
saadannon tavoitteella ja partio toiminnan periaatteilla on yhteista kestavan kehityksen tu-
keminen. (Suomen ymparistokeskus 2006, 12; Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry:n pe-
ruskirja 2008.) Kestava kehitys edistaa luonnonvarojen jarkevaa kayttoa ja ehkaisee jatteista
aiheutuvaa vaaraa tai haittaa. (Ijas & Valimaki 2007, 68.) Partioleirilla toimii yleensa jate-
huollossa siita erikseen vastaava henkilo. Sekajatteen maaran vahentamiseksi leirilaiset opas-
tettiin oikeaoppiseen lajitteluun neuvojen ja selkeiden kylttien avulla. Roskia varten leirilai-
set voivat rakentaa leirin alkaessa telineet erityyppisille roskille. Leirin jalkeen jatteet kulje-

tetaan jatteenlajitteluasemalle lajiteltavaksi.

4.4 Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliolla viitataan tavallisesti terveydellisen syyn tai sairauden vuoksi noudatetta-
vaan ruokavalioon. Niihin lukeutuvat myos kasvisruokavaliot seka uskonnollisia tai eettisia
valintoja tukevat ruokavaliot. (Puolustusvoimien muonituksen ravintosisaltosuositus 2011, 6.)
Viela 25 vuotta sitten erityisruokavaliota noudattavien leirilaisten osuus oli vain 1 %, kun tana
paivana vastaava luku on noin 20 %. (Nase 2010, 2.) Kasvisruokavalion, gluteenittoman ruoka-
valion seka laktoosi-intoleranssin lisaksi leirilaisten keskuudessa esiintyi yksittaisia ruoka-

aineallergioita seka yksi moniallergiatapaus.

Erikoisruokavaliot tulee ottaa huomioon niin, etta ruokavaliota noudattaville suunnitellaan
omat ateriat paaruokaa soveltamalla. Paaruoan aineksia tulee hyodyntaa mahdollisimman
pitkalle, nain olleen saastetaan seka aikaa etta rahaa. Jos ruokana on esimerkiksi perunoita ja
nakkikastiketta, voi perunoita tarjota kaikille ja valmistaa kahta eri kastiketta. Valtavaeston
ruokavaliosta poikkeavia tapauksia on kuitenkin suhteessa kaikkiin leirilaisiin vahan, joten

erikoisruokavalioihin voidaan panostaa kunnolla muuttamatta leirin budjettia.
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4.4.1 Kasvisruokavalio

Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry:n (2006, 63) mukaan kasvisruokavaliota noudatetaan
yleensa eettisista, ekologisista tai terveydellisista syista. Suurin osa kasvisruokailijoista on
laktovegetaristeja eli hyvaksyvat myos maitotuotteiden kayton. Vuosien partioharrastuksen
kokemusten perusteella voin todeta, etta kasvisruokavalio jaa valitettavan usein vaille sen

vaatimaa huomiota leiriolosuhteissa.

Ruokailussa panostetaan siihen ruokaa, jota suurin osa leirilaisista syo ja kasvisruoan suunnit-
telu unohtuu. Perusruokavalion ruokalajeista ne, jotka sopivat kasvissyojalle, kannattaa hyo-
dyntaa mahdollisimman hyvin. Paaaterioiden liha- tai kalaruoka korvataan lampimalla kasvis-
ruoalla, kuten kasvispihveilla ja sienimuhennoksella. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry
2006, 63.) Leikkeleiden sijaan voidaan tarjota juustoja, kasvistahnoja tai kananmunaa. (Ra-
vitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 54.) Vaihtelevan ja monipuolisen kasvisruokavalio
suunnittelu vaatii ammattitaitoa. Aivan kuten sekaruokavalionkin, kasvisruoan tulee herattaa

ruokahalua, tehda kyllaiseksi ja antaa riittavasti ravintoaineita. (Ihanainen ym. 2004, 161.)

4.4.2. Keliakia

Keliakia on elinikainen gluteenin eli vehnan, ohran ja rukiin sisaltaman valkuaisaineen aiheut-
tama sairaus. (Keliakia 2011.) Gluteeni aiheuttaa ohutsuolen limakalvolle tulehduksen ja suo-
linukan vaurion, jolloin ravintoaineiden imeytyminen hairiintyy. Ainoa hoito siihen on glu-
teeniton eli keliakiaruokavalio. (Keliakia sairautena 2011.) Suomessa keliakiaa sairastaa noin
2 % vaestosta eli yli 100 000 henkiloa. (Esiintyvyys 2011.)

Keliaakikon ruokavalio ei sisalla vehnaa, ohraa, ruista tai mitaan naita viljoja sisaltavia ruokia
tai elintarvikkeita. Gluteenittomat viljat, kuten riisi, maissi, tattari, hirssi, teollisesti puhdis-
tettu vehnatarkkelys ja gluteeniton kaura korvaavat poistetut viljatuotteet. (Keliakiaruokava-

lio kaytannossa 2011.)

4.4.3. Laktoosi-intoleranssi

Laktoosi-intoleranssi tarkoittaa laktoosin eli maitosokerin imeytymishairiota. Laktaasientsyy-
min vahentynyt tuotanto tai puuttuminen aiheuttaa erilaisia vatsavaivoja, yksilollinen laktoo-
sin sieto kuitenkin vaihtelee. Ruokavaliossa kiinnitetaan huomiota maitovalmisteisiin ja ruoka-
lajeihin, joiden valmistukseen kaytetaan maitoa tai maitovalmisteita, silla laktoosia on luon-
nossa ainoastaan maidossa. (Puolustusvoimien muonituksen ravintosisaltosuositus 2011, 6.)
Laktoosi-intoleranssi on yleinen vaiva Suomessa, sita esiintyy jopa 17 prosentilla suomalaisis-

ta. (Laktoosi-intoleranssi 2011.)
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4.4.4. Ruoka-aineallergiat

Tavallisimpia ruoka-aineallergioiden aiheuttajia ovat pavut, porkkana, tomaatti, omena, ka-
nanmuna ja kala. Allergia on yliherkkyytta jotakin ruoan sisaltamaa ainetta kohtaan, joka on
yleensa proteiini. Elintarvikkeiden valmistusaineluettelo on syyta lukea tarkkaan ruoka-
aineallergioiden vuoksi. (Erityisruokavaliot 2011.) Allergiat ovat kasvava kansanterveydellinen
ongelma, toki allergioiden yleistymisen syyna on myos allergiaoireiden aiempaa parempi tun-
nistettavuus. Ruoka-aineallergiat ovat yleisia lapsilla, mutta niita esiintyy myos aikuisilla.

(Ruoka-allergiat ja ravitsemus 2008.)

