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1 Johdanto

Pyrkimys kasvispainotteisempiin ruokailutottumuksiin ja lihansydnnin vahentdmiseen
on voimistunut viime vuosina sekd ymparisto- ettd terveyssyista (McMichael, Powles,
Butler & Uauy 2007). Ruokailutottumuksia muuttamalla voidaan vaikuttaa
merkittavasti ruoantuotannon ja -kulutuksen aiheuttamiin ympéristovaikutuksiin
(Hallstrom, Carlsson-Kanyama & Borjesson 2015; Springmann ym. 2018; Willett ym.
2019). Ruoka on asumisen ja liikkumisen ohella suomalaisten suurimpia paastojen
ldhteitd, ja sen osuus kotitalouksien hiilijalanjéljestd on noin viidennes (Savolainen,
Méenpad, Nissinen & Salo 2019, 32). Lihan ja maitotuotteiden kulutusta véhentamalla
ruoan ilmastovaikutuksia voidaan pienentdd merkittavasti, silla lihan ja
maitotuotteiden osuus ruoan hiilijalanjaljestd on jopa 73 prosenttia (Lettenmeier,
Akeniji, Toivio, Koide & Amellina 2019, 31). Suomalaiset syévat lihaa huomattavasti
yli suositusten, joten lihansydnnin véahentdminen on myaos terveytta edistavda muutos

ruokavaliossa (Kaartinen ym. 2018, 56; Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 22).

Suomalainen kouluruokailu tarjoaa mielenkiintoisen ikkunan tarkastella, miten
muutos kohti ympaériston ja terveyden kannalta kestdvampié ruokailutottumuksia voisi
tapahtua (Kaljonen, Peltola, Kettunen, Salo & Furman 2018c). Joukkoruokailulla on
erityinen rooli suomalaisten ruokailutottumusten ja ruoan kulutuksen muovaajana, ja
se on perinteisesti ollut terveysinterventioiden ja ravitsemusvalistuksen vakiokohde.
Kouluruokailun kautta on vaikutettu onnistuneesti esimerkiksi suomalaisten
lisdkesalaatin kayttoon (Makela & Niva 2016, 33), ja se on toiminut tdrkednd kanavana
maidon menekinedistdmiseen ja aseman vakiinnuttamiseen osaksi suomalaisten
késityksid tdyspainoisesta ateriasta (Maa- ja metsatalousministerio 2015, 8). Nyt
julkisin varoin rahoitettuun kouluruokailuun kohdistuu odotuksia toimia entistd

vahvemmin my®s ilmasto- ja ymparistopoliittisena ohjauskeinona.

Kouluruokailulla on Suomessa pitkat perinteet ja vankka institutionaalinen asema. Sen
toteuttamista sd&nnell&&n monin julkisin ohjauskeinoin, joista yksi tarkeimmista on
valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuositukset. Uusimmassa koulu-
ruokailusuosituksessa ravitsemusneuvottelukunta suosittaa ensimmaéistd kertaa
vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoamista kouluissa paivittdin kaikille oppilaille
toisena péaruokavaihtoehtona (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 35). Uusi

suositus luo mielenkiintoisen asetelman tarkastella kasvisruokailun kehittdmista



kouluissa seka sit4, miten vapaavalintainen kasvisruoka sovitetaan osaksi

vuosikymmenien aikana juurtuneita arkisia kaytantoja.

Kouluruokailun tutkimus on aiemmin keskittynyt pitkalti kasvatus- ja ravitsemusnéko-
kulmiin, mutta viime vuosina kestadvéan kehityksen nakdkulmat ovat vahvistuneet.
Stefan Wahlen, Eva Heiskanen ja Kristiina Aalto (2012) tarkastelivat
kasvisruokapéivan kayttoonottoa yrityksend edistaa kestavaa kuluttamista julkisissa
ruokapalveluissa. Chiara Lombardini ja Leena Lankoski (2013) tutkivat niin ik&éan
kasvisruokapéivan vaikutuksia oppilaiden sydmiseen ja héavikkiin. Suomen
ympéristokeskuksen Kestavan kouluruokailun kokeilut -hankkeessa tuotamme uutta
tietoa kasvispainotteisemman ruokailun edistdmisestd kouluissa (Kaljonen ym.
2018c).

Perinteisesti  kouluruokailua on tarkasteltu ruokakéyttdytymistd ohjaavana
instituutiona. Tassa tutkielmassa keskityn sen sijaan kouluruokailuinstituution omiin
kéaytantoihin. Olen kiinnostunut siitd, mita keittidissa tapahtuu, kun vapaavalintainen
kasvisruoka tuodaan osaksi kouluruokailua. Tarkastelen kouluruokailun kéytantoja
kouluruoan valmistajien eli ruokapalveluhenkiléston nékokulmasta. Aiemmin
ruokapalveluhenkiloston ndkokulmaa kestavan kehityksen edistdmiseen ovat tutkineet
muun muassa Minna Mikkola, joka tarkasteli ruokapalveluhenkildston ammatti-
identiteetin rakentumisen tukemista kestédvan kehityksen edistamista tukevaksi (2009;
2012) sek&d Minna Kaljonen, joka on tutkinut muun muassa ilmastoruokamerkin
kayttoonoton aiheuttamia muutoksia henkiléstoravintolan keittiossa (Kaljonen &
Lyytimaki 2016; Kaljonen, Peltola, Salo & Furman 2019).

Kouluruokailu on kuluttajaeckonomian oppiaineen kannalta mielenkiintoinen
tutkimuskohde siksi, ettd se on vahva arkisen ruokailun konteksti. Kouluruokaa
valmistetaan ldhes 960 000 annosta péivassd, 170 miljoonaa annosta vuodessa
(Lintukangas & Palojoki 2016, 7). Kouluruokailu siis rytmittad satojen tuhansien
suomalaisten arkea (Ruckenstein 2012, 156). Oppivelvollisuutensa aikana oppilas
ruokailee koulussa keskimdarin 1700 kertaa, jolloin ruokalassa vietettyja tunteja
kertyy noin 900 (Lintukangas & Palojoki 2016, 7). Kouluruokailu on
institutionaalinen, julkisin varoin jarjestetty kuluttamisen muoto. Kuluttajaekonomian
oppiaineessa kouluruokailua on aiemmin tarkasteltu Elina Kyton (2013) opinnéyte-

tyossa Aistittava laatu kouluruoan hyvaksymisen perustana.



Tutkielmani etenee siten, ettd luvussa kaksi kdyn 1api kouluruokailua, ruokapalvelu-
henkildstoa ja kasvisruokailun edistamista kouluissa kasittelevaa tutkimusta. Tdéman
jalkeen kuvaan tutkielmani viitekehyksen. Neljannessa luvussa esittelen tutkimus-
tehtdvan sekd kuvaan kayttdméani menetelmat ja aineiston. Luvussa viisi siirryn
tulosteni, kasvisruokailun aseman parantamisen nostattamien jannitteiden ja
ruokapalveluhenkildston ratkaisuyritysten esittelyyn. Luvussa Kkuusi vertailen
tuloksiani aiempiin tutkimuksiin sek& arvioin lahdekirjallisuutta apuna kayttaen
ratkaisuyritysten muutospotentiaalia. Lopuksi luvussa seitseman esitan johtopéaatoksia

tyoni tuloksista. Seitsemas luku pééattyy jatkotutkimusaiheiden pohdintaan.



2 Latautunut kouluruokailu

2.1 Kouluruokailuun kohdistuvat kirjavat odotukset

Kouluruokailu on tutkimuskohteena hyvin moninainen, silla siihen kytkeytyy niin
ravitsemusta, hoivaa, opetusta, kasvatusta, hallintaa, politiikkaa, kulutusta kuin
vertaisryhmien sosiaalisia suhteitakin. Ennen muuta se on hyvin arkisen ruokailun
konteksti. Kouluruokailulle asetetaan erilaisia, toisistaan poikkeavia taloudellisia,
kaytannollisia ja kasvatuksellisia tavoitteita (Ruckenstein 2012, 156-158). Koulu-
ruokailu on vahvasti séannelty toimintaymparistd, jossa ruoan valmistukseen liittyvia
ké&ytantdja ohjataan tuotannollisesti ja taloudellisesti hyvin voimakkaasti (Mikkola
2012, 95).

Suomi on Ruotsin ohella yksi harvoista maista, joka tarjoaa maksuttoman kouluruoan
kaikille oppilaille. Hyvin harvassa maassa julkisen sektorin instituutiolla on siis ndin
merkittdvd rooli kuluttajien ruokailutottumusten ohjaamisessa. Suomalaisen
kouluruokailujérjestelman juuret ovat 1890-luvulla, ja kaikille maksuttomaksi se
muutettiin 1948 (Lintukangas ym. 2007). Kouluruokajérjestelma on ollut keskeinen
osa suomalaisen hyvinvointiyhteiskunnan rakennusprojektia. Sotien jélkeisessa
Suomessa sen avulla on tuettu kansanterveytta ja tasa-arvoa (Jeronen & Helander
2012, 20-22). Maksutonta kouluruokaa pidetd&n suurena sosiaalisena innovaationa,
joka mahdollistaa jokaiselle lapselle yhden ldampiméan aterian paivéassa lapsen
perhetaustasta tai varallisuudesta riippumatta (Lindroos 2018, 251-252). Aikanaan se
tuki naisten siirtymistd kotoa tydelamaan (Gullberg 2006, 342), ja nykyisinkin se
sdéstdd vanhempien resursseja, kun joka-aamuiselta evéiden valmistamiselta

valtytaan.

Suomessa jokainen esi- ja peruskoulun oppilas seka lukion ja ammatillisen perusasteen
opiskelija on oikeutettu maksuttomaan kouluateriaan. Oikeus maksuttomaan koulu-
ruokailuun on kirjattu perusopetuslakiin (628/1998, 318), jonka mukaan opetukseen
osallistuvalle on annettava jokaisena tyopéivana tarkoituksenmukaisesti jérjestetty ja
ohjattu, taysipainoinen maksuton ateria. Lintukankaan (2007, 21) mukaan taysi-
painoisuudella viitataan monipuoliseen, ravitsemussuositusten mukaiseen lampimaan
lounaaseen. Kouluruokailusta on s&édetty myos lukiolaissa (629/1998, 288) seka
laissa ammatillisesta koulutuksesta (531/2017, 1008). Kouluruokailun jarjestamiseen

vaikuttavat myos lait julkisista hankinnoista, omavalvontasaadokset, kouluruokailu-



suositukset seka kuntakohtaiset virka- ja toimirakenteet sekd ruokapalveluiden budjetit
(Mikkola 2012, 95). Lisaksi Euroopan unionin koulujakelujérjestelmé (entinen
koulumaitotuki) edellyttdd muun muassa ilmoitusvelvollisuuksia seka jakelu-

jarjestelman julisteen sijoittamista keskeiselle paikalle (Ruokavirasto 2020, 7-8, 18).

Kouluruokailu rahoitetaan verovaroin ja suhteellisen niukoilla resursseilla.
Kouluruoan osuus on keskimaarin seitseman prosenttia opetuksen kokonaiskuluista
oppilasta kohti (Opetushallitus 2014 a, 62). Opetushallituksen (2018) kerddmien
tietojen mukaan kouluaterian keskihinta on 2,79 euroa oppilasta kohti. Kouluruoan
kustannukset vaihtelevat eri puolilla Suomea 1,68 eurosta 10,72 euroon. Koskisen
mukaan (2017) summaan lasketaan ruoan raaka-ainekustannusten lisaksi kuljetus- ja
valmistuskulut kuten keittihenkilékunnan palkat. Kunnan koko vaikuttaa koulu-
aterian hintaan. Pienissé kunnissa kustannukset nousevat korkeammiksi, sill& ruoan-
valmistus ei ole niin keskittynyttd kuin suurissa kunnissa, joissa ruoka valmistetaan

suurissa keskuskeittioissa.

Kouluruokailun toteutus on kuntien tehtdva. Kunnissa ruokapalvelut ovat organisoitu
hallintokunnittain tai sopimuspalveluina, joista vastaavat kaupalliset ruokapalvelu-
yritykset. Osa kunnallisista ruokapalveluorganisaatioista toimii tilaaja-tuottajamallia
soveltavina kunnallisina liikelaitoksina (Mikkola 2012, 95). Tilaaja-tuottajamallissa
ruokapalveluorganisaatiot ovat palvelun eli kouluruoan tuottajia, jotka myyvét ja
hinnoittelevat palvelunsa kunnalle, koulut palvelun kéyttdjid ja niissa ruokailevat
ihmiset asiakkaita (Lintukangas 2009, 17).

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuositukset (2014; 2017; 2018)
toimivat térkeind raameina julkisille ruokapalveluille ruokailun jérjestdmisessa.
Kouluruokailusuositukset (2017) méaarittdvat muun muassa aterioiden ravintosisallén
ja viikoittaisen vaihtelun. Ne asettavat rajoituksia suolan, sokerin ja kovan rasvan
kaytolle. Kerran viikossa tarjolla tulisi olla kalaa, kerran viikossa kasvisruokaa ja
korkeintaan kaksi kertaa viikossa punaista lihaa. Suosituksia annetaan myds muun

muassa ruokailuajankohdasta ja lautasmalleista.