4.4.5. Vilja-allergia

Vilja-allergia ja keliakia voidaan helposti sekoittaa. (Vilja 2010.) Keliakiassa viljan tietty pro-
teiini, gluteeni aiheuttaa ohutsuolen limakalvovaurion, kun vilja-allergian tavallisimmat aihe-
uttajat ovat vehnan, ohran, rukiin ja kauran proteiinit, joskus myos riisi ja maissi. (Vilja 2010;

Keliakia vai vilja-allergia? 2007.) Usein tattari, riisi, hirssi ja maissi sopivat vilja-allergiselle.

Tulee muistaa, etta perinteisten viljatuotteiden, kuten jauhojen, tarkkelyksen, hiutaleiden,
suurimoiden, maltaiden, leseiden, alkioiden, pastan ja nuudelin lisaksi muun muassa jauheli-
hataikinasta valmistetut ruoat, leivitetyt ruoat, suurustetut keitot ja kastikkeet, laatikkoruo-
at, kotikalja, soijakastikkeet, suklaakonvehdit ja lakritsi voivat sisaltaa viljan proteiineja.
(Vilja 2010.) Vilja-allergia on usein ohimenevaa, toisin kuin keliakia. (Keliakia vai vilja-
allergia? 2007.)

5. Suunnitteluvaihe

Onnistunut projekti vaatii alkuvaiheessa selvitysta projektin lahtokohdista (kuva 2). Tiimin
jasenille tulisi olla selvaa vahintaan projektin tausta, asiakkaat, paamaara, projektiorganisaa-
tio seka ongelma-analyysi. (Karlsson, Marttala 2001, 23.) Tassa tapauksessa tausta tarkoittaa
partiotoimintaa, spesifioiden jollain tietylla alueella. Projektipaallikon tulee hahmottaa omat
taustat, mita faktatietoja on ja mita tarvitaan. Asiakkaina ovat leirille osallistuvat partio-
laiset, joiden mieltymyksia ja tarpeita tulee arvioida ruokailua suunniteltaessa. Ongelma-
analyysi pilkkoo projektin kysymykset osiin. Analyysi on toteutussuunnitelmassa. Seuraavaksi
tulee arvioida erilaisia vaihtoehtoja projektin toteuttamiseen. (Karlsson, Marttala 2001, 35.)
Esimerkkina voisi pitaa sita, etta milla tavalla leirin ruokailu tullaan jarjestamaan ja minka-
laista ruokaa siella tarjotaan. Uusien toimintatapojen keksimiseen esittelen yhteisollisia ide-

ointimenetelmia, jotka toimivat ongelmanratkaisutilanteissa.
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Syntyneista ideoista valitaan ne ideat, joita lahdetaan jalostamaan eteenpain. Mikali ideoiden
toteutukseen vaaditaan ylimaaraista rahaa, tulee ideat luonnollisesti hyvaksyttaa leiritoimi-
kunnan kautta.

o PoreraNA KHLYETAN
1 TARANURUKAUKSEN
I~ PERUNAMAR ..,

3 "’L HAUSKIN Vake !

i) T

Kuva 2 Onnistunut projekti vaatii suunnittelua. (Seppo.net)

5.1. Resurssit

Ruokailun jarjestaminen leirille vaatii resursseja, kuten toimitiloja, valineita ja varusteita,
leiripaikan, kontakteja, tiettyja rutiineja, tyovoimaa ja rahoitusta. On erityisen tarkeaa aika-
tauluttaa projekti oikein, jotta kaikelle tarpeelliselle on riittavasti aikaa. Toteutussuunnitel-
ma kasittelee myos esimerkiksi projektin tavoitteita ja rajoituksia. Tekemani toteutussuunni-
telma Lappa 2011 -leirille antaa hyvan esimerkin siita, millainen suunnitelma voi olla. Projek-
tin toteutussuunnitelma on liitteena (Liite 1). Muonitusvastaavan ei tarvitse suunnitelmaa
erikseen kirjata muuta kuin aikataulun ja muistiinpanojen osalta. Perusasiat tulee olla tiedos-
sa, ne kaydaan yleensa lapi pestikeskustelussa, mikali sellaista jarjestetaan. Pesti on par-
tiomainen ilmaus viitaten johonkin tyohon tai tehtavaan. Pestikeskustelun on tarkoitus sitout-
taa pestiin ryhtyva toimeen, asettaa tavoitteita ja luoda hanelle kasitys siita, mita pesti sisal-

taa.

Ensimmaisen leirikokouksen jalkeen muonitusvastaavan pesti on selvilla ja leirin paapiirteet
alkavat hahmottua, kuten leiripaikka ja ajankohta. Kun leirin ruokailuun liittyvat toimintata-
vat ja asiat on paatetty, kuten esimerkiksi se jarjestetaanko kahvilaa tai kioskia leirille, tulee

rekrytoida muonitustiimiin jasenia.
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Kiinnostuneita jasenia voi tiedustella muilta johtajilta tai aikaisemmin muonituksessa toimi-
neilta henkiloilta. Nykyaikana sahkoinen viesti tavoittaa henkilot nopeasti, mutta kannattaa
harkita myos muita rekrytointitapoja. Niin sanottu mainos ”avoimista tyopaikoista” partioko-
lon seinalla voisi olla uudenlainen tapa saada ihmiset kiinnostumaan. Projektin aikana projek-

titiimiin kuuluvien jasenten maara vaihtelee.

Pelinin (2009, 67) mukaan resurssimaara on huipussaan toteutusvaiheessa, tassa tapauksessa
itse leirin aikana. (Pelin 2009, 67.) Leirilla ruokailun jarjestamiseen tarvitaan huomattavasti
enemman tyovoimaan verrattuna esimerkiksi suunnitteluvaiheeseen. Muonitusvastaava paat-
taa itse kuinka paljon tiimin jasenilta tarvitaan panostusta ennen leiria vai tekeeko vastaava
kaikki paatokset ja hoidettavat asiat itse. Projektin edetessa vastaava tiedottaa sovituista
asioista muonitustiimille jatkuvasti. Projektin onnistuminen ja edistyminen on suoraan yhtey-
dessa projektitiimin ryhmahenkeen. Projektitiimi tarkoittaa yhteisiin tavoitteisiin sitoutunutta
ryhmaa, jonka jasenet tukevat toisiaan ja tuloksia aikaansaadaan tehokkaasti. (Pelin 2009,
279.) Tyovuorot tulee laatia ennen leiria varsinkin jos muonitustiimiin kuuluu useampi henkilo

tai leirilla jarjestetaan myos kahvilatoimintaa.

5.2. Ideointimenetelmat

Ideointimenetelmat sopivat tilanteeseen, jossa pyritaan etsimaan uudenlaisia ratkaisuja leiri-
ruokailuun. Erilaiset luovuusmenetelmat auttavat tuottamaan uusia nakokulmia, uusia ideoita
ja uusia ratkaisuja kaikenlaisiin kehittamishankkeisiin. Luovan ongelmaratkaisun prosessi
edellyttaa ideoinnin ja arvioinnin erottamista. Liian aikainen arviointi tyrehdyttaa ideoinnin
ja osallistujien halua tuottaa uusia nakokulmia. Ilmapiiri tulee olla avoin ja osallistujia tulee
rohkaista ideoiden tuottamiseen. Osallistujien tulee tiedostaa, etta maara synnyttaa laatua.
Erilaisia ideointimenetelmia on runsaasti, yhteista niille kaikille on poistaa ajattelun rajoituk-
set seka motivoida kehittamaan ideoita eteenpain. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 143.)
Esittelen seuraavaksi omasta mielestani tuottavimmat ideointimenetelmat; 8x8, kaukaiset
ajatusmallit, yhteen runttaaminen seka aivoriihi. Kyseiset menetelmat aivoriihta lukuun ot-
tamatta ohjaavat ideoitsijoiden ajatuksia tietyn kaavan mukaan eteenpain, jopa humoristisel-
la tavalla, jolloin ideointi on hauskaa. Aivoriihen kayttaminen puolestaan sopii niille, jotka
tarvitsevat ideointiin taysin estottoman tilanteen. Opinnaytetydssa hyodynsin 8x8-
menetelmaa seka kaukaisia ajatusmalleja. Osallistujat olivat hieman nuorempia, joten oli

hyva kayttaa ohjaavia menetelmia, joiden puitteissa syntyi myos huvittavia ajatuksia.
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5.2.1. 8x8-menetelma

8x8-menetelma muistuttaa ajatuskarttaa, mutta on suhteellisen kurinalainen ideointimene-
telma. Ongelma kirjoitetaan paperin keskelle, jonka ymparille kirjoitetaan kahdeksan ongel-
maan liittyvaa nakokulmaa. Kustakin saadusta nakokulmasta tuotetaan vuorostaan kahdeksan
aiheeseen liittyvaa asiaa tai ideaa. (Ojasalo ja muut 2009, 151.) Alla esimerkki 8x8-

menetelmasta sanalle leiri.

teltta rinkka ruokailuvalineet | jasenkortti huivi partion peri- osallistujia uudet taidot | kaikenikaisi
aatteet
lippukunnan Varusteet makuupussi partioviikko Partio partiomainen uudet kave- Leirilaiset ikaluokat
leiri rit
henkilokohtaiset | ensiapu vaatteet vuosimaksu kaikille avoin harrastus leirimuistot kokevat innostuneit:
uutta
oma tiimi ravitsevaa hyvaa ruokaa Varusteet Partio Leirilaiset leirimerkin haikki suunniteltu
tekoa etukateen
kahvila myos Ruokailu leirildiset osal- Ruokailu Ohjelma uintia, sauna | Ohjelma vaihtelevaa
listuvat
ruokailukatos omavalvonta | toimintatavat Ajankohta Tekijat Leiripaikka rasteja ohjelmatiimi | eri-ikaisille
eri ohjelma
kouluista lomaa | aina sama kesalla mahdol- my0s nuoria mukana jo lahella tai yhteiskaytto | luonnon
listavat kauan kaukana keskella
kaikki paasevat | Ajankohta talvella leirinjohtaja | Tekijat eri vastuualu- helposti Leiripaikka kaupungissa
mukaan eet loydettavissa
ei muita syksylla kevaalla konkareita | leiri- innostuneita | liikkuva tuttu rauhassa
menoja organisaatio | pestista leiripaikka | paikka

Kaava 1 8x8 -menetelma.

5.2.2. Kaukaiset ajatusmallit

Kaukaisten ajatusmallien idea on, etta kehittamiskohteen rinnalle asetetaan jokin muu asia,
joka ei millaan tavalla liity kehitettavaan tuotteeseen tai palveluun itsessaan. Taman jalkeen
listataan asian ominaisuuksia ja yritetaan keksia tapoja, miten niita ominaisuuksia voitaisiin
soveltaa "hullun mielekkaalla” tavalla kehittamiskohteeseen. Seuraavaksi sovitus kehitetaan
kaytannossa mahdolliseksi. Esimerkiksi tietokoneen kehittamisessa kaukaa haettu ajatusmalli
voisi olla sadetakki. Sadetakki on vedenpitava, varikas, kestava ja siina on taskuja. Ominai-
suuksia voisi soveltaa tietokoneeseen niin, etta tietokoneesta tulisi vedenkestava, kirkkaan
keltainen tai siina voisi olla erilaisia lokeroita muistiinpanovalineille. Menetelmalla pyritaan
irtautumaan totutuista poluista ja silla syntyykin nopeasti paljon uusia ideoita. (Ojasalo ja
muut 2009, 151.)
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5.2.3. Yhteen runttaaminen

Yhteen runttaaminen on menetelma jossa sattumanvaraisia ideoita ja sanoja yhdistellaan vi-
rikkeiden saamiseksi. Kantavana ideana on synnyttaa uusi idea kahden tai useamman vanhan
idean pohjalta. Kaikki ideat syntyvat jo jostakin olemassa olevasta, mutta idean synnyttami-
seen vaikuttaa se, miten yhdistelma tehdaan. Etsittaessa uutta ratkaisua ongelmaan tai haas-
teeseen, otetaan ajatteluun mukaan jokin sattumanvarainen sana. Se tulee vakisin runtata
osaksi ongelman ratkaisemista. Sattumanvaraiset sanat ohjaavat ajattelua uusille urille ja

synnyttavat uusia assosiaatioita. (Hassinen 2008.)

5.2.4. Aivoriihi

Aivoriihi (engl. Brainstorming) on suosittu ryhmaluovuustekniikka. Tarkoituksena on tuottaa
suuri maara ideoita ongelman ratkaisemiseksi. Kaytannon kokemukset osoittavat, etta aivorii-
hi rikastuttaa ajattelua ja johtaa suurempaan ideamaaraan. Menetelmana se on helppokayt-
toinen ja se soveltuu helposti omaksuttaviin ongelmiin, joihin loytyy useita ratkaisuvaihtoeh-
toja. Aivoriihen ensimmaisessa vaiheessa pyritaan tuottamaan mahdollisimman paljon ideoita,
joita ei saa arvostella viela ideointivaiheen aikana. Ideat esitetaan vuorotellen ja fasilitaatto-
ri kirjaa ne nakyviin. Arviointivaiheessa ideoita tarkastellaan ja arvioidaan kriittisesti. Lopuksi
parhaat ideat valitaan arvioiden perusteella ja niita lahdetaan jatkojalostamaan. (Hassinen
2008, 46.)