Julkisilla ruokapalveluilla on perinteisesti ollut Suomessa vahva asema. Niiden
merkittdvyydestd suomalaisten arjessa kertoo se, ettd jopa puolet suomalaisten kodin

ulkopuolella sydmistd aterioista olivat julkisten ruokapalveluiden tuottamia



(Terveyden ja hyvinvoinninlaitos 2017). Koska julkiset ruokapalvelut tavoittavat
kansalaisia laaja-alaisesti useista eri ika- ja sosiaaliryhmistd, niiden tarjoamalla ruoalla
on mahdollista vaikuttaa suomalaisten ravitsemukseen laajasti (Nelimarkka, Raulio,
Saarela, Kantala & Laatikainen 2018, 7; Raulio, Roos & Prattala 2010). Esimerkiksi
viime vuosina julkiset ruokapalvelut on otettu avuksi jodin puutoksien ehkéisyssa.
Kun vaestotutkimuksissa havaittiin - suomalaisten saavan liian vahén jodia
ravinnoistaan, ruokapalvelut valjastettiin kdyttdmaan ruoanvalmistuksessa jodioitua

suolaa (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2015).

Julkiset ruokapalvelut ovat siis tarked osa sekd suomalaista ruokakulttuuria etta
merkittdvd ravitsemuspolitilkan véline. Ruokailutottumukset rakentuvat jo
lapsuudessa ja nuoruudessa (Mikkild, Rasanen, Raitakari, Pietinen & Viikari 2005,
930), joten kouluruokailun avulla voidaan siis perustellusti valittaa
ruokailutottumuksia  kouluruokailua laajemmin  yhteiskuntaan. Koulu- ja
tyopaikkaruokailuun osallistumisella on havaittu olevan yhteys terveellisiin
elintapoihin, kuten runsaampaan kasvisten ja kalan kulutukseen (Raulio ym. 2010).
Koululounas on myds osoittautunut ravitsemukselliselta laadultaan parhaaksi lasten ja
nuorten paivan aikana syomista aterioista (Hoppu, Kujala, Lehtisalo, Tapanainen &
Pietinen 2008, 54). Valtion ravitsemusneuvottelukunnan varhaiskasvatuksen
ruokasuosituksia (2018, 16) on kuvitettu psykologian tohtori Susanna Anglen
mietelauseella: Lapset syovat sitd mista pitavat. Pitavat siitd mik& on tuttua. Tutuksi
tulee se, mikd on tarjolla usein. Mietelause kuvaa hyvin kouluruokailun
ravitsemuspoliittista merkitystd. Kun oppivelvollisuuden aikana koululainen sy6
samaa ruokaa useita kymmenia, ellei satoja kertoja, se véistaméttd muokkaa kéasityksia

“normaalista” ja oikeasta” syomisesta.

Kouluruokailulla on myds kasvatustehtdava. Opetussuunnitelman (Opetushallitus
2014b, 42) mukaan kouluruokailu on osa opetusta, siis oppituntiin rinnastettava osa
koulupdivaa. Opetussuunnitelmassa kouluruokailun tehtaviksi madritellddn muun
muassa oppilaiden terveen kasvun ja kehityksen, opiskelukyvyn sek& ruokaosaamisen
tukeminen, oppilaiden virkistdytyminen, oikea-aikaisen ja kiireettdman ruokailu-
tilanteen tarjoaminen sekd oppilaiden jaksamisen ja hyvinvoinnin edistaminen (mt.).
Kouluruokailu nahdaén alustana ilmidpohjaiseen ja kaytannénlaheiseen ruoka-
kasvatukseen, jonka avulla voidaan opettaa koko ruokajérjestelméan toimintaa
(Lintukangas & Palojoki 2016, 4, 8).
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Uudempina kouluruokailuun kohdistuvina tavoitteina ovat oppilaiden osallisuuden
lisadminen seka kouluruokailun integroiminen vahvemmin osaksi kestavan kehityksen
opetusta. Kouluruokailusuositukset korostavat oppilaiden osallisuuden ja vaikuttamis-
mahdollisuuksien lisdédmista niin kouluruokailun jarjestamisessa, suunnittelussa kuin
toteutuksessakin (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 43—44). Kouluruokailun
odotetaan toimivan alustana Kkestdvan kehityksen ruokakasvatukselle, jonka
paamaardna on tuottaa kestdvdn kehityksen edistamiseen sitoutuneita, aktiivisia

kansalaisia seka kestavaan kulutukseen tihtaavaa toimintaa (Risku-Norja 2012).

Arkisesta n&kokulmasta kouluruokailu on ruokailijoiden lepohetki. Ruokailua
pidetd&n oppituntiin rinnastettavana tapahtumana, jolla on erityinen kasvatuksellinen
merkitys, mutta toisaalta se koetaan koulupdivan virkistdytymishetkend, jolloin
oppilailla ja opettajilla tarjoutuu mahdollisuus hengéhtamiseen ja taukoon opetuksen
lomassa. Eritysesti ylakouluissa opettajat ovatkin usein vetdytyneet yhteisesta
ruokailutapahtumasta (Ruckenstein 2012, 165). Kouluruokailulle asetetut vaatimukset

ja toiveet voivat siis olla myos keskendén vastakohtaisia ja yhteensopimattomia.

2.2 Kouluruokailu kulttuurisena ilmiona

Perinteinen ajatus kouluruokailusta on toimia kanavana ohjata kansalaiset oikeiden ja
terveellisten ruokailutottumusten pariin (Gullberg 2006, 341). Ruckenstein (2012,
157, 165) luonnehtii kouluruokailua yhteiskunnalliseksi mekanismiksi, jonka
pyrkimyksend on tuottaa terveitd kansalaisia ja vélittaa tavoiteltavia kansalaisuus-
ideaaleja. Kouluruokailun avulla lapsista kasvatetaan joukkoruokailijoita ja kuluttajia.
Koulutien varrella kouluruokailun kasvatuksellinen rooli muuttuu: Alakoululaisille
opetetaan, kuinka jonotetaan, ruokaa annostellaan ja kayttdydytadn ruokalassa.
Ylakoulussa opettajat ja kouluruokailuhenkilostd —siirtyvat etddmmalle, ja

kasvatettavasta lapsesta tulee itsendinen, kulutusvalintoja tekeva nuori (mt.).

Kouluruokailua on tutkittu kulttuurisena ilmiond. Ruotsalaistutkimuksessa Persson
Osowskin, Goranzon ja Fjellstrom (2010) tarkastelivat kansalaisten kollektiivista
késitysta kouluruokailusta. Kouluruokailu oli saman aikaisesti kansalaisten parjauksen
mutta myo6s ylpeyden ja Kiitollisuuden kohde. Ruotsalaisten diskursseissa
kouluruokailu oli toisen luokan ruokaa, joka ei tayttanyt kansalaisten ruoalle asettamia

standardeja. Toisaalta ajatus maksuttomasta kouluruokailusta oli hyvin arvostettu ja
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pidetty. Kouluruokailu koettiin etuoikeudeksi ja tarkedksi osaksi hyvinvointivaltiota.
Kouluruokailua onkin pidetty hyvinvointiyhteiskunnan symbolina (Gullberg 2004).

Toisistaan poikkeavat ja ristiriitaiset puhetavat kouluruokailusta on helppo havaita
my6s meilla Suomessa. Vuonna 2018 juhlittiin maksuttoman kouluruokailun, suuren
sosiaalisen innovaatiomme, 70-vuotisjuhlaa. Juhlavuoden kunniaksi jérjestettiin
tempauksia, seminaareja ja juhlallisuuksia. Samoihin aikoihin mediassa keskusteltiin
kouluruokailun arvostuksen puutteesta, kun kouluruokaa jaa l&hes joka paiva
kilotolkulla yli ja veronmaksajien rahat menevat hukkaan (esim. Valtavaara 2017;
Paulavaara 2018). Jopa maa- ja metsatalousministeri Jari Leppd otti kouluruoan
vahaiseen arvostukseen kantaa ja peradnkuulutti kovempia keinoja kouluruoan suosion

vahvistamiseksi (Valtioneuvosto 2018).

Syomaéttdmyys on todellinen ilmid. Kouluruoka maistuu oppilaille tutkimusten
mukaan huonosti. Raulion, Tapanaisen, Nelimarkan, Kuusipalon ja Virtasen
tutkimuksessa (2018, 22-24) ruokailuun osallistui keskiméaarin vain 70 prosenttia
kahdeksasluokkalaisista. Ruokailuun osallistumisessa oli kuntien valilla suurta
vaihtelua. Kun toisissa kunnissa ruokailuun osallistui miltei jokainen oppilas,
heikoimmissa tapauksissa vain 40 prosenttia oppilaista ilmoitti osallistuvansa
ruokailuun péivittdin. Oppilaat nimesivat poisjdannin syiksi muun muassa sen, ettéd
ruoasta ei pidetty, jonot olivat liian pitkat, oppilas ei kokenut olevansa nalkéinen tai
oppilas oli syonyt kotitaloustunnilla. Myds aiemmissa tutkimuksissa on saatu
samansuuntaisia tuloksia (Hoppu ym. 2008, 27). Raulio kollegoineen (2018, 30) myos
havaitsi, ettd vain alle kymmenelld prosentilla oppilaista koululounas on koottu
tayspainoiseksi, eli oppilas oli kerénnyt tarjottimelle kaikki aterian osat (paaruoan,

energialisdkkeen, salaatin, maidon, leivén ja levitteen).

Koska kasitys kouluruoasta on kulttuurisidonnainen, sosiaalinen konstruktio ei
automaattisesti muutu, vaikka kouluruokailu itsessddn muuttuisi (Persson Osowski
ym. 2010, 568). Hyvanad esimerkkina tastd on kouluruokailusta puhuttaessa usein
mainittavat kumiperunat. Kouluruoan huonoa laatua kuvaava termi elda vahvasti
sanastossamme, vaikka kimmoisan kuoren aiheuttaman perunankorintakoneen
kaytostd on luovuttu vuosikymmenid sitten (Heikkinen 2017). Mikkola on

summannutkin, ettd oppilaiden viestit kuuluisista kumiperunoista eivat ole
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osoittautuneet paikkansapitaviksi, vaan ne vaikuttavat pikemminkin yleisen puhetavan

ilmauksilta, joissa kouluruokaa ei arvosteta (Mikkola 2012, 100).

Ruckenstein (2012) tarkasteli etnografisesti, kuinka kouluruokailun péivittéiset
kaytannot ja ruoalle annetut merkitykset vaikuttivat siihen, miten helsinkildiskoulujen
oppilaat soivat kouluruokaa. Tutkimuksen keskeisend havaintona oli, etta
kouluruokailu nayttaytyy erityisesti ylakouluissa epatapahtumana, jossa ruokaa ei
pidetd sosiaalisesti tarkednd, vaan se on energiaa ja vatsan tdytettd. Tdma heijastuu
oppilaiden ruokailuun osallistumiseen ja sydémiseen. Goldenin (2005, 192-196)
mukaan epatapahtumalla (englanniksi a non-occation) viitataan institutionaaliseen
toimintaymparistoon, joka véhéattelee ruokailuun liittyvad miellyttavyytta ja sosiaalisia
ulottuvuuksia. Ruokailu on talloin matalan statuksen tilaisuus muiden paivan
aktiviteettien joukossa; hetki, josta sekd lapsilla ja aikuisilla on Kkiire muiden
merkityksellisempien toimien pariin. Ruckensteinin (2012, 165) mukaan
epatapahtumamaisuus korostaa ruokailun luonnetta ennemmin biologisia kuin
sosiaalisia tarpeita tyydyttavana tilaisuutena, mik4 edesauttaa nuoria jattdytymaan pois
ruokailusta seka heikentad oppilaiden, opettajien ja ruokapalveluhenkildston yhteistéd

toimintakulttuuria.

Kouluruokailu on siis monimerkityksinen, niin symbolisesti mutta myds poliittisesti
latautunut ilmi6. Kouluruokailuun, kuten sydmiseen ja ruokaan aina, liitetd&n valtava
maaré erilaisia merkityksid, ja siihen kohdistuu moninaisia odotuksia (Warde 1997;
Makeld & Niva 2009, 40). Kouluruokailu on hyvin arkinen tapahtuma, jota piddmme
helposti itsestddnselvyytend. Kouluruokailusta puhuttaessa liikutaan kuitenkin
herkélla maaperélla. Onhan kyse ruoasta, kasvatuksesta seka lapsista — eik& kenen
tahansa lapsista vaan ”meiddn lapsistamme”. Me kaikki olemme verovaroin
kustannetun kouluruoan maksajia. Meilla kaikilla on myds kokemusta koulu-
ruokailusta, ja siksi usein myds mielipide siitd. Palaan kouluruokailun

latautuneisuuteen alaluvussa 2.4, jossa kasittelen kasvisruokaa kouluissa.