5.3. Muonitus mukailee leirin ohjelmaa

Leirikokousten edetessa leiriohjelman runko ja samalla ruokailujen kellonajat alkavat hah-
mottua. Ruokailuajat ja ruoanvalmistustavat perustuvat pitkalti leirin ohjelmaan. Esimerkiksi
leiripaikan ulkopuolella tapahtuva ruokailu tai leirilaisten osallistuminen ruoanvalmistukseen
vaativat erityista huomiota suunnitteluvaiheessa. Ohjelmiston merkittavin ruokailuun vaikut-
tava seikka on se, kuinka eri-ikaisten leirilaisten osallistuminen leirille jarjestetaan. Leirin
kestaessa useamman yon, leirilaiset lahtevat kotiin porrastetusti nuorimmista leirilaisista
aloittaen. Sudenpentuikaiset leirilaiset lahtevat yleensa noin puolessa valissa viikon mittaista
leiria ja hieman vanhemmat seikkailijat ja tarpojat yhden tai kahden yon jalkeen siita. Usein
leiriviikko paattyy siihen, etta paikalle jaavat vain samoajat, vaeltajat, johtajat ja aikuiset.
Johtajaviikonlopun ruokailu on leirikohtainen asia, silla viikonlopun ohjelmavastaava voi olla
kiinnostunut jarjestamaan samalla myos ruokailun sen osalta. Lappa 2011 -leirin ohjelmarun-
ko liitteessa 2 antaa esimerkkia siita, kuinka viikon leirin ohjelmisto voidaan toteuttaa. Ruo-
kailu myotaili ohjelmiston rakennetta esimerkiksi keskiviikkoillan osalta niin, etta iltapala
yhdistyi luontevasti suureen iltanuotioon, jolloin leirilaiset saivat itse grillata ruokansa muun

ohjelman yhteydessa.
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Tavanomaisesta leiriruokailusta poiketen huomiota vaati myos perjantaipaivalla jarjestettava

kokkisota, jolloin leirilaiset valmistivat lounaan joukkueittain annetuista raaka-aineista.

Mahdollinen haikki vaikuttaa muonitukseen riippuen siita, ovatko haikin ruokailut muonitus-
vastaavan vai haikkivastaavan vastuulla. Muonitusvastaavan tulee kiinnittaa huomiota leirissa
paikallaolijoiden eli ruokailijoiden maaraan, haikki vahentaa leirin paikallaolijoita hetkellises-
ti. Lappa 2011 -leirilla tiistain ja keskiviikon valisen yon seikkailijat ja tarpojat olivat haikilla,
jolloin ilta- ja aamupala kuljettiin yorastille. Haikkilaiset valmistivat ateriansa haikin ruoka-
rastilla myos itse. Keskiviikkona sudenpennut valmistivat samoten ateriansa trangioilla. Loput

ruokailuista toteutuivat normaalisti muonitustiimin voimin.

5.4. Ruokalista

Leirille ilmoittautumislomakkeessa tulee olla selvitys leirille osallistujien ruoka-allergioista.
Kun ilmoittautuminen on hoidettu, selviaa paivakohtaiset paikallaolijamaarat leiripaikalla,
erikoisruokavaliot seka budjetti. Tarvittavat ruoka-ainemaarat voidaan laskea kullekin paival-
le erikseen. Lappa 2011 -leirille suunniteltu ruokalista on liitteessa 3. Lappa 2011 -leirin ruo-
kailun jarjestamisessa opinnaytetyon tekija havaitsi, ettei ravinteikkaaseen ruokaan panosta-

minen valttamatta vaadi budjetin venyttamista vaan suunnitelmallisuutta.

5.4.1. Ravitsemuksellisuus

Ruokalistaa suositellaan tarkastelemaan myos energiaravintoaineiden kantilta, silla energian-
kulutus on leiriolosuhteissa suurempaa. Ruoan ollessa ravinteikasta ja tayttavaa, ruoan maa-

raa ei tarvitse nostaa paljoa arkielamaan verrattuna. Vaihtoehdoista kannattaa suosia taysjy-
vavalmisteita, vaharasvaisia, kuitupitoisia ja tuoreita raaka-aineita. Ruokalistaa, annoskokoja

ja ruoka-ainemaarien laskiessa suositellaan hyodyntamaan suurtalousohjelmia.

Opinnaytetyon tekija hyodynsi omassa tyossaan Laurea-ammattikorkeakoulun keittion kayt-
tamaa Aromi-ohjelmaa, joka sisaltaa Kelan ravintosisaltotiedostoja, tarjoaa valmiita resepte-
ja ja laskee ruokamaarien tarpeet annoskokojen ja ruokailijoiden mukaan. Suurtalousohjelmi-
en ruokien ravintoainesisallot ovat suuntaa-antavia, silla ohjelman oletusarvoina ovat suur-

keittion valmistustilat seka palvelun kayttajan suosimat alihankkijat.

Ruokalistan sisaltoa suunniteltaessa on tarkeaa panostaa monipuolisuuteen, tuoreuteen seka
maistuvaan ruokaan, unohtamatta luonnollisesti budjetin asettamia raameja. Lounaan ja pai-
vallisen ateriavalintoja kannattaa punnita ohjelman suhteen myos silta kantilta, kuinka rank-
kaa ohjelma on fyysisesti leirilaisille. Esimerkiksi ennen haikille lahtoa kannattaa tarjota jo-

tain tayttavaa ruokaa.
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Ruokalistaa suunniteltaessa tulee muistaa, ettei paivakohtaisesti lounaalla ja paivallisella tar-
jota samoista raaka-aineista tehtyja ruokia. Tarjoamalla vaihtelevasti liha-, kala-, kana- ja

kasvisruokia taataan ruokavalion monipuolisuus.

Ohjeita ruokalistan ravitsemuksellisuuden varmistamiseen kannattaa hakea valtion ravitse-
musneuvottelukunnan asettamista suosituksista. Uusimmat ravitsemussuositukset on laadittu
vuonna 2005, tietoa saa valtion ravitsemusneuvottelukunnan nettisivuilta
(www.ravitsemusneuvottelukunta.fi) seka valtion ravitsemusneuvottelukunnan kirjoittamasta
kirjasta Suomalaiset ravitsemussuositukset - ravinto ja liikunta tasapainoon 2005. Suomalais-
ten ravitsemussuositusten mukainen ruokavalio sisaltaa taysjyvaviljavalmisteita, kasviksia,
hedelmia, marjoja, perunaa, maitovalmisteita, kalaa, lihaa, kananmunia ja kasvioljyja. Lau-
tasmalli havainnollistaa paivittaista ateriako-

konaisuutta (kuva 3.)

Kuva 3 Malliateria (Kuva-arkisto 2011.)

Puolet lautasesta tulee tayttaa kasviksilla,

kuten raasteilla, salaateilla tai lampimilla
kasvislisakkeilla. Neljannes lautasesta tayte-
taan perunalla, riisilla tai pastalla ja viimeinen neljannes kala-, liha- tai munaruoalla. Liha-
osuus voidaan korvata kasvisruoalla, joka sisaltaa palkokasveja, pahkingita tai siemenia. Ruo-
kajuomasuositus on joko rasvatonta maitoa, piimaa tai vetta. Aterian yhteyteen kuuluu myos
leipa, jonka paalle laitetaan pehmeaa kasvirasvalevitetta. (Valtion ravitsemusneuvottelukun-
ta 2005, 35.)