2.3 Ruokapalveluhenkil6std — kestdvan ruokailun portinvartijat

Ruokapalveluhenkilostolla tarkoitan  kuntien, kuntayhtymien tai yksityisten
palveluntarjoajien ruokapalveluiden tyontekijoitd. Ammattikunta valmistaa ruokaa
koulujen liséksi paivakoteihin, sairaaloihin, tyépaikoille, vankiloihin ja muihin ruokaa

tarjoaviin laitoksiin. Ruokapalveluhenkil6std tydskentelee muun muassa kokkeina,
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ruokapalvelutyontekijoing, keittididen esimiehind, hankinta- ja tuotekehitystehtavissa
seka hallinnollisissa tehtavissa. Tehtédvanimikkeet ja tydntekijoiden sijoittuminen
organisaatiossa vaihtelevat kuntakohtaisesti. Tassd tutkielmassa kiinnostukseni
kohdistuu niihin tydntekijoihin, jotka tydskentelevat kouluruoan parissa. Lintukangas

(2009) nimitta& heitd kouluruokailuhenkilgstoksi.

Ruokapalveluammattilaiset ovat keskeisid ruoka- ja ympéristopoliittisia toimijoita,
jotka tyollaan edistadvat ja rakentavat kestdvaa ruokajarjestelmaa (Mikkola 2009;
Mikkola 2012; Kaljonen, Jallinoja & Jokinen 2018b). Koulu- ja tydpaikkaruokailun
henkildstosté ja heidan tydstadn on niukasti tutkittua tietoa, vaikka heidén roolinsa
suomalaisten arkisen ruokailun jarjestdjind on merkittava. Ruokapalveluhenkildstd on
tavanomaisesti nahty erittdin sadnnellyssé toimintaymparistdssa toimivina suorittavan
tyon tekijoind (Mikkola 2012, 95), mik& voi olla syyna siihen, ettd heidan
toimijuutensa kestdvan ruoan tuotannon ja kulutuksen edistgjind on jaanyt aiemmin

tutkimuksessa ja julkisessa keskustelussa vahalle huomiolle.

Wahlenin ja kollegoiden tutkimuksessa (2012, 14-15) ruokapalveluammattilaiset
kokivat tyonsa sisdltdvan merkittavaa vastuuta ja valtaa kestavén ruoan tuottamisen ja
kulutuksen toteutumisessa. Niinpa tyontekijat nékivat roolinsa kestdvan ruokailun
portinvartijoina, joilla oli mahdollisuudet ja edellytykset edistdd kestévid ruokailu-
tottumuksia. Mikkola (2009, 64) korostaakin, ettd vastuullisuusteemojen tuomista
osaksi ruokapalveluhenkiloston ammatti-identiteettia tulisi tukea, ja ndhda tdssa
merkittdvd mahdollisuus vaikuttaa ruokajarjestelman kestavyyteen. Wahlenin ja
kollegoiden tutkimuksessa (2012, 14) keittibGammattilaiset myds kokivat julkiselle
ruokailulle asetetut kestdvyystavoitteet oikeutetuiksi keinoiksi edistdd kestéavaa
ruoantuotantoa ja kulutusta, ja he suhtautuivat myonteisesti uusiin kestavyys-

vaatimuksiin tyossaan.

Toisaalta Mikkola (2012, 102) havaitsi keittiGammattilaisten keskuudessa myods
Kielteista suhtautumista kestdvyyden edistamiseen: Osa kouluruokailuhenkiléstosta
koki odotukset kestdvan kehityksen ruokakasvatuksesta vaativina ja uuvuttavina.
Kielteistd suhtautuminen oli erityisesti niilla tydntekijoilla, jotka eivat kokeneet
olevansa sitoutuneita tai kyvykkéitd kestdvan kehityksen ruokakasvatukseen.
Kielteiseksi suhtautuminen muuttui myds niilla tyontekijoilla, jotka olivat

periaatteessa asiasta kiinnostuneita mutta joilla ei véhaisten resurssien takia ollut
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tydssédan mahdollisuutta ruokakasvatukseen. Mikkola summaa, ettd ympériston paine
johonkin sellaiseen, joka on itselle vaikeasti hahmotettavaa ja vield vaikeammin
toteutettavaa, voi tuntua tyOntekijoistd kuormittavalta. Vastaavasti myonteista
suhtautuminen oli niilla tyontekijoilld, joilla oli tyénsa puitteissa todellisia
mahdollisuuksia kasvatustydohon. He kokivat kestavyysteemojen edistdmisen

rikastuttavan tyotaan seka tunsivat tyonsa merkitykselliseksi ja luovaksi (mt.).

Paivittaisessd tyossdan ruokapalveluhenkilostd on tekemisissd kestdvan kehityksen
teemojen kanssa muun muassa ruokalistasuunnittelussa, hankintapaatoksissa,
ruokakasvatuksessa, havikin ja energian kayton minimoimisessa sekd muussa
resurssitehokkuuteen  téhtddvassa toiminnassa. Kestévyysteemoja valitetdan
ruokailijoille pienieleisesti esimerkiksi ruokalan opasteissa, jotka voivat muistuttaa
esimerkiksi lautasmallista tai havikin vélttamisestd (Mikkola 2012, 99). Viime vuosina
julkisten ruokapalvelujen hankintojen vastuullisuus ja alkuperd ovat nousseet erityisen
huomion kohteeksi, mistd osoituksena on muun muassa Valtioneuvoston
periaatepédatos julkisista ruokahankinnoista (2016), hankintaoppaiden julkaisu sek&
maa- ja metsatalousministerion hankintaldhettilaén pestin perustaminen. Lé&hettilaan
toimenkuvana on lisatd ruokapalvelujen osaamista julkisten ruokahankintojen

vastuullisuuskysymyksissa (Valtioneuvosto 2019).

Osa kouluruokailuhenkilostosta tydskentelee keskuskeittiossa kauempana koulusta,
mutta tavallisesti kouluruokailuhenkildston tydymparistond on koulun keittio ja
ruokala. Lukemani kirjallisuuden pohjalta ruokapalveluhenkil6ston rooli osana koulun
yhteistd ndyttdytyy epadmééardisend. Vaikka keittiGammattilaiset toimivat samassa
tyoymparistossd opetushenkiloston kanssa, heiddn on havaittu jadvén henkisesti
etdélle koulun muusta henkil6kunnasta (Mikkola 2012, 96). Etaiseksi he jdavat usein
myaos oppilaille. Persson Osowskin ja kollegoiden ruotsalaistutkimuksessa (2010, 564)
haastateltavat kylla puhuivat ruoanvalmistajista, mutta heille ei puhuttu. Tasta tutkijat
paattelivat, ettd ruokailijoille henkilokohtaisen suhteen puuttuminen ruokalan
henkilokuntaan saattoi ruokkia kielteista puhetapaa ja epdaluuloja kouluruokailua

kohtaan.

Ruokapalveluhenkilston ruoanvalmistustyd on perinteisesti koettu irralliseksi ja
itsendiseksi koulun perustehtavaan, opetukseen, nahden (Lintukangas 2009, 6).

Toisaalta ruokapalveluhenkiloston arkiseen tyohon kuuluu paljon muutakin kuin
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ruoan valmistusta. Kohtaavathan he tydssédén oppilaita paivittdin ja ovat koulussa
harvoja paikalla olevia aikuisia. Niinpd myods kouluruokailuhenkiléstéon voidaan
katsoa olevan oppimisymparistossa toimivia kanssakasvattajia (Lintukangas 2009).
Ruokapalveluhenkildston rooliin kasvattajina liittyy kuitenkin kysymyksia: Kuinka
paljon ammattikunnalta voidaan odottaa kasvatusvastuuta, kun sille ei juurikaan
tarjota koulutusta kasvatustehtavdan? Missd maarin kovien tehokkuusvaatimusten
kanssa painivien keittibammattilaisten on venyttdvda muuhunkin kuin ruoan

valmistukseen?

Kouluruokailu- ja opetushenkilokunta toimivat eri hallintokuntien ja talousarvioiden
alaisina (Mikkola 2012, 96), mik& on voinut vahvistaa kouluruokailuhenkiléston
irrallisuutta koulun yhteisostd. Opetuksen ja ruokailun jérjestamisen hallinnollisen
eriytymisen taustalla on ollut kuntien pyrkimykset julkisten palveluiden
kustannustehokkuuteen (Lintukangas 2009, 27). Sa&stOpaineiden alla osa ruoka-
palveluista on keskittynyt vain ruoan valmistuksen ja tarjoiluun, eika aikaa ole jaanyt
muuhun (Risku-Norja 2012, 30-34). Ruokapalvelujen keskittymisen hintana on siis
mahdollisesti ollut ruokapalveluhenkiloston etdantyminen koulujen yhteisoista.
Lintukankaan (2009, 6) mukaan kanssakdymisen puuttuessa kouluruokailun
kasvatuksellinen vastuu on voinut liveta ei-kenenk&&n maalle. Kun kouluruokailuun
kohdistuu nyt entistd suurempia odotuksia kestdvan kehityksen edistdmisesta seké
oppilaiden osallistamisesta ruokailun suunnitteluun ja jarjestdmiseen, voi odotusten
tayttdminen olla hankalaa, ellei mahdotonta, ilman kasvatus- ja ruokapalvelu-
henkildston yhteistyon syventamisté. Talla hetkell& yksittaisilla asialle omistautuneilla
esimiehilla ja opettajilla on hyvin keskeinen rooli siind, miten tiiviiksi yhteisty6
muodostuu (Lintukankaan 2009, 6).

Ruokapalveluhenkiléstd on ammattikuntana hyvin naisvaltainen. O’Doherty, Jensen
& Holm (1997) ovat todenneet, ettd ruoanlaitto on sukupuolittunutta siten, ettd miehet
tyoskentelevat tyypillisesti arvostettujen ravintoloiden kokkeina, kun taas naiset
tyoskentelevat matalan statuksen tydpaikoissa julkisella sektorilla (ks. Persson
Osowski ym. 2010, 563-564). Laitoskeittioruoka nahdaan usein myos
vahempiarvoisena ja siihen suhtaudutaan lahtokohtaisesti kielteisemmin kuin koti- tai
ravintolaruokaan (Cardello, Bell, Kramer 1996; Meiselman, Johnson, Reeve & Crouch

2000). Edwards kollegoineen havaitsi, ettd jopa tdsmalleen samanlainen ja samalla



16

tavalla valmistettu ateria koetaan vahemman houkuttelevaksi joukkoruokailun
kontekstissa (Edwards, Meiselman, Edwards & Lesher 2003).

Kouluruokailun arvostuksen puute ja kouluruokakeskustelun kielteinen savy
ymmarrettavasti kuormittavat keittididen tydntekijoitad. Kouluruokailun soimaamista
ja huhupuheita on pyritty suitsimaan lukuisin erilaisin tempauksin, joissa esimerkiksi
vanhempia ja paattajia on kutsuttu ruokailemaan kouluihin (Koivuniemi 2018).
Kouluruokailuhenkilostd kokee myos paineita miellyttdd oppilaita (Mikkola 2012,
98). Wahlenin ja kollegoiden (2012, 12-15) mukaan ruokapalveluammattilaiset
kokivat asiakkaat hankalasti hallittavina, ja liian tiukan linjan noudattamisen pelé&ttiin
karkottavan asiakkaat pois. Ruokapalveluhenkildsto korosti, ettéd ruokailijoita ei voida
pakottaa sydmaan terveellista tai ekologista ruokaa, voidaan tarjota vain vaihtoehtoja.
Asiakastyytyvéisyys on ruokapalveluhenkilokunnalle tarkedd. He tunsivat
tarvitsevansa ruokailijoilta myonteista palautetta, jotta ilmastoystévéllisen ruokailun

edistamiseen vaadittuja ponnisteluja jaksettiin tehdé.

2.4 Kohti kasvispainotteisempaa kouluruokailua

Tammikuussa 2017 julkaistuissa kouluruokailusuosituksessa Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta suosittaa ensimmaistd kertaa kouluja tarjoamaan vapaavalintaista
kasvisruokaa kaikille oppilaille: Tarjolla olisi hyva olla kaksi paaruokavaihtoehtoa.
Toinen vaihtoehdoista voi olla kasvisruoka, jolloin aterian riittdva proteiinisisaltd
varmistetaan palkokasveilla, muilla kasviproteiinin lahteilla, maitovalmisteilla tai
kananmunalla. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 35.) K&ytdnnon
noudattamiselle jatetddn kuitenkin takaportti: Ellei kouluruokailussa ole paivittain
valittavissa kasvisruokavaihtoehtoa, suositellaan kasvisruokapaivan jarjestamista

esimerkiksi kerran viikossa. (mt.)

Muutosta voi pitd4 kouluruokailun historiassa suurena, silla aiemmin on tarjottu vain
yhtd péddruokaa. Uuden suosituksen voidaan katsoa olevan merkittdvd muutos
kasvisruoan asemassa kouluruokailussa, silla kasvisruoan ottaminen ei enda vaadi
oppilaalta identifioitumista kasvisruokailijaksi eik& joustamatonta sitoutumista
erityisruokavalion noudattamiseen, josta poikkeamista ei sallita. Uusi suositus
poistanee siis kaytannon, jossa oppilaan on pitdnyt toimittaa ruokapalveluille

terveydenhoitajan todistus ilmoittaessaan sitoutumisestaan kasvisruokavalioon.
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Ravitsemusneuvottelukunta (2017, 35) perustelee suositusta ruokailijoiden
totuttamisella terveytta edistavdan ja ymparistovastuullisuutta tukevaan kasvis-
painotteiseen syomiseen. Se katsoo kasvisvaihtoehdon edistdvan kasvisruokien
syomista myds niiden oppilaiden keskuudessa, joille kasvisruoka on vield vierasta.
Vaihtoehtojen tarjoamisen kerrotaan myos parantavan oppilaiden osallistumista
kouluruokailuun. Kasvisvaihtoehtoa perustellaan myds silld, ettd se auttaa punaisen
lihan kulutuksen enimmé&ismaardd koskevan suosituksen toteuttamisessa. Lisaksi
ravitsemusneuvottelukunta katsoo kasvisvaihtoehdon tukevan ruokapalvelujen
perusruokalistan suunnitteluty6ta, sill&4 sen avulla valmistettavien erityisruokavalio-

ruokien maaraa voidaan vahentaa.

Valmiudet kouluruokailun kehittdmiseen ja siten uuden suosituksen kéayttéonottoon
eivét ole kaikkialla samanlaiset, silla kdytannot eri kunnissa ja ruokapalvelujen valilla
vaihtelevat suuresti. Kouluruokailun toteutus niin ateriasisallon kuin toiminnallisen
jarjestamisen osalta on itsendisesti koulujen ja kuntien vastuulla, mik& mahdollistaa
kunta- ja koulukohtaiset erot (Lintukangas 2009, 2). Oletettavaa siis on, etta koulut ja
kunnat ovat lahteneet noudattamaan uuttaa suositusta eri tahtiin. Kestavyys-
ratkaisuissa suuret kunnat ndhdaan mielipidevaikuttajina, jotka muovaavat julkista

mielipidetta ja vaikuttavat pienempien kuntien valintoihin (Wahlen ym. 2012, 15).

Julkisissa ruokapalveluissa kasvisruoan tarjoaminen ja (punaisen) lihan kulutuksen
vahentdminen on suhteellisen uusi kestavén kehityksen teema ja tavoite. Esimerkiksi
vield vuonna 2009 julkaistussa, kestdvan kehityksen edistamistd ruokapalveluissa
késittelevéssa artikkelissa (Mikkola 2009, 58) kasvisruokailun edistdmista tai lihan
syonnin vahentdmistd ei mainita keinovalikoimassa lainkaan. Aallon ja Heiskasen
(2011, 4) mukaan kasvisruoan tarjoaminen julkisissa ruokapalveluissa nousi huomion
kohteeksi vuonna 2009, kun valtioneuvosto hyvéksyi periaatepdatoksen kestévien
valintojen edistdmisestd julkisissa hankinnoissa. Aloite periaatepdatokselle tuli
ymparistdministeriostd, ja se johti monissa kaupungeissa valtuustoaloitteisiin

kasvisruokapéivan kayttdonottamisesta (mts. 21-22).

My0s julkisten ruokapalvelujen toimintaa ohjaavat ravitsemussuositukset ovat viime
vuosina laajentuneet tarjottavan ruoan ravitsemuksellisen laadun huomioivista
suosituksista ruokailun ympdristovaikutuksiin. Valtion ravitsemusneuvottelukunta

huomioi ruoan ymparistovaikutukset ensimmaisen kerran vuonna 2014 ilmestyneessa
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suosituksessa, jossa myds punaiselle lihalle asetettiin suositeltava yldraja, 500 gramma
viikossa (2014, 40-41, 54-55). Suositus mukaili vuonna 2012 julkaistuja
Pohjoismaisia ravitsemussuosituksia (Pohjoismaiden ministerineuvosto 2012).
Sittemmin vaade kasvisruokailun lisdédmiseen julkisissa ruokapalveluissa on kasvanut
my0s kuntien ilmasto-ohjelmien my6td (esim. Helsingin kaupunki 2018, 89).
Suomalaiskunnista Helsinki on ollut suunnannayttaja. Sielld kaupunginvaltuusto
késitteli aloitetta liha- ja maitotuotteiden kayton puolittamisesta vuoteen 2025

mennessé (del.hel.fi) ja paatti vahennystoimista.

Vaikka kasvisruoan tarjonnan lisaédminen julkisissa ruokapalveluissa on suhteellisen
uusi tavoite, kasvisten kulutuksen lisédminen on sita vastoin ollut jo vuosikymmenia
terveysvalistuksen ydintd ja terveysinterventioiden vakiokohde (esim. Evans,
Christian, Cleghorn, Greenwood & Cade 2012; Hoppu ym. 2010). Kasvisten
kulutuksen edistdmisen eteen tehdyistd ponnisteluista huolimatta suomalaisista vain
joka kymmenes mies ja joka viides nainen sy6 puoli kiloa kasviksia péivassa, eli yltaa
ravitsemussuositusten mukaisen kasvisten kulutuksen vahimmaismaaraan. Sité
vastoin punaista ja prosessoitua lihaa suomalaiset sydvat huomattavasti yli
suositusten: miehistd 79 prosentilla ja naisista 26 prosentilla viidensadan gramman

saantisuositus ylittyy (Kaartinen ym. 2018, 55-56).

Nurinkurisilla ruoan kulutustottumuksilla on hintansa kansanterveydelle. FinTerveys-
tutkimuksen mukaan l&dhes 60 prosentilla 30 vuotta tdyttaneistd suomalaisista on
kohonnut veren kolesterolitaso (Vartiainen ym. 2018, 57). Taustalla on liiallinen
tyydyttyneiden rasvojen maard, jonka keskeisimmat l&hteet suomalaisten
ruokavaliossa ovat liha ja rasvaiset maitotuotteet, kuten juusto ja voi (Raulio ym.
2014). Lisaksi miehistd kolme neljésosaa ja naisista kaksi kolmasosaa on ylipainoisia
(Lundgvist ym. 2018, 45). Jo 2-16 vuotiaista lapsista joka neljas poika ja joka viides
tyttd on ylipainoinen tai lihava (Lundgvist & Jaaskeldinen 2019).

Lihan ylikorostuneesta roolista suomalaisten ja lansimaalaisten ruokailutottumuksissa
on suurta haittaa myos ympéristolle (esim. Hallstrom ym. 2015; Willett ym. 2019).
Lihan ja maitotuotteiden kulutusta véhentamélld voidaan ilmastovaikutusten
hillitsemisen lisdksi ehkaista aavikoitumista, vahentdd maankayttod, ehkaista makean
veden varojen ehtymista ja vesistdjen rehevoitymista, hillitd happamoitumista seka

torjua elonkirjon ehtymisté (Springmann ym. 2018). Lihan tuottaminen ravinnoksi on
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kaiken kaikkiaan tehoton ruoan tuotantotapa, silla lihakilon tuottamiseen tarvittava
peltoala on tuotantoeldinten ravinnoksi kasvatettavan rehun takia huomattavasti
ihmisravinnoksi tuotettua kasviperdista proteiinikiloa suurempi (Katajajuuri &
Pulkkinen 2016, 53).

Kuluttajatutkimuksissa on havaittu, ettd jopa puolet suomalaisista kertoo
vahentaneensa tai aikovansa vahentda lihankulutusta (Latvala ym. 2012). On alettu
puhua fleksaamisesta eli joustavasta kasvissyonnistd, jossa ruokavaliota muutetaan
kasvispainotteisempaan suuntaan mutta lihansyonnisté ei kokonaan luovuta (Jallinoja,
Niva & Latvala 2016, 13). Kuluttajien lihansyonnin vahentdmisaikomuksista
huolimatta luonnonvarakeskuksen ravintotaseen (2018) mukaan lihan kokonais-
kulutus on jatkanut kasvuaan. Toisaalta eri lihalaatujen valilla on tapahtunut muutosta:
broilerinlihan kulutus on kasvanut naudan- ja sianlihan kulutuksen kustannuksella
(mt.). Naudan- ja sianlihan korvautumista broilerinlihalla voidaan pitdd ilmasto-
vaikutusten kannalta myodnteisend kehityssuuntana, silla broilerinlihan hiilijalanjélki

on naudan- ja sianlihaa pienempi (Lettenmeier ym. 2019, 47-50).

Erityisen suuri hiilijalanjalki on naudanlihalla (kuvio 1). Suomessa tuotetusta
naudanlihasta yli 85 prosenttia tulee maitotiloilta (Luonnonvarakeskus 2020), joten
lihan ja maidon tuotanto ovat ndin tiiviisti kytkeytyneet toisiinsa. Maitoa tuottaakseen
lehmén on poi’ittava noin kerran vuodessa, ja valtaosa syntyneista vasikoista paatyy
lihakarjaksi. Lihan ja maidon tuotantoa ei voida erottaa toisistaan, ja rahoittamalla yhté
tuetaan siis vaistdmatta myos toista. Tasta huolimatta yhteiskunta subventoi maidon
menekin edistamistd kouluruokailussa vuosittain noin 3,8 miljoonalla eurolla
(Ec.europa.eu 2017; 2018; 2019). Tuki maksetaan kokonaisuudessaan Euroopan
unionin varoista, ja sitd perustellaan muun muassa maidon terveyshyddyilla seka
elinkeinopoliittisilla syilld (Maa- ja metsatalousministerié 2015, 8). Vuonna 2017
koulumaitotuen rinnalle otettiin k&yttoon kouluhedelmatukix vihannesten, hedelmien
ja marjoen hankintoihin. Kouluhedelmétuen suuruus oli vuonna 2017 1,6 miljoonaa
euroa (Ec.europa.eu 2017; 2018; 2019).

1 Kouluhedelmatuen ehtona on, ettd kasvikset tarjotaan tuoreina, eika niihin ole lisatty suolaa, rasvaa
tai sokeria. Tuettuja kasviksia ei saa hyddyntda ruoanvalmistukseen, mutta salaattikomponenteiksi ne
kayvat. Tuki kattaa 65-75 prosenttia kasvisten arvolisdverottamasta ostohinnasta. Tukea maksetaan
enintdén 150 grammalta ruokailijaa kohti paivassa. (Ruokavirasto 2020.)
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KUVIO 1. Ruoan ilmastovaikutukset (Heusala & Katajajuuri 2016)2

Lihankulutuksen vahentdminen on vaikeaa, silla liha on keskeinen osa lansimaista
ruokakulttuuria (Fiddes 1991; Twigg 1983). Lénsimaisissa yhteiskunnissa liha on
pitk&an ollut aterian padkomponentti, jonka perusteella ruokalajit saavat nimensa
(Mékeld & Niva 2009, 49). Punaista lihaa pidetdan edelleen sosiaalisesti kaikkein
arvostetuimpana ruokana (Twigg 1983, 22), ja siihen liitetddn mielikuvia
maskuliinisuudesta, voimasta seka luonnon hallinnasta (Fiddes 1991, 65). Lihan
kuluttamisen kasvu liittyy laheisesti elintason nousuun. Lé&nsimaissa lihansyontia
pidetddn saavutettuna etuna ja hyvinvoinnin mittarina, ja siten lihankulutuksen
véhentdminen on syvélle lansimaisiin kaytanteisiin iskevd muutos (Makel&d & Niva
2009, 51). Suomalaisessa agraariyhteiskunnassa vallinnut nadkemys, jonka mukaan
rasvainen liharuoka edustaa terveellistd elinvoiman lahdettd, vaikuttaa siis yha
ajatteluumme (Sillanpaa 2003, 14-29).

2 Kuva on saatu Luonnonvarakeskuksen tutkijoilta Kestdvan kouluruokailun kokeilut -hankkeen
kayttoon
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Lihaan ja aiemmin tdssd luvussa Kkasittelemieni kouluruokailuun liitettyjen
kulttuuristen merkitysten valossa ei ole ihme, ettd kasvispainotteisen syomisen
edistaminen kouluruokailussa ja laajemmin julkisissa ruokapalveluissa on aiheuttanut
vastareaktioita. 2010-luvun alussa kaupunginvaltuustoissa kasvisruokapdivan
kayttoonotosta kéyty keskustelu paljasti latautuneen suhtautumisen kasvisruokailun
edistamiseen kouluissa (Aalto & Heiskanen 2011; Junnilainen 2011; Wahlen ym.
2012). Kasvisruokapaivakeskustelun uutisointi kirvoitti kiihkedd keskustelua myos
internetin keskustelupalstoilla, jossa lihasta luopumista pidettiin luonnottomana ja
poikkeavana. Kasvisruokapéivan vastustajat syyttivat aloitetta vihredn ideologian
tuputtamisesta, ja sitd pidettiin jopa aivopesuna. Kasvisruokapdivan kannattajat taas
nékivat kasvisruokapéivassa mahdollisuuden uusien makujen ja ruokalajien
omaksumiseen (Wahlen ym. 2012, 16-17).