Kasviksia, marjoja ja hedelmia tulee tarjota runsaasti niiden vitamiini- ja kivennaisainepitoi-
suuksien vuoksi. Kasviksia kannattaa tarjota kypsentamatta sellaisenaan, salaatteina tai raas-
teina. Perunaa suositellaan syotavaksi keitettyna, soseena tai uunissa kypsennettyna ilman
rasvalisaysta. Pahkinat, siemenet, palkokasvit, kuten herneet, pavut ja eri soijavalmisteet
ovat hyvia proteiinin lahteita. Vahasuolaiset viljavalmisteet, kuten taysjyvaleipa, puuro tai
mysli on suositeltavaa tarjottavaa. Kypsennettavia viljavalmisteita, kuten taysjyvariisia tai
tummaa pastaa voidaan kayttaa perunan sijasta. Viljavalmisteista saadaan energiaa, hiilihyd-

raattia, proteiinia, kuitua, B-vitamiinia seka kivennaisaineita.
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Maitovalmisteista suositaan rasvattomia tai vaharasvaisia valmisteita. Maito ja piima ovat suo-
siteltavia ruokajuomia, mutta leireilla budjetti tuskin riittaa niiden tarjoamiseen. Muuten
maitovalmisteiden proteiineja, kalsiumia, jodia, eraita kivennaisaineita ja B-vitamiinia saa-
daan esimerkiksi juustosta, jogurtista ja viilista. Tulee kuitenkin kiinnittaa huomiota maustet-
tujen jogurttien ja viilien sokeripitoisuuteen. Valtion ravitsemusneuvottelukunta suosittelee
kalaa syotavaksi ainakin kahdesti viikossa, mutta leirilla budjetti tulee todennakoisesti vas-

taan. Paivittaiseen kayttoon suositellaan vaharasvaista lihaa.

Liha, kala ja kananmuna sisaltavat runsaasti hyvalaatuista proteiinia seka A- ja B-vitamiineja.
Kalassa on lisaksi D-vitamiineja ja pehmeaa rasvaa. Rasvojen osalta tulee suosia kasvisoljyja,
rasiamargariineja, levitteita ja oljypohjaisia salaatinkastikkeita. Ravintorasvat sisaltavat run-
saasti energiaa ja rasvaliukoisia vitamiineja, kasvisoljyt, levitteet ja juoksevat kasvisoljyval-
misteet puolestaan terveydelle edullista pehmeaa rasvaa. Paljon sokeria tai suolaa sisaltavien

elintarvikkeiden kayttoa tulisi valttaa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 36 - 39.)

5.4.2. Budjetointi

Budjetin osalta monella lippukunnalla tai alueella on ohjeistava euromaara jokaista leirilaista
kohden. Budjetti voi olla esimerkiksi viisi euroa yhta leirilaista kohden yhdessa paivassa, kun-
han tulot kattavat kustannukset. Suurkeittioiden kayttamat ruokailun suunnitteluun tarkoite-
tut sovellukset laskevat myos kustannuksia, mutta ne ovat tassa tapauksessa vain suuntaa-
antavia, silla ohjelmistot laskevat kustannukset yrityksen suosiman tukun tuotehintojen ja
isojen tilauserien mukaan. Leirin tuloista eli ainakin leirimaksuista saa hahmotettua, kuinka
paljon rahaa on kaytettavissa. Kannattaa vahentaa ensin pakolliset ja tiedossa olevat menot,

jolloin nahdaan paljonko rahaa jaa muuhun.

5.5. Hankinnat

Suoritettavat hankinnat kannattaa jakaa esimerkiksi kahteen ryhmaan; paivittain kaytettaviin
tuoretavaroihin seka sailyviin elintarvikkeisiin. Sailyvat elintarvikkeet voidaan hankkia ennen
leiria, taloudellisesti ajatelleen esimerkiksi suoraan tukusta tai jostain elintarvikemyymalas-
ta, johon voidaan laatia tarjouspyynto hankittavista tarvikkeista. Vinkki on hyodyntaa mah-
dollisia suhteita tai suurien ostomaarien alennuksia. Hyvan ostopaikan loydyttya, kannattaa
punnita menoja ja kuluja, silla pitka valimatka edulliseen elintarvikekauppaan voi tulla kal-
liimmaksi kuin lahelta hankitut normaalihintaiset tuotteet. Luonnollisesti leiripaikan varustus-
taso tulee tarkastaa, jotta muonitusvastaava osaa kertoa eri lippukunnille mita tulee tuoda
mukanaan ja taytyyko hankkia kokonaan jotain uutta. Pysyvien hankintojen, kuten lettupan-
nujen, veloitus tulee pohtia niiden lopullisten kayttajien mukaan. Veloitetaanko summa leiri-

budjetista vai lippukunnan omalta tililta?
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Paivittain kaytettavien tuoretavaroiden hankinta riippuu leiripaikan kylmasailytystiloista.
Usein tilat eivat ole niin suuret, etta viikon mittaisen leirin hankinnat voitaisiin tehda kerral-
la. Katevin ja hyodyllisin tapa hankkia tuoretavarat on tehda yhteistyosopimus leiripaikan la-
heisyydesta loytyvan elintarvikekaupan kanssa. Jos vaihtoehtoja kauppojen suhteen on use-
ampi, kannattaa valita se, jossa on monipuolisin valikoima. Yhteistyohalukkuutta tiedustel-

laan hyvissa ajoin ennen leiria ja selitetaan kuinka yhteistyo toimisi.

Kun osallistujamaarat ja ruokalista ovat selvilla, voidaan yhteistyossa toimivaan elintarvike-
kauppaan ilmoittaa paivakohtaiset kuormat. Kaupan henkilokunta kasaa paivittain haettavat
elintarvikkeet yhteen kuormaan, josta leirin tekijoiden on ne helppo noutaa. Kuormien sisal-
toon tulee kiinnittaa erityista huomiota, silla siina voi helposti syntya epaselvyyksia. Lisaksi
on yksinkertaisempaa, kun kauppaan on yhteydessa vain yksi leirin tekija. Nain pysytaan ajan
tasalla ja tiedetaan mita on sovittu. Budjetin kannalta on viisainta tehda elintarvikekauppaan

tarjouspyynto, jolloin voidaan suuren tilausmaaran ansiosta saada alennusta.

Leirille osallistuvista lippukunnista tulee kerata varustelistat, jotta leirin osallistujamaaran
selvittya, osataan kertoa eri osapuolille mita pitaa tuoda mukanaan. Kaikkien lippukuntien
omat tavarat tulee olla nimikoituna. Joskus voi olla helpompaa kerata tarvittavat tavarat lip-
pukunnista aihealueittain, esimerkiksi niin, etta yksi lippukunta tuo kaikki keittiovalineet,
toinen ohjelmaan tarvittavat rekvisiitat. Nain leirin loputtua saastytaan epaselvyyksilta, tosin
harvemmin yhden lippukunnan varustustaso riittaa kattamaan esimerkiksi koko leirin muoni-

tukseen tarvittavat valineet.