Junnilainen (2011) tulkitsi kasvisruokapdivan ymparilla kaydyn keskustelun
kulttuurisodaksi, jossa vastakkain asettuvat kasvisruokapéivaa vastustavien vaatimus
yksilénvapaudesta ja toisaalta kasvisruokapaivan kannattajien vaatimus valinnan-
vapauden rajoittamisesta yhteisen hyvan nimissd. Kasvisruokapdivan vastustajat
kokivat, ettd oikeudenmukaisuus toteutuu, kun yksilon oikeus valinnanvapauteen
séilytetddn, kun taas kasvisruokapdivan puolustajat laajensivat oikeudenmukaisuuden
vaatimuksen koskemaan my6s ympdristod. Riidan osapuolien kasityksissa
oikeudenmukaisuudesta vallitsi siis perustavanlaatuinen ero, mika Junnilaisen mukaan
selitti paikoin myrskyisaksi yltyneen keskustelun luonnetta. (2011, 77-78.) Toisaalta
argumenttia kasvisruokapdivastd valinnanvapautta rajoittavana asiana voidaan
kouluruokailun kontekstissa pitdé lahtokohtaisesti horjuvana, silla ruokailijat eivat ole
muinakaan péaivind voineet valita kuin kunakin péivand tarjotun ruokalajin.
Kasvisruokailun yhteydessd hankalana pidetty “pakko” sy6da tarjottua ruokaa on siis
yhté lailla koskenut sekaruokapdivid, jolloin valinnanvapautta ei ole ollut sen enempaa
(Aalto & Heiskanen 2011, 29).

Lombardini ja Lankoski (2013) tutkivat kasvisruokapaivan kayttoonoton vaikutuksia
oppilaiden syémiseen helsinkildiskouluissa. Kasvisruokapéiva véhensi osallistumista
kouluruokailuun seitseman prosenttia ja otetun ruoan maaréa yhdeksén prosenttia.
Osallistuminen kuitenkin palasi ennalleen kahdeksan kuukauden tarkastelujakson
aikana, mutta ruokaa otettiin edelleen vahemman. Lisdksi lautasjate kasvoi aluksi 60

prosentilla, mutta palasi mydhemmin l&ht6tasolleen. Toisaalta péivittdin tarjolla olleen



22

vapaavalintaisen kasvisruokavaihdon menekin havaittiin lisdédntyneen muina kuin
kasvisruokapéivina. Kasvisruokapaivé onnistui siis myos houkuttelemaan uusia sy6jia
kasvisruoan pariin. Kestdvan kouluruokailun kokeilut -hankkeessa tarkastelimme
puolestamme vapaavalintaisen kasvisruoan kéyttoonoton vaikutuksia kasvisruoan
menekkiin (Kaljonen ym. 2018c, 38-39). Vuoden mittaisen seurannan aikana
muutokset menekissd olivat vaatimattomia, ja vapaavalintaisen kasvisruoan osuus

tarjotusta ruoasta jéi vain noin kymmeneen prosenttiin.

Myds Silvennoisen, Nipposen ja Lahden laajassa ravitsemuspalvelujen havikkié
tarkastelleessa tutkimuksessa (2020, 26) todettiin, ettd kasvisruoka aiheutti koulu-
ruokailussa sekaruokaan nahden enemman havikkia. Kun sekaruoasta havikkiin paatyi
keskimadrin yksitoista prosenttia valmistetusta ruoasta, kasvisruoan kohdalla havikin
osuus valmistetusta ruoasta oli kaksikymmentéd prosenttia. Kouluruokailun havikin
kokonaismé&éarasta noin kaksi kolmasosaa oli linjastosta ylijadnyttd ruokaa eli

tarjoiluhavikkié ja yksi kolmasosa lautasjatetta (mts.19).

Huolimatta kohuista ja aiheutuneesta vastarinnasta kasvisruoan saatavuus nayttaa
julkisissa ruokapalveluissa parantuneen. Maa- ja metsatalousministerion julkisen
sektorin ruokapalveluille suuntaaman kyselyn mukaan kasvisruoan tarjoaminen
ruokalistoilla oli kaksikertaistunut vuoden takaisesta kyselysta (Ovaskainen 2018).
Myos kaksi kolmasosaa kyselyyn vastanneista kertoi organisaationsa vahentdneen
punaisen lihan kayttod julkisessa ruokailussa ja reilut puolet lisénneen palkokasvien
kéayttod. Tulokset viittaavat mahdollisesti siis siihen, ettd ruokapalvelut ovat lahteneet
muuttamaan tarjontaansa tammikuussa 2017 julkaistun kouluruokailusuositusten

osoittamaan suuntaan.
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3 Hyva ruoka on aina kompromissi

Tutkielmani nojaa hollantilaisen terveyden ja hyvinvoinnin tutkija Annemarie Molin
tutkimuksiin ruokakéytantdjen kompleksisuudesta. Syomiseen ja ruokaan liitetaan
lukuisia tavoiteltavia, vaalittavia ja toivottava ominaisuuksia, joiden valiset suhteet
nayttdytyvat huomattavan monimutkaisina (Mol 2010; Heuts & Mol 2013). Naista
ominaisuuksista Mol kdyttda termid ’goods’, jonka olen suomentanut sanalla ihanne.
Edellisessa luvussa toin esiin, kuinka kouluruokailuun kohdistuu Kirjavia ja kilpailevia
odotuksia. Kouluruokailulta edellytetddn niin  terveellisyyttd, —maistuvuutta,
edullisuutta kuin vaihtelevuutta. Sen odotetaan toimivan opetustapahtumana mutta
my0s oppilaiden virkistdytymis- ja lepohetkend. Toiveena on myds, ettd oppilaiden
aantd kuunnellaan ja heitd osallistetaan ruoan valmistukseen, mutta toisaalta

ruoanlaiton on sujuttava hyvin niukoilla resursseilla.

Ruokakéytannot ovat Molin tutkimuksissa olleet osa hanen laajempaa kiinnostuksen
kohdettaan hoivaa. Tarkastellessaan ruokailun jarjestamistd vanhusten hoivakodissa
Mol havaitsi, etta ruokapalveluhenkilékunnan ty6 oli jatkuvaa syémisen eri ihanteiden
yhteensovittamista (2010). Té&t4 ajatusta olen soveltanut my0s tdssd tyossa
kouluruokailuun: ruokapalveluhenkiloston arki nédyttaytyy luovimisena lukuisten
erilaisten vaatimusten ja toiveiden ristiaallokossa. Ruokapalvelut tydskentelevét
tavoitellakseen ruokahetked ja ruokaa, jota voimme luonnehtia hyvaksi (Mol, Moser,
Pols 2010, 12). Molin ajatusten soveltaminen kouluruokailuun on perusteltua myds
siksi, ettd kouluruokailussa on eittdmattd kyse institutionaalisesta hoivasta.

Kouluruoan avulla lapsista ja nuorista pidetdan huolta.

Ihanteet heijastavat sekd arvoja mutta myos erilaisia tapoja hahmottaa maailmaa (Mol
ym. 2010, 13). Vanhusten hoivakodin arjessa risteili ihanteita ruoan turvallisuudesta
ravitsemukselliseen laatuun, viihtyisyyteen ja valinnan vapauteen. Ruokailun ihanteet
eivét ole yhteismitallisia, vaan ne myds madarittdvat eri asioita: yksi raaka-aineita,
toinen ateriaa, kolmas ruokalajia, neljas keittiotd, viides ruokailutilannetta ja niin
edelleen. Nain ollen Molin keskeisena nakemyksené on, ettd ihanteet elavat ruoka-
kéytanndissa sopusoinnussa vain harvoin. Useimmiten ne asettuvat toisiaan vastaan
aiheuttaen jannitteitd ja ristiriitoja (Mol 2010, 216).
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Tosielamdssa terveellisin on harvoin maukkainta, eikd monipuolinen ruoka ole
valttdmattd edullista. Jotta kouluruokailun jarjestdaminen ylipaatdan onnistuisi,
ruokapalveluhenkildsto joutuu mukautumaan, joustamaan ja tekemaan myonnytyksié.
Jokin ihanne asetetaan toisen edelle, ja toisiaan vastaan asettuvien ihanteiden vélill&
haetaan tasapainoa. Taté ihanteiden yhteensovittamista ja arkista ongelman ratkaisua
Mol kutsuu rukkaamiseksi, englanniksi sanalla tinkering (Mol 2010, 227; Mol ym.
2010, 13). Hyvé ruoka on ndin aina kompromissi (Heuts & Mol 2013). Rukkaamisella
ei kuitenkaan viitata kompromissin hakemiseen niinkaéan sanallisena neuvottelemisena
vaan kyse on ennemmin kdytdnnon tekemisest, tarkkaavaisesta asioiden kokeilusta ja
jarjestelysta (Mol ym. 2010, 13).

Tinkering-termi etsii vield vakiintunutta suomenkielista vastinetta, joten rukkaamisen
sijaan voisi puhua my6s rassaamisesta, tyostdmisesta tai korjailusta (Kaljonen ym.
2018c, 34; Koskinen, Mattila, Mesiranta & Narvénen 2018, 20). Tassa tutkielmassa
viittaan termiin puhumalla ratkaisuyrityksistd. Koskinen kollegoineen (2018, 20)
luonnehtii rukkaamista konkreettiseksi, kaytannolliseksi tekemiseksi sekd luoviksi
korjaustoimenpiteiksi. Kielitoimiston sanakirjan mukaan (2018) rukkaaminen
tarkoittaa parantelua, korjaamista ja saatamistd. Rukatessa k&ytant6d muokataan
yrityksen ja erehdyksen kautta (Mol 2008, 18).

Mol on taustaltaan filosofi, ja hdnen ajatuksensa ponnistavat pragmatismista.
Pragmatismi on filosofian suuntaus, jonka mukaan toiminnallisilla vaikutuksilla on
keskeinen rooli tiedon ja uskomusten hankinnassa ja toisaalta niiden patevyyden
arvioinnissa (Tieteen termipankki 2019). Pragmatismissa painotetaan kaytdnnon
merkitysta ja tarkastellaan ihmisté toimivana olentona, joka kiinnittyy todellisuuteen

toimintansa ja kaytantojensé kautta (Kilpinen, Kivinen & Pihlstrom 2008, 7).

Pragmatismissa keskeistd on kaikkialle ulottuvan inhimillisen erehtyvaisyyden
korostaminen (Pihlstrom 2007). Myds Mol painottaa, ettd hoivakaytanndissa
epaonnistumisen mahdollisuus on lasna kaiken aikaa (Mol ym. 2010, 13). Tdma tulee
elamanmakuisesti esiin Koskisen ja kollegoiden (2018, 20-22) tutkimuksessa, jossa
he tarkastelevat kotitalouksien havikin valttamistad rukkaamalla ja Molin ajatteluun
nojaten hoivana: vaikka yhtend hetkend kodin ruoat onnistuttaisiin pitdmaan
syomakelpoisena, voi seuraavana hetkend kaapinperéltd 16ytyva sitruuna olla

pilaantunut ja muuttunut havikiksi. Saavutettu tasapaino on epévakaata ja hetkellista.
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Eloperéisend materiaalina ruoka on ailahteleva ja toisinaan arvaamaton hoivan kohde
(Koskinen ym. 2018, 21). Ruoan ohella kouluruokailuhenkil6ston hoivattavina ovat
oppilaat, joiden toiminta ei sek&én ole aina ennakoitavaa tai ruokapalveluhenkildston
hallittavissa. Lapset ja nuoret eivat usein toimi niin kuin ruokapalveluhenkilsto
toivoisi. Mol kollegoineen (2010, 14) korostaakin, ettd epdonnistumiset eivat merkitse
huonoa hoivaa. Pikemminkin epé&onnistumiset kuuluvat hoivan perusluonteeseen:
vaikka jokin menisi vikaan, yritetddn uudelleen, yritetadn eri tavalla ja muutosta

havainnoidaan herkéalla korvalla.

Maailma on kompleksinen paikka, josta ristiriitaisuudet ja ambivalentit yksityiskohdat
eivat koskaan poistu (Mol ym. 2010, 13). Mydskéan ihanteiden synnyttamista
jannitteista emme koskaan péaése eroon, joten on vain sopeuduttava ymparilla olevan
todellisuuden kitkaisuuteen. Vaikka ihanteiden yhteensopimattomuus aiheuttaa
arjessa péanvaivaa, ja voi joskus tuskastuttaakin, juuri ihanteiden jannitteisyydelle
herkistymisessa piilee muutosvoima. Kun havaitsemme ja tunnistamme ristiriitoja,
joita thanteiden yhteensovittaminen tuottaa, voimme vaikuttaa k&ytdnnon ratkaisujen
etsimiseen. Voimme siis rukata kdytant6d parempaan suuntaan (Kaljonen ym. 2019,
367; Kaljonen ym. 2018c, 34; Mol 2010, 227).

Koska Mol ei itse madritd tutkimuksessaan kaytantdd, niin lainaan kéaytannon
méaéritelman eri tutkimusperinteestd, innovaatio-, tiede- ja teknologiatutkimuksesta
ammentavasta kadytantdjen teoriasta (Shove, Pantzar & Watson 2012, 12).
Kaytetyimman madritelmédn mukaan kaytdnnot ovat rutinoituneita kayttaytymis-
malleja, jotka koostuvat useista toisistaan erottamattomista elementeistd, kuten
ruumiillisista ja henkisistd toiminnoista, tavaroista ja niiden kaytosta, taustatiedoista,
tietotaidoista, tunnetiloista seka tietoisuudesta. Kdytanté muodostaa kokonaisuuden,
jonka olemassaolo riippuu ndiden elementtien olemassaolosta ja niiden yhdistymisesta
toisiinsa (Reckwitz 2002, 249-250).

Kouluruokailun maaritan kaytantdjen kimpuksi (Shove, Pantzar, Watson 2012, 81—
87). Kouluruokailu on muun muassa ruoanvalmistuksen, ruoan kuljetuksen, tarjoilun
ja syomisen kokonaisuus; Kimppu toisiinsa tiiviisti vaikutussuhteessa olevia
kaytantoja. Kasvisruokailun edistdmisessa tai toisin sanoen kasvisruoan aseman
parantamisessa on kyse sekd uuden kaytdnnon, vapaavalintaisen kasvisruokailun,

tuomisesta kouluruokailun vanhojen kaytantdjen joukkoon mutta my6s vanhojen
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kaytantojen, kuten ruoan tarjoilun  kdytdnnon, muuttumisesta  kasvis-

painotteisemmaksi.

Kasvisruoan  muuttaminen  vapaavalintaiseksi  luo tilaisuuden tarkastella
ruokapalveluhenkildston  ihanteiden  yhteensovittamisen  ratkaisuyrityksia eli
rukkaamista. Kasvisruoan aseman parantaminen paljastaa vakiintuneet ihanteet mutta
nostattaa myds ristiriitoja ihanteiden valille. Suuntaamalla katseen kasvisruokailun
edistamisen nostattamiin ihanteiden jannitteisiin, pyrin osoittamaan kasvis-
painotteisuuden edistamisen kannalta muutosta tukevia ja toisaalta hankaloittavia
tilanteita ja toimija. Samalla kun ruokapalveluhenkildsto edistéa ruokailun muutosta
ruokailijoille, se on myds muutos heille itselleen. Uusien kouluruokailusuositusten
mukaisen vapaavalintaisen kasvisruoan kdyttdonotto horjuttaa keittiGammattilaisten
omia arkisia ja vakiintuneita kaytantojd, joissa on totuttu tarjoamaan vain yhté
vaihtoehtoa kerrallaan ja jossa kasvisateriat on katsottu kuuluneeksi
kasvisruokapéivaan ja ymmarretty erityisruokavalioksi. Ruokapalveluhenkildstd

kohtaa véistamatta kaytdnnon pulmia ja hakee kompromissiratkaisuja.



27

4 Tutkielman toteutus, aineisto ja menetelmat

Tutkielmani on luonteeltaan laadullista tutkimusta. Valitsin laadullisen tutkimuksen,
silld se antaa tilaa todellisuuden moninaisuudelle (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 1997,
157). Laadullisen tutkimusotteen avulla pyrin kuvaamaan, ymmartamaan seka
tekemé&an tulkintoja kouluruokailussa tapahtuvasta muutoksesta (Eskola & Suoranta
1998, 61). Laadullisen tutkimuksen ladhtokohtana voidaan pitaa todellisen elamén
kuvaamista (Hirsjarvi ym. 1997, 157), mink& vuoksi se sopii kouluruokailun arkisten

kaytantojen tarkasteluun.

4.1 Tutkimustehtava

Tutkimukseni tavoitteena on analysoida ja ymmartdd kasvisruoan sovittamista
kouluruokailuun. Tutkin ruokalassa ja keittiossa tapahtuvaa muutosta ruokapalvelu-

henkildston ndkdkulmasta. Tutkimuskysymykseni ovat:

1 Miten kasvispainotteisuuden edistdminen kouluruokailussa vaatii sovittamaan
kouluruokailun ihanteita uudelleen?

1.1 Mit& jannitteitd syntyy?

1.2 Miten ruokapalveluhenkildsto etsii ratkaisuja syntyneisiin jannitteisiin?

1.3 Mika muuttuu tai mita yll&pidetéd&n suhteessa nykyisiin kaytantoihin?

Vastaan néihin kysymyksiin analysoimalla kouluruokailuhenkiloston yksilo- ja
ryhmahaastatteluja. Kolmannen tutkimuskysymykseni avulla pohdin ja arvioin
kouluruokailuhenkiloston ratkaisuyritysten muutospotentiaalia: uusintaako ratkaisu-
yritys vain vanhaa vai voiko se mahdollistaa kouluruokailun kayténttjen

muuttumisen?

4.2 Kestavan kouluruokailun kokeilut

Tutkimukseni perustuu Suomen ympaéristokeskuksen Kestdvan kouluruokailun
kokeilut -hankkeeseen, jossa toimin tutkimusavustajana syksylla 2017. Kokeiluissa
keskityimme erityisesti osallistamaan ja tutkimaan peruskoulun oppilaita (Kaljonen
ym. 2018c, 36). Oma tutkimukseni taas syventdd ymmarrysta keittididen kaytannoista
osana laajempaa tutkimusta. Kestavan kouluruokailun kokeilut -hanke on osa Suomen

ympaéristokeskuksen, Kuluttajatutkimuskeskuksen ja Tampereen yliopiston yhteisté
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Politiikka, k&ytdnnot ja kestdvan ruokavalion muutospotentiaali -konsortiota

(Poprasus).s

Kestévan kouluruokailun kokeiluihin osallistui 8000 asukkaan Asikkalan kunta Péijat-
Hémeestd, 12 000 asukkaan Liperi Pohjois-Karjalasta ja 139 000 asukkaan maakunta-
keskus Jyvaskyld Keski-Suomesta. Nain mukaan valikoitui kaksi pienté ja yksi suuri
kunta, jotka edustavat seka maaseutu- etta kaupunkiympéristda ja sijaisivat eri puolilla
Suomea. Kunnat lahtivat hankkeeseen mukaan vapaaehtoisesti, ja kaikkien intressina
oli kehitt&dd kouluruokailua. Hankkeeseen kokeilukouluksi valittiin kustakin kunnasta
yksi koulu. Asikkalassa kokeilut tehtiin Vééaksyn yhteiskoululla, Jyvéskyléssa
Mankolan yhtenéiskoululla ja Liperissa Liperin koululla. Olen koonnut tutkimuksen

kannalta keskeisié taustatietoja taulukkoon 1.

TAULUKKO 1. Kokeilukuntien taustatietoja

Asikkala Liperi Jyvaskyla
Asukasluku 8 000 12 000 139 000
Kunnan Asikkalan Liperin Kylan Kattaus
ruokapalvelu- tukipalvelut ruokapalvelut
organisaatio
Kokeilukoulu Véaksyn Liperin koulu Mankolan
yhteiskoulu yhtenaiskoulu

Kokeilukoulun

Ylakoulu ja lukio

Ala- ja ylakoulu,

Ala- ja ylakoulu

henkilokunta

tyyppi esikoulu

Oppilasmaara 530 525 630

Koulun Keskuskeittio Keskuskeittio Palvelukeittio
keittiotyyppi

Koulun keittion 4,5* 4 3

*Neljé tayspaivaista tyontekijaa ja yksi puolipdivaisesti keittiossé tydskenteleva

tyontekija

3 Poprasus-hanke tutkii, millaisen sis&llon ympdrist6- ja ruokapolitiikan uusi normatiivinen tavoite,
kestavien elintapojen ja kuluttamisen edistaminen, on saanut osana ymparisto- ja ruokapolitiikkaa seka
miten taté tavoitetta sovelletaan. Ks. lisdd wwwv.sustainablediets.fi


http://www.sustainablediets.fi/
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Kokeilut toteutettiin yhteistydssa hankkeeseen mukaan l&hteneiden kuntien,
ruokapalvelujen ja kokeilupaikaksi valikoituneiden koulujen kanssa. Hankkeen mydté
kasvisruoan asemaa parannettiin kokeilukouluissa muuttamalla se vapaavalintaiseksi
kaikille oppilaille ja sijoittamalla se uudelle paikalle ruokalassa. Liperissa muutos
tapahtui heti lukuvuoden alussa viikolla 35, Asikkalassa ymparistteemaviikon
yhteydessé viikolla 38 ja Jyvéskylassa niin ikdan Ympéristd ja ruoka -teemaviikon
aikana, viikolla 46. Kokeiluja oli suunniteltu yhdessa, mutta kuntien ruokapalvelut

paattivat lopulta itse, miten ne muutokset kouluissa toteuttivat.

Kestavan kouluruokailun kokeilut eivat rajoittuneet vain vapaavalintaisen kasvisruoan
kayttdonottoon, vaan hankkeen aikana tehtiin myos muita interventioita. Kasvisruoan
tarjoamisen aloittamisen jalkeen tutkimme oppilaiden ensireaktioita kasvisruokaan
ruokalassa ovensuukyselyiden avulla. Ruokapalvelut myoés raportoivat séannéllisesti
kasvisruoan menekkitietoja. Asikkalassa ja Liperissa jarjestimme makuraadin, jossa
ylakoululaiset paasivat maistamaan kasvi- ja hyodnteisproteiineja sek& oppimaan eri
proteiininlahteiden ympéristovaikutuksista (Kaljonen, Peltola & Kettunen, painossa).
Jyvéskyldssa jarjestettiin uskallusviikko, jossa alakoululaiset kerasivat tarroja
kasvisruokaa maistamalla. Jyvaskyléssa ja Liperissa ylakoululaiset suunnittelivat
oppitunnilla kouluruoan kriteerit tayttdvia Meidan Menu -ruokalistoja, joita kunnan
ruokapalvelujen tyontekijat olivat mukana kommentoimassa (Kaljonen, Furman,

Kettunen, Peltola & Salo 2018a). Kokeiluvaihe oli kokonaisuudessaan intensiivinen.

Hankkeeseen osallistuneilla kunnilla oli jaettu kiinnostus kouluruokailun
kehittdmiseen. Muuten kunnat ja kokeilukoulut ovat keskenddn melko erilaisia.
Vééksyn yhteiskoulu sijaitsee Asikkalan kunnan keskustaajamassa Vaaksyssa, ja se
identifioituu vahvasti maalaiskouluksi. Asikkalan kouluruokailuhenkilosté luonnehti
kuntaa kasvisvastaiseksi, minka taustalla oli vuosituhannen alun epéonninen yritys
lisata kasvisten kulutusta pilkkomalla niitd keittojen, laatikkoruokien ja kastikkeiden
sekaan. Toiminta oli herattanyt oppilaissa vastarintaa ja aiheuttanut Kkielteista
julkisuutta paikallislehdissa (kuvio 2). Vuosina 2014—2015 Asikkalan ruokapalvelut
oli myds joutunut leikkausten kohteeksi, mink& seurauksena esimerkiksi joidenkin
kalliiden raaka-aineiden kaytosta oli luovuttu. Saastopaineet heijastuivat keittion

arkeen yha.



30

 KERBEROS

Kouluruuasta
[ kapina Asikkalassa $€NK N e d
(PERLUSHGON T | }/Q’wqﬁq

e M ~ /‘/u
Q p - ( \< -
— {‘ V/__..;_,'“” L’ — & < & =1 ,.,'

KUVIO 2. Pilapiirros Etela-Suomen Sanomissa

Liperi on viime vuosina edistanyt lahiruoan kayttéa kunnallisissa ruokapalveluissa, ja
kunnan ruokapalvelupéallikkd oli ottanut aktiivisen roolin alueellisessa
hankintatyoryhméssa. L&hiruoalle oli korvamerkitty rahaa, ja l&hituottajien tuotteita
oli nostettu nakyviin ruokalistoille. Kokeilujen aikana Liperin koululla oli k&ynnissa
sisdilmaremontti, jonka vuoksi ruokalan tilat olivat myds opetuskaytdssa. Jyvaskylastéa
hankkeeseen mukaan valikoitui Mankolan yhtendiskoulu, joka sijaitsee sosio-
ekonomisesti varakkaan ja kouluttautuneiden asuinalueen vieressa. Sen oppilasmééara
on ollut jatkuvassa kasvussa. Koulu oli tunnettu kasvihuoneesta ja pienesta

puutarhasta, jossa oppilaat kasvattavat yrtteja ja muuta pienté syotavaa.

Kokeilukouluissa ruoan valmistus on jarjestetty eri tavoin. Asikkalassa ja Liperissa
ruoka valmistetaan koulun omassa keittiossd. Ruokaa myos toimitetaan keittiosta
muutamaan muuhun toimipisteeseen. Sen sijaan Jyvaskyldssé ruoan valmistaminen on
keskitetympad. Kuusi suurta keskuskeittiota valmistavat ja toimittavat kaikki Kylan
Kattauksen tarjoamat ateriat. Mankolan yhteiskouluun ruoka toimitetaan
keskuskeittiostd, jossa valmistetaan yli 6000 ruoka-annosta paivéassa. Mankolan
yhtendiskoulun palvelukeittic viimeistelee ja lammittdd puolivalmiina tai valmiina

toimitetun ruoan. Lisakkeet ja salaatit valmistetaan koulun palvelukeittiossa.
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Jyvaskylassa ruoanvalmistuksen keskittdminen tuo saéstdja. Opetushallituksen (2018)
mukaan koululounasannoksen kustannukset yhta oppilasta kohti ovat Jyvaskylassa
1,90 euroa, kun ne Liperissé ovat 3,49 euroa ja Asikkalassa 2,91 euroa paivéssa.
Jyvéskylan kouluruoan laskennallinen hinta oppilasta kohti oli vuonna 2018 Suomen
neljanneksi alhaisin (mt.). Kustannusten kannalta silla on suurena toimijana
mittakaavaetua. Lisdksi kahteen pienempééan kuntaan verrattuna Kylan Kattauksessa
tyonjako on huomattavasti eriytyneempad. Tuotekehitykseen on omat resurssit ja siitd
vastaavat tyontekijat. Siella toimiva kasvisruokareseptiikka néhtiin liikesalaisuutena
ja kilpailuetuna kasvukeskuksen kiristyvilla ruokapalvelumarkkinoilla. Liperissé ja

Véaksyssa tuotekehitystd tehdaédn muun tyén ohessa.