Jalki-ilmoittautumisten ja peruuntumisten osalta kannattaa osallistujamaarat tarkastaa viela
kerran. Pienet vaihtelut paikallaolijoista ei vaikuta suunniteltuihin ruokamaariin, mutta leirin
jalkeinen tarkka raportointi auttaa seuraavia muonitusvastaavia arvioimaan ruokamaarien

tarpeet paremmin. Juuri ennen leiria yhta asiaa ei voi korostaa litkaa; asioiden varmistelu on

tarkeaa! Asioiden tulee edeta sovitulla tavalla. Sitten vain leirikuumeen nousua...

6. Toteutusvaihe

Seuraava vaihe on aloittaa itse projektin toteutus. Suunnitelmat sovelletaan tassa vaiheessa
kaytantoon. (Karlsson, Marttala 2001, 75.) Toteutus leirilla riippuu paljolti suunnitteluvaiheen
panostuksesta. Odottamattomia tilanteita tulee vaistamatta eteen, jolloin muonitusvastaavan

sovellustaidot pistetaan kokeeseen.

Mikali toteutuksessa on paadytty ratkaisuun, jossa paivittaiset tuoretavarat noudetaan lahi-
kaupasta, on hyva olla lista valmiina kaikista tuotteista. Listan avulla voidaan tarkistaa, etta

kaikki sovitut tuotteet ovat noudettavissa.
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Laskutus voidaan hoitaa joko jalkikateen tai niin, etta jokaisen paivan ostoksen maksetaan
haettaessa. Yleensa laskutuksesta aiheutuu muutaman euron laskutuslisa, mutta mielestani on
yksinkertaisempaa maksaa kaikki kerralla ja myos kaupassa kaydessa saastyy aikaa. Lappa
2011 -leirilla kaupassakaynti oli jarjestetty niin, etta joku aikuisista kavi noutamassa sovitut
tuotteet aina aamupalan jalkeen. Jokaisella kerralla haettiin kyseisen paivan lounaan, paival-
lisen, iltapalan seka seuraavan aamun tarvikkeet. Ajankohta kaupassa kayntiin todettiin mai-
nioksi, silla kylmasailytystilat eivat missaan vaiheessa kayneet liian ahtaiksi ja ruoat saatiin

noudettua tarpeeksi ajoissa ruoanvalmistukseen nahden.

Mikali muonitustiimiin kuuluu useampi henkilo, on kannattavaa pitaa paivittain palavereita
tiimin seka myos muiden johtajien ja aikuisten kanssa. Kaikki pysyvat tilanteen tasalla ja pa-
lavereissa on hyva kayda lapi paivan onnistuneita seka epaonnistuneita toimintatapoja. Kaikil-
le leirilaisille tulee ehdottomasti olla tarjolla riittavasti ruokaa niin, ettei kellekaan jaa nalka
ruokailun jalkeen. Ja toisaalta ruoan liiallista poisheittamista tulee valttaa. Ruokaa on hyva
varata mieluummin liikaa kuin liian vahan, varsinkin muutamalle ensimmaiselle paivalle, jol-
loin ruoan todellinen menekki voidaan todeta. Palavereissa tulee ideoida mita mahdollisesti
ylijaaneille ruoille tuli tehda, miten ne voitaisiin hyodyntaa. Vaihtoehtoisia toimintatapoja on
peruuttaa tai vahentaa seuraavien paivien tuoretavara tilauksia mikali mahdollista, hyodyntaa
ruokia esimerkiksi seuraavan paivien salaatteihin tai muuhun, jarjestaa kokkisota, jolloin lei-
rilaisille tarjotaan keittion raaka-aineita ruoanvalmistukseen. Leirin loppupaahan voi myos
jattaa jonkin aterian viela avoimeksi, jolloin valmistetaan jotain ylijaaneista raaka-aineista ja
ostetaan jotain muuta taydentamaan ateriaa. Palavereissa tulee seurata myos budjettia. Bud-
jetin ylittyessa kannattaa pohtia, jos jotain voisi jattaa pois tulevilta paivilta tai vastaavasti

hankkia jotain kivaa yllatysta leirilaisille budjetin niin salliessa.

Leirilaisten osallistuminen muonitukseen liittyviin askareisiin on suotavaa. Varsinkin tarpojat,
samoajat ja vaeltajat voivat suorittaa palvelustehtavia, eli auttaa leirin paivittaisissa tehta-
vissa. He ovat mainioksi hyodyksi ruoanvalmistuksessa, ruoan jakamisessa leirilaisille seka tis-

kivesien hoitamisessa.

7. Arviointivaihe

Projektin viimeinen vaihe on esitella projektin tuloksia. (Karlsson, Marttala 2001, 97.) Ruus-
kan (2001, 183) mukaan projektin paatyttya tulee projektipaallikon uskaltaa sanoa mielipi-
teensa rehellisesti projektin kulusta, epakohtien ohella on syyta esittaa myos parannusehdo-
tuksia. (Ruuska 2001, 183.) Leirilaisilta ja johtajilta kannattaa kerata palautetta ruokailusta,
silla kehittamisenvaraa on aina ja on myos mukavaa kuulla positiivista palautetta. Palaut-
teenkeruumenetelmana voi kayttaa kyselylomaketta, avointa kerrontaa, taydennettavia lau-

seita (palautteen antajien pitaa jatkaa lauseita, esim. "mielestani paras ruoka leirilla oli...”).
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Voidaan kayttaa myos hyvin yksinkertaista palautteenantoa punaisilla ja vihreilla lapuilla. La-
put edustavat negatiivista ja positiivista kokemusta ja jokainen ruokailija tipauttaa aina ruo-

kailun jalkeen vihrean tai punaisen lapun palautelaatikkoon.

Leirikohtaisista panostuksista saisi kaiken hyodyn irti, mikali leirinjalkeiseen raportointiin jak-
settaisiin perehtya riittavasti. Muonituksen osalta kirjataan ylos ruokailijamaarat, todellinen
menekki ruoan suhteen, reseptit, onnistumisiin ja epaonnistumisiin johtaneet syyt seka kehi-
tysideoita. Alueen leirien loppuraportit on hyva kerata samaan kansioon, jotta merkintoihin
on helppo palata aina uutta leiria suunniteltaessa. Kansion osa-alueita muonituksen lisaksi
ovat esimerkiksi logistiikka, hygienia, ohjelma, johtajahuolto, tiedotus, leirilehti, majoittu-

minen, haikki ja turvallisuus.

8. Viiden pisteen vihjeet

- Mita paremmin suunnitteluvaihe on toteutettu, sita paremmin asiat rullaavat leirilla
ja jokaiselle jaa aikaa muuhunkin.

- Varmista, varmista ja varmista.

- Hyvaksi ja kehitettaviksi havaitut asiat tulee merkata muistiin jo suunnitteluvaiheessa
ja leirin aikana. Asiat kaydaan leirin jalkeen lavitse - virheista opitaan ja hyvat kay-
tanteet muistetaan!

- Ei saa stressaa liikaa - loppujen lopuksi partio on kiva harrastus © pitaa osata suhtau-
tua asioihin myos tarvittaessa huumorilla.
ta ensimmainen on esihuuhtelu, seuraavana pesuvesi ja kaksi viimeista huuhtelua var-
ten. Tiskivesien vaihtaminen tapahtuu lineaarisesti, ensimmainen huuhteluvesi kaade-
taan pois, aikaisemmasta pesuvedesta tulee esihuuhteluvesi, ensimmaisesta jalki-
huuhteluvedesta tulee pesuvesi ja viimeinen jalkihuuhtelu vesi vaihdetaan uuteen.
Nain ollen viimeinen huuhteluvesi pysyy aina kuumimpana ja vedet saadaan hyodyn-
nettya hyvin.

- Oikean annoskoon arviointi on tarkeaa.

- Innostus tarttuu myos muihin!
9. Lisatietoa aiheittain
Ravitsemuksellisuudesta

- Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005. Suomalaiset ravitsemussuositukset - ravinto

ja lilkunta tasapainoon. Helsinki: Edita Publishing.

- Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009. Erityisruokavaliot - opas ammattilaisille. 7.

painos. Helsinki: Dieettimedia.
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- Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2006. Ravitsemus ja ruokavalio. 6. painos. Helsin-

ki: Dieettimedia.

- Haglund, B., Huupponen, T., Ventola, A. & Hakala-Lahtinen, P. 2010. Ihmisen ravit-
semus. 10. painos. Helsinki: WSQOYpro.

Hygieniaosaamisesta
- ljas, T., valimaki, M. 2007. Tunne hygieniaosaaminen. Helsinki: Otava.
- Leander, M., Purontaus, S., Poylio, M. & Sipila, K. 2004. Ruokaa & puhtautta - Kylla
hoituu. Porvoo: WSOY.

- Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran kotisivut (www.evira.fi)

Ideointimenetelmista
- Ojasalo, K., Moilanen, T & Ritalahti, J. 2009. Kehittamistyon menetelmat - Uudenlais-

ta osaamista liiketoimintaan. Helsinki: WSOYpro.

Projektinhallinnasta
- Pelin, R. 2009. Projektihallinnankasikirja. 6. painos. Helsinki: Gummerus.

- Ruuska, K. 2001. Projekti hallintaan. Jyvaskyla: Gummerus.

Budjetoinnista
- Hirvonen, P. & Nikula, A. 2008. Taloushallinnon perusteet. Helsinki: Edita.

Muonittamisesta
- Puolustusvoimien muonituksen ravintosisaltosuositus 2011. Evira. Viitattu 17.10.2011.

http://www.evira.fi/attachments/vrn/puolustusvoimat.pdf
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Liite 1. Projektin toteutussuunnitelma.

Projekti: Ruokailun jarjestaminen Ita-Uudenmaan alueen partioleirille kesalla 2011.

1. Ongelma - analyysi

Ongelman kuvaus
Ruokailun jarjestamiseen liittyvat kysymykset ovat seuraavanlaisia:
- Miten loytaa luotettavat alihankkijat
- Miten ruokalista suunnitellaan
- Miten tyovuorot jaetaan
- Miten laskea ruoan tayttamat ravitsemussuositukset
- Mista leiripaikalle saadaan tarvittavat varusteet

- Miten soveltaa hygieniaosaamista tai omavalvontaa leiriolosuhteisiin

Tieto
Projektipaallikkona hankin tietoa seuraavista ruokailuun liittyvista asioista:
- Hygieniaosaaminen, omavalvonta, turvallisuus keittiossa
- Ravitsemussuositukset
- Budjetointi
- Aikaisempien leirien loppuraporttien hyodyntaminen

- Projektinhallinta ja projektin vetaminen liittyen omaan tyohoni

2. Tavoite

Projektin tavoitteena on tarjota leirilaisille leiriruokaelamyksia, ruoan ollessa seka maittavaa
etta ravitsevaa. Tavoitteena on kehittaa leiriruokailuun uusia toteutustapoja tiimin avulla
seka ottaa mahdollisimman monta nakokantaa, kuten omavalvonta ja ravitsemussuositukset,
ruokailun jarjestamisessa huomioon. Paamaara on saavutettu, kun toimeksiantaja, mina ja
leirilaiset ovat tyytyvaisia, tiimi on ollut toimiva, ruokailuntoteuttamistapoja on kehitetty tai

uusia ideoita siihen liittyen on syntynyt.

3. Rajoitukset

Suurin vaikuttaja leiriruokailun reunaehtoihin on budjetti. Budjetti on taysin sidonnainen lei-
rin osallistujamaaraan. Toiseksi eniten leiriruokailua rajoittavat leiriolosuhteet ja leiripaikan
pieni keittio. Taloudellisesti katsoen ehdotonta budjettia voi auttaa esimerkiksi elintarvike-
kauppaan olevien suhteiden hyodyntaminen ja leiriolosuhteisiin voi varautua ennakoimalla

tarvittavat varusteet tarkkaan.
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4. Budjetti

Leirin ruokailun budjetti on suoraan verrannollinen leirin osallistujamaaraan, joten budjetti

selviaa ilmoittautumisten jalkeen.

5. Menetelmien valinta

Projektin aikana tullaan kayttamaan tiedonkeruu- seka ideointimenetelmia. Projekti alkaa
tiedonkeruulla, silla aiheesta taytyy kerata mahdollisimman paljon tietoa. Ideointimenetelmia
tullaan kayttamaan ennen leiria, suunniteltaessa ruokalistaa ja vaihtoehtoisia tapoja ruokai-
lun toteuttamiseen. Leirin aikana leirilaisilta kerataan mielipiteita ruokailusta kyselyn muo-

dossa ja leirin jalkeen haastattelen toimeksiantajaa.

6. Aikataulu

Koko opinnaytetyoprojektin ajan tiedonkeruu ja kirjoittaminen

Vko 3 ensimmainen alueleirikokous leirista (alustava sopiminen toimenpiteista, pesteista, lei-
rin ajankohdasta jne.)

Vko 4 kirjoittaminen aiheesta omavalvonta, jatehuolto, lippukunnan varusteluettelon tarkis-
taminen.

Vkot 5-6 tiimin kasaaminen. Koulussa opetusta tiedonkeruusta.

Vko 6 kirjoittaminen aiheesta projektinhallinta, ravitsemus, tiedonkeruu muiden leirien lop-
puraporteista

Vko 7 tiedonkeruu ja kirjoittaminen

Vko 8 tiedonkeruu ja ont:n seka tutkimussuunnitelman kirjoittaminen. Koulussa tutkimukselli-
nen kirjoittaminen aiheena.

Vko 9 toinen alueleirikokous (muiden lippukuntien varusteluettelot, tarkempi sopiminen lei-
rista jne.) Tutkimussuunnitelman palautus 1.3.