Kuntien lahtokohdat kasvisruokailun kehittdmiseen olivat hankkeen alussa erilaiset, ja
ne olivat kehitystydssa eri vaiheissa. Kaikissa kunnissa kasvisruokaa oli tarjottu
erityisruokavaliona kasvisruokailijaksi ilmoittautuneille ruokailijoille, joten aivan uusi
asia kasvisruoan valmistaminen ei kokeilukuntien ruokapalveluille ollut. Myos
viikoittainen kasvisruokapaiva oli ollut kdytossa kaikissa kokeilukouluissa jo usean
vuoden ajan. Koska kasvisruoka oli luettu erityisruokavalioksi siind missé keliakian
tai allergioiden aiheuttamat erityisruokavaliot, keittididen tydnjaossa kasvisruoan

valmistaminen kuului erityisruokavalioista huolehtivan dieettikokin vastuulle.

Jyvaskyldssa kasvisruokailun eteen oli tyodskennelty jo wvuosien ajan. Sielld
viikoittainen kasvisruokapaivé oli otettu kayttoon ensimmadisten suomalaiskuntien
joukossa jo vuonna 2007 vihreiden kaupunginvaltuustossa tekeman aloitteen myoté.
Kasvisruokareseptiikkaa oli kehitetty aktiivisesti siitd lahtien. Niinp4d Kylan Kattaus
oli torménnyt kasvisruokailun kehittdmisen tuottamiin jannitteisiin huomattavasti
aikaisemmin kuin Liperin ja Asikkalan ruokapalvelut, ja sen henkilostd osasi myo6s

sanoittaa kasvisruokailun aiheuttamia kipukohtia tarkimmin.

MyoOs  Asikkalassa kasvisruokailun saralla oli ehditty toimia ennen
kouluruokakokeilujen alkua. Asikkalassa ruokapalvelupaallikké oli paattanyt, etta
kasvisruokailun  kehitystyd  aloitettiin ~ keittiostd ~ kasin,  henkilokunnan
lisakouluttautumisella ennen kuin muutosta huomaisi asiakkaiden lautasilla. Niinpé
kaksitoista kunnan ruokapalvelujen tyontekijad olivat péivittdneet osaamistaan
oppisopimuskoulutuksessa, jossa tuotekehitys oli kaikille yhteisena osana.

Koulutuksen aikana ruokapalveluammattilaiset olivat kehittdneet parikymmenté uutta
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kasvisruokareseptid, ja osa koulutettavista patevoityi dieettikokeiksi. Liperissa
kasvisruokailun kehittdminen alkoi hankkeen mydtd, eikd suuria ponnisteluja

kasvisruoan eteen ollut ennen kokeilujen alkua vield tehty.

4.3 Aineisto ja menetelmat

Aineistoni koostuu kolmesta ryhmé- ja kahdeksasta yksilohaastattelusta. Haastattelu
sopii aineistonkeruumenetelmaéksi silloin, kun tutkimuksen kohteena on vihan
kartoitettu alue, aihe tuottaa moniin suuntiin viittaavia vastauksia ja saatavia tietoja
halutaan tarvittaessa syventda (Hirsjarvi & Hurme 2008, 35). Sekd& ryhmé- ettd
yksilohaastattelut olivat luonteeltaan teemahaastatteluja, jossa teema-alueet oli
méaaratty etukateen, mutta niiden laajuus ja jarjestys haastattelusta toiseen vaihtelivat
(Eskola & Suoranta 1998, 87). Valitsin teemahaastattelut, jotta tutkittavien aani paésee
kuuluviin (Hirsjarvi & Hurme 2008, 47-48).

Ryhmé&haastattelut

Ryhmahaastattelut jarjestettiin loppuvuodesta 2016 ja kevéalla 2017. Tutkimusryhma
oli kerannyt ja litteroinut ryhméhaastattelut hankkeen alussa, ennen kuin tulin siihen
mukaan. Nama haastattelut olivat luonteeltaan taustoittavia. Ne toimivat apuna
tutkimuskohteeseeni perehtymisessé. Lisdksi ne toimivat tukena yksilohaastatteluihin
valmistautumisessa. Ryhmahaastatteluja tehtiin yksi jokaisesta kunnasta, ja niihin
osallistui kokeilukuntien opetus- ja ruokapalveluiden henkilokuntaa. Paikalle oli
kutsuttu kunnan ruokapalvelupaallikko, keittididen esimiehid, ruokapalveluiden muita
tyontekijoitd, kotitalousopettajia seké rehtori. Asikkalassa haastattelussa oli yhdeksan
osallistujaa, Liperissa seitseman ja Jyvaskylassa kahdeksan. Kaikki osallistujat olivat

naisia.

Ryhmahaastattelut keskittyivat jo olemassa oleviin kdytantdihin ja tulevien kokeilujen
suunnitteluun. Ryhmahaastatteluissa keskusteltiin vapaamuotoisesti kouluruokailun
aikaisemmista vaiheista kunnassa: miten kouluissa tarjottava ruoka oli vuosien
varrella muuttunut sekd mita kasvisruoan eteen oli jo tehty. Ryhmé&haastattelujen
aikana tutkijat myds hahmottelivat haastateltavien kertoman perusteella aikajanaa
tapahtuneista muutoksista flappitaululle. Haastattelut eivét siis keskittyneet ainoastaan

kasvisruokailuun tai kasvisten kayttoon, vaan niissd Kkeskusteltiin laajemmin
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kouluruokailussa tapahtuneista muutoksista, avainhenkildiden kokemuksista sek&

kouluruokailun haasteista ja kehitystarpeista.
Yksilohaastattelut

Yksilohaastattelut kerasin syksylla 2017. Haastattelut jarjestettiin kaikissa kolmessa
kunnassa juuri kasvisruoan aseman parantamisen jalkeen. Pyrin hyodyntamén
haastatteluissa ryhmahaastattelujen tarjoamia pohjatietoja ja syventamaan ymmarrysta
kouluruokailuhenkiloston tyosta (Eskola ja Suoranta 1998, 69). Lahtdkohtanani oli
haastatella kaikista hankkeessa mukana olleista kunnista kouluruokailun tuottamisesta
vastaavaa ruokapalvelupéallikkod, kasvisruoan valmistamisesta vastaavaa kokkia seka
kokeiluissa mukana olleen koulun keittion esimiestd. Liperissa sama henkil6 vastasi
sekd kasvisruoan valmistamisesta ettd toimi keittion esimiehend, jonka vuoksi

haastateltavien maéara oli lopulta kahdeksan.

Keittibammattilaisten nimikkeissa oli kuntakohtaista vaihtelua, mutta selvyyden
vuoksi tassé tydssd kutsun kaikkia haastattelemiani kasvisruoasta vastaavia kokkeja
dieettikokeiksi, koulun keittion esimiehiné toimivia henkil6itd keittion esimiehiksi ja
kouluruokailun tuottamisesta kunnassa vastaavia henkil6ita ruokapalvelupaallikoiksi.
Jyvaskylén ja Asikkalan ruokapalvelupdallikdiden toimenkuviin kuului myds muita
tehtévid. Jyvaskylassa ruokapalvelupaallikén vastuulla oli ruokapalvelujen ympéristo-

asiat ja Asikkalassa kiinteistonhuolto ja siivouspalvelut.

Haastattelut jarjestettiin kouluruokailuhenkilékunnan omassa ty0ymparistssa koulun
ruokalassa tai keittiossé. Aluksi keskustelimme yleisella tasolla siitd, millaista on hyvéa
kouluruoka ja mika haastateltavien tyotad ohjaa. Taman jalkeen keskustelu siirtyi
vapaavalintaisen kasvisruoan tuomiseen ruokailuun: mitd se oli vaatinut, mika oli
muuttunut ja millaisia reaktioita kasvisruoka oli aiheuttanut. Adénitin haastattelut
nauhurilla yhtd haastattelua lukuun ottamatta, sill4 yksi haasteltavista ei halunnut
haastattelua nauhalle. Tdémén haastattelun olen taltioinut kohtuullisen Kkattavin,
haastattelun aikana kirjoittamien muistiinpanojen avulla. Haastattelujen kesto vaihteli
33 minuutin ja 66 minuutin valilla. Keskustelun tukena minulla oli mukana

kokeilukoulujen ruokalistat haastatteluajankohdalta (liite 3).

Myos kaikki yksilohaastatteluihin osallistujat olivat naisia, mika kuvastaa

ammattikunnan naisvaltaisuutta. Kaikilla oli useiden vuosien kokemus ruokapalvelu-
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alalta ja kouluruokailusta. Haasteltavilla oli hieman erilainen suhde kokeilukoulujen
arkeen: keittididen esimiehet ja dieettikokit tyoskentelivéat koulujen yhteydessa, kun
taas ruokapalvelupaallikdiden tyOpisteet sijaitsivat kauempana kouluista. Toimiminen
etddmmalld koulujen arjesta nékyi siind, ettd ruokapalvelupaallikét olivat
taipuvaisempia puhumaan sygjistd asiakkaina, kun taas kouluilla tyGskentelevat
kutsuivat sy6jid oppilaiksi tai koululaisiksi. Asiakkaalla saatettiin asiayhteydesta

riippuen viitata myos kouluun.
Analyysi

Olen edennyt analyysissani aineistoléhtoisesti, jolloin teoria rakennetaan empiirisesta
aineistosta kéasin. Aineistoldhtdinen analyysi on perusteltua silloin, kun ilmidsta
halutaan tuottaa perustietoa (Eskola & Suoranta 1998, 19). Ruokapalveluhenkil6ston
ty6ta on aiemmin tutkittu vain vahan. Aineistoni oli rikas ja polveileva, joten sité olisi
voinut l&hestyé lukuisin eri tavoin. Jésentelinkin aineistoa kokonaisuuksiksi monella
tavalla ennen kuin analyysi alkoi yrityksen ja erehdyksen kautta saada lopullisen

muotonsa.

Aineiston kasittelyn aloitin litteroimalla yksilohaastattelujen nauhat ja lukemalla l&pi
jo puhtaaksikirjoitetut ryhméhaastattelulitteraatit. Analyysissa luokittelin aluksi
kouluruokailun ihanteita, silld kouluruokailun jarjestamisen periaatteet, tekemisen
lahtokohdat, tavoitteet ja toiveet tuntuivat nousevat aineistosta vahvasti esiin.
Hirsjarven ja Hurmeen mukaan (2015, 147) luokittelu luo kehyksen, jonka varassa
haastatteluaineistoa voidaan my6hemmin tulkita, yksinkertaistaa ja tiivistaa. Luokat
voidaan ymmartdd kasitteellisiksi tyokaluiksi, joiden avulla voidaan nimeta

aineistomassasta keskeiset ja tarkeét piirteet (mt.).

Luokittelussa apuna kéytin N-Vivo -laadullisen aineiston analyysiohjelmaa. Teoria
salli valjyyden ihanteiden eli luokkien mé&érittelyssa: ihanteet eivat ole reaali-
maailmassa yhteismitallisia, vaan enemminkin poukkoilevia ja ruokailun ja ruoan-
laiton erilaisia ulottuvuuksia maarittdvia (Mol 2010, 216). lhanteiden luokittelun
jalkeen suuntasin huomioni aineistossa sellaisiin kohtiin, joissa kasvisruokailun
edistaminen aiheutti ihanteiden valilla jannitteitd. Tassé vaiheessa jatin tarkastelusta
pois sellaiset ihanteet, jotka olivat kasvisruokailun edistdmisen suhteen ep&olennaisia

tai neutraaleja. Nain olleen ihanteita jai jaljelle yhdeksan, ja jannitteitd paljastui
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yhteensd kuusi erilaista. Tuloskappaleen tarinan rakensin néistd jannitteista ké&sin.
Tekemieni paatelmien tukena olen kayttanyt tekstisséni haastateltavien sitaatteja, jotka

olen merkinnyt tekstiin kursiivilla.