Vko 10 Koulussa tutkimussuunnitelmien esittelya

Vko 11 yhteys alihankkijoihin. Koulussa tutkimussuunnitelmien esittelya

Vko 12 manuaalin sisallysluettelon, ulkoasun, kuvituksen suunnittelu ja mahdollisesti kirjoit-
taminen. Koulussa workshop.

Vko 13 Ideointikokous (sis. ideointimenetelmat, ruokalistan suunnittelu jne). Lisaksi kolmas
leirikokous.

Vko 14 Manuaalin ja ont:n jatkaminen. Koulussa workshop.

Vko 15 -17 tiedonkeruu ja kirjoittaminen

Toukokuun aikana BarLaurean Aromi - ohjelman avulla ravintosisaltojen laskeminen.
Touko/kesakuun aikana lilijarvelle tarkistamaan mita tarvikkeita keittiosta loytyy -> sen jal-

keen lippukunnille viestit, mita leirille pitaa tuoda mukanaan.
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Vko 18 Koulussa arvioiva seminaari

Vko 19 Osallistujamaarat selvilla. Ruokamaarien laskenta, elintarvikekauppaan tiedot tarvit-
tavista maarista jne. Keittiotiimin jasenten selkiytyminen (eli keta ajatellusta tiimista osallis-
tuu leirille). Lisaksi neljas leirikokous.

Vko 23 Viides leirikokous (?).

Vko 30 alueleiri

Vko 31 palautteiden kasittely ja toimeksiantajan haastattelu projektin onnistuneisuudesta
Vko 31 - 32 palautteiden, haastattelun, omien kokemuksien, pohdintojen kasaaminen opin-
naytetyohon.

Vko 35- opinnaytetyo projektin jatkaminen koulussa/Opinnaytetyo valmis.

7. Informaation kasittely

Tilanteessa, jossa tiimin jasenet tai muut leirilaiset saavat ristiriitaista tietoa ruokailuun liit-
tyen, kehotetaan aina kaantymaan ruokailusta vastaavan henkilon eli opinnaytetyon tekijan

puoleen.

8. Toivottu tulos

Toivottu tulos tarkoittaa tyytyvaisia leirilaisia, toimeksiantajaa, opettajia ja opinnaytetyon
tekijaa. Projektin katsotaan onnistuneen kun osapuolet ovat tyytyvaisia siihen, miten ruokailu
jarjestettiin, minkalaista ruokaa oli tarjolla ja miten asiat hoidettiin. Toivottua on myos toi-

meksiantajan tyytyvaisyys ruokailun jarjestamista kasittelevaan manuaaliin.



Liite 2. Leirin ohjelmarunko.

10.00

Leirilaisten saapuminen, vah-

vuus 65 henkiloa leirissa

Rakentelua

13.00 -16.00

Rakentelua

10.00 - 12.00

Leirimerkin tekoa

13.00 - 16.00

Haikkivalmistelut ja uinti +

sauna
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10.00 - 12.00

Sudenpennut kiertavat rasteja

13.00 - 16.00

Rasteja, saapuminen leiripai-
kalle
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17.00

Iltaohjelmaa, avajaiset

17.00

Seikkailijat + tarpojat haikille,

sudenpennuille ohjelmaa leiri-

paikalla

17.00 - 18.00

Kaikki saunaan ja uimaan (seik-
kailijat + tarpojat palattuaan

takaisin haikilta)




10.00

Kaikki kiertavat ryhmittain

liljarven

13.00 - 16.00

Olympialaiset

(sekaryhmat, 6 rastia)

17.00 - 19.00

Sudenpennut kotiin, vahvuus
40 henkiloa

10.00 - 11.00

Sammutuspeite + muut harjoi-
tukset

13.00 - 16.00

Leirin purku ja siivous

17.00 - 19.00

Seikkailijat ja tarpojat kotiin,

vahvuus 20 henkiloa
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10.00 - 12.00

Ohjelmaa

13.00 - 16.00

Ohjelmaa

17.00 - 18.00

Ohjelmaa
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Liite 3. Lappa 2011 -leirin ruokalista.
Ateria Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Lounas Broilerikastiket- | Makkarakastiket- | Kinkkupastaa Katkarapuja ja Kokkisota

ta ja pastaa

Kasvis: Soija-

rouhekastike

Moniallerginen:
Ruokavalioon so-
pivia mausteita,

Oma annos

Gluteeniton: riisia

ta ja perunaa

Kasvis: Soijarouhe-

kastike ja riisi

Moniallergia: Ruo-
kavalioon sopivia
mausteita, oma

annos

Yksittaiset allergi-

(leirilaiset val-
mistivat itse

trangioilla)

Kasvis: Soijarouhe-
vihannessekoitus

Gluteeniton: riisia

Yksittaiset allergiat

tonnikalaa sieni-
kastikkeessa seka

nuudeleita

Kasvis: Kasviskasti-
ketta

Gluteeniton: riisia

Moniallergia: Ruo-

kavalioon sopivia

Leirilaiset valmisti-
vat ruokaa anne-
tuista raaka-

aineista

Joukkueet ottivat

itse erityisruokavaliot

huomioon.

at: Oma kastike ja moniallergia: aineksia, oma an-
ilman vihanneksia Ruokavalioon sopi- nos

via vihanneksia,

omat annokset Ei kalaa: Maka-

ronilaatikkoa
Paivallinen | Kinkkukiusaus Broilericurrya ja Jauhelihakeittoa | Possukastiketta ja | Kalakeittoa
riisia perunaa
Kasvis: Kasviskasti- Kasvis:
Kasvis: Kasvis- ke Kasvis: Kasvismaka- Kasvis:

kiusaus

Moniallergia: Ruo-
kavalioon sopivia
mausteita, oma

annos

ronilaatikko

Yksittaiset allergiat
ja moniallergia:
Ruokavalioon sopi-
via vihanneksia,

omat annokset

Kasvismakaronilaa-
tikko

Moniallergia: Ruo-
kavalioon sopivia

aineksia, oma an-
nos

Pinaattikeittoa

Yksittaiset allergiat
ja moniallergia: Ruo-
kavalioon sopivia

vihanneksia, omat
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annokset

Ei kalaa: Pinaattikeit-

toa

Erityis-

huomiot

Iltapala leirissa ja
haikilla

Aamupala leirissa

ja haikilla
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Liite 15 Esimerkki leirilla suoritetusta kyselylomakkeesta

Mita mielta olit/olet leirin ruoista?

”Kaikkea oli riittavasti, ei tullut tunne ”ala anna paljon, etta riittaa kaikille”. On saanut sant-
sata, leipaa on ollut reilusti. Kiitos.”

Mika oli mielestasi parasta?

”Johtajien kinkkupasta ja tonnikala-katkarapukastike jees! Ruoka yksinkertaista leirimuonaa;
kaikissa maku kohdallaan. Salaattia oli aina reilusti.”

Mita jait kaipaamaan?

”Salaatinkastike... kiva kun leirilla oli!!!”

Oliko ruokaa mielestasi tarpeeksi?

”Kylla aina sain vatsan tayteen!”