Aineiston analyysimenetelména kayttamani luokittelun haasteena oli se, kuinka
laajaksi tai suppeaksi yhden ihanteen eli luokan maaritteli. Esimerkiksi
kasvispainotteinen syominen péasaantdisesti rinnastui haastateltavien puheessa
terveellisyyteen ja ekologisuuteen. Aineisto paljasti myds kohtia, joissa
kasvisruokailua oli mahdollista edistdd terveellisyyden ja ekologisuuden
kustannuksella. Samanlainen ristiriitaisuus oli havaittavissa myds ekologisuuden ja
héavikin minimoinnin valilla, silld kasvispainotteisuuden edistdminen liitettiin
haastatteluissa ekologisuuden edistamiseksi mutta olikin ristiriidassa havikin
minimoinnin kanssa. Epéasuhdan vélttddkseni maarittelin kasvispainotteisuuden,
ekologisuuden ja havikin minimoinnin lopulta omiksi ihanteikseen. Kouluruokailun

ihanteet maarittyivat lopulta seuraaviin luokkiin:

1 Kasvispainotteisuus

2 Terveellisyys

3 Ekologisuus

4 Ruoan alkuperén huomioiminen
5 Kaikki sy0

6 Kasvattavuus

7 Itsetekeminen

8 Sujuvuus

9 Havikin minimointi
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5 Vapaavalintaisen kasvisruokailun ensihetkina jannitteet
paljastuvat

Tasséd luvussa kuvaan, miten ruokapalveluhenkilostd rukkasi kouluruokailun
kéytantdjad, kun Kkasvisruoan asemaa kouluissa parannettiin  uudistuneiden
kouluruokailusuositusten ~ mukaisesti. ~ Tarkastelen  jokaista  kasvisruokailun
edistdmisen nostattamaa jannitettd omassa alaluvussaan. Kuitenkin ennen kuin lahden
liikkeelle jannitteiden kasittelyssd, aloitan luvun kuvaamalla kasvisruokien
tuotekehitystd, silla reseptiikan  kehitystyd ja siihen l&heisesti liittyva

ruokalistasuunnittelu olivat kohtia, joissa useat ihanteiden véliset jannitteet ilmenivat.

5.1 Liikkeelle resepteja kehittamalla

Reseptiikan kehitystyd oli kaikissa kunnissa ruokapalveluhenkildston ensimmainen
askel vapaavalintaisen kasvisruoan sovittamisessa kouluruokailun kéytantoihin.
Vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoamispaatoksen mydtd ruokapalveluhenkilostén
taytyi kehittdd ammattikeittion tarpeisiin sopivaa reseptiikkaa. Ruokapalvelut
operoivat kuuden viikon ruokalistoissa, jolloin vapaavalintaisen kasvisruoan tuominen
toiseksi pddruoaksi vaati ruokalistan taydentamistd kahdellakymmenellaneljélla

kasvispéaruoalla.

Ennen vapaavalintaisen kasvisruoan kayttdonottoa erityisruokavaliona tarjottu
kasvisruoka oli usein valmistettu soveltaen, ilman reseptejd. Yksi haastateltava kuvasi
ailempaa kasvisruoan valmistustapaa keittiossd hakuammunnaksi. Asikkalan keittion

esimies kuvasi uutta tilannetta nain:

Silloin kun meille tuli t&& erillinen linjasto ja aloitettiin tdm& projekti,
niin sehan ei ihan ollu uusi asia, kun meilla jonkin verran oli ollu jo niita
terveydenhoitajan todistuksella kasvisruokailijoita. [...] Ja no sitten
ennenhan ne [kasvisruoat] tehtiin ihan periaattessa.. ei ollu mitdén
reseptia. Se vaan muunneltiin siitd paivan normaalista p&aruoasta,
mutta nyt sitten kun ndma meidan naiset kavi sitd dieettikokkia
oppisopimuksella niin siindhéan sitten tehtiin niita ohjeita. [Keittion
esimies, Asikkala]

Ennen kehittdmistoimiin ryhtymistd koulujen ruokalistoilla olleita lihattomia
paéruokia olivat entuudestaan erilaiset puurot sekd kasviskeitot kuten pinaatti- ja

perunavellit:
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Se ongelma oli alussa se etté.. ne oli melkein keittoja. Siella oli ne tietyt
keitot, joista oli resepti olemassa. Mut kun ei ollu sit sellasta tukevampaa
kasvisruokareseptiikkaa niin sitte lahettiin niita, tekemaéan. Ja sitten kun
niitd saatiin niin se vahan helpotti. [Ryhméahaastattelu, Jyvaskyl&]

Kasvisruokareseptien kehittdminen vaatii keittioilta paljon aikaa ja vaivaa. Jokainen
uusi resepti on Kkeittidille iso ponnistus. Erityisesti pienissd kunnissa, joissa
tuotekehitys tehtiin  muun tydn ohella, kehitysty0 nayttdytyi henkilostolle

ylimaardisena kuormana. Asikkalan dieettikokki kuvasi tilannetta néin:

TyOaika on aina rajallinen vaikka kuinka haluis kehittaa ja keksia jotain
uutta, niin siind tydnajassa joka meilléa on.. Meidan ty6aika on kuitenkin
aika tiukasti aikataulutettu jo, niin se on aika haastavaa kehittaa uusia
resepteja tydajan puitteissa. Sille pitas antaa sitten ihan oma aikansa.
Kylla se tuo lisda ty6ta. Tyodaikaa ei oo tullu yhtaan lisaa. [Dieettikokki,
Asikkala]

Reseptien kehitystyon helpottamiseksi ja ruokapalveluhenkiloston kasvisruoka-
osaamisen  vahvistamiseksi  Asikkalan ruokapalvelut oli saanut kunnalta
korvamerkittyd rahaa henkiloston lisdakouluttautumiseen. Koulutus oli tarjonnut

mahdollisuuden kehittaa reseptejé yhdessa ja kouluttajan ohjauksessa.

Liperissé keittion esimies sai yksin tehtdvakseen koota kasvisruoat ruokalistalle
nopealla aikataululla. Keittion tyOnjakoa muutettiin niin, ettd erityisruokavaliot
siirrettiin ~ keittion  esimieheltd  kokin tyOtehtéviin. Nain kasvisruoka ja
erityisruokavaliot eriytyivat toisistaan keittion tyonjaossa. Muutos tehtdvankuvassa toi
esimiehen ty6éhon wuuden puolen, ja Kkasvisruokailun kehittdminen tarjosi
mahdollisuuden ammatilliseen kehittymiseen. Haastatteluhetkella esimies oli
innostunut uusista tyotehtavistd, vaikka aluksi oli suhtautunut kasvisruokailun
kehittdmisprojektiin varautuneesti. Jyvaskyldssa tuotekehitys oli huomattavasti pienia
kuntia organisoidumpaa ja resursoidumpaa. Keskuskeittiossa tydskennelleen

dieettikokin tyGajasta suuri osa oli jyvitetty reseptien kehitystyolle.

Reseptin  kehityksessd edettiin sekd innovoimalla aivan uusia resepteja ettéd
rukkaamalla sekaruokaresepteistd kasvisruokaversioita proteiinildhdettd vaihtamalla.
Haastateltavat kertoivat, ettd uudet reseptit pyrittiin nimedméaén mahdollisimman

herkullisilla ja ruokahalua herattavillad nimilla. 1deoita ja vinkkeja resepteihin saatiin
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muun muassa aikakauslehdistda ja tavarantoimittajien esitteistd. Asikkalan

ruokapalvelupaallikkoé kuvasi kehitystyota néin:

Mehan l&hettiin tuotekehityksessd tekemaan sita, ettd meidan
normaaleista, jo lasten tykkdamista ruoista saatais mahdollisimman
saman nakdinen mutta kasvisversio. Mutta sitten huomattiinkin etté tota
se el riitd, ettd pitaa olla sitten ihan niité varsinaisia kasvisruokia, niin
lahettiin niitakin tekee. [Ruokapalvelupaallikko, Asikkala]

Sekaruokareseptien replikointi oli keittidissa kaytannollinen ja nopea ratkaisu saada
ruokalistalle syotdvaa. Niinpd aurinkoinen kalkkunakeitto rukattiin aurinkoiseksi
kasviskeitoksi, itdmainen kalkkunakastike taipui itdmaiseksi quornkastikkeeksi ja

jauheliha-perunasosevuoan rinnalle saatiin soija-perunasosevuoka (ks. liite 3).

Haastateltavat toivat esiin, ettd reseptien olemassaolo vakiinnutti kasvisruoan asemaa
keittidissd. Vaikka reseptinkehitys oli tyolastd, haastattelemani ruokapalvelu-
henkilostd koki valmiiden reseptien sujuvoittaneen ruoanlaittamista. Asikkalassa
myos valmistettavien erityisruokavalioiden mééra vaheni, kun esimerkiksi kalapaivina

kala-allergisille voitiin tarjota vapaavalintaista kasvisruokaa.

5.2 Kasvisruokaa tuttuun turvautuen vai uutta opetellen?

Keittidissd  ruokapalveluhenkiléston  tarkkaavaisuus  Kiinnittyi  kasvisruoan
proteiininldhteisiin. Haastatteluissa proteiinin riittdvyydestd puhuttiin paljon.
Ruokapalveluiden kasvisruoissa kéyttdmiéd proteiininlahteitd olivat muun muassa
kananmuna, pavut, soijarouhe sek& maitotuotteet. Haastateltavat halusivat vakuuttaa,
ettd kasvisruoat olivat proteiini- ja energiamadriltddn riittdvia ja yhtalaisia
sekaruokaan nédhden. Ruokapalveluhenkil6sto toi esiin, ettd erityisesti ylakoulun pojat

eivat pitdneet kasvisruokaa tarpeeksi tayttavana.

Huomion Kiinnittymisen proteiinin riittdvyyteen oli ymmarrettdva kasvisruokailun
aikaisempaa taustaa vasten: Aiempina vuosikymmenind kasvisruokaa oli koulu-
ruokailussa saatettu todella valmistaa lisédmattd mitadan poisjatetyn proteiinin tilalle.
Liha jatettiin pois ja se oli siind, kuvasi erds Jyvaskylan ryhmahaastattelun osallistuja
kasvisruoan valmistustapaa vield 2000-luvun alussa. Nyt reseptien oli noudatettava

ravitsemussuosituksia ja vastattava proteiiniméaariltdan sekaruokaa.
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My0s kasvisruokien ja kasvipohjaisten tuotteiden kirjo oli monipuolistunut
muutamassa vuodessa valtavasti. Moni haastateltava toi esiin, miten koko
kasvisruokailun kentta oli muuttunut muutamassa vuodessa perustavanlaatuisesti. Se
nykypaivan kasvisruoka on ihan eri asia, kun mita se oli joskus 30 vuotta sitten, kiteytti
Asikkalan ruokapalvelupaallikkod. Kasilla olevasta murroksesta huolimatta keittio-
ammattilaisten kasvisruokakoulutus saattoi olla perdisin opiskeluajoilta vuosi-
kymmenien takaa. Keittidissa ei siis ollut itsestdan selvaa, ettd kasvipohjaisia raaka-

aineita tai kasvisruokalajeja tunnettiin entuudestaan:

No kylla m& oon oppinu [dieettikokiksi valmistavassa oppisopimus-
koulutuksessa] tosi paljon, tuntuu ettd just tastd kasvisjutusta, ihan
uusista proteiinin lahteista. En ollu ennen kuullukkaan! [Dieettikokki,
Asikkala]

lhan ovat [tyokaverit] yllattyneet miten on erilaisia kasvisruokia
olemassa ja miten hyvan makusia niista saapi, kun maustaa kunnolla.
[Keittion esimies, Liperi]
Uudet raaka-aineet ja ruokalajit vaativat ruokapalveluhenkilOstoltd uusien
ruoanlaittotaitojen opettelua. Kasviproteiinit eivat kayttaytyneet kypsentéessé samalla

tavalla kuin liha, ja ne vaativat lihaa enemméan mausteita.

Mitd ollaan nyt kehitetty noita kasvisruokia, niin ne kaikki
proteiininldhteet on ihan erilaisia, niin se on ihan erilaista kuin se etta
kehittéisit jotain tavallista.. Sa et oikein ikind tiedd, mita sielté tulee.
Kaikki on tosi eri makusia, tosi haastavaa maustaa niité. [Dieettikokki,
Asikkala]

Kasvisruokaan oli mahdollista tuoda proteiinia myds maitotuotteita ja kananmunaa
kayttamalla. Maaseutukunnissa kasvisruoan valmistuksessa tukeuduttiinkin paljon
juuston ja kerman kayttoon. Asikkalan ruokapalvelupaallikké koki, ettd kerma ja
juusto toi kasvisruokiin tuttuutta, ja juuri ruokien tuttuus teki niista ruokailijoille
helposti lahestyttdvida. Niinpa ruokalistalle oli tuotu ruokalajeja kuten juusto-
kasviskastike, juustoinen kasviskiusaus, kermainen kasviskeitto sekd erilaisia
juustokuorrutteisia pastavuokia. Lisaksi keitto- ja puuropdivind ateriaan lisukkeena

tarjottiin juustosiivu (ks. liite 3).

Tuttuihin raaka-aineisiin turvautumalla kasvisruokien valmistus sujui vanhoin opein.

Samalla kuitenkin my0s estyttiin opettelemasta ja opettamasta oppilaille uusien,
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terveellisempien ja ekologisempien raaka-aineiden kayttéd. Kasvisruoan
tuotekehityksen eteen jo pidempéaan toita tehneessa Jyvaskylassa keittiGammattilaiset
olivat valpastuneet siihen, ettd paljon kovaa rasvaa siséltdvien ja ilmasto-
vaikutuksiltaan suurien maitotuotteiden runsas kayttd sabotoikin kasvisruoan avulla
tavoiteltuja terveellisyys- ja ekologisuuden ihanteiden edistamistd. Niinpa rasvaisten

maitotuotteiden hyodyntdmisté tuotekehityksessa oli alettu vahentaa:

V:[...] kylld toi, pasta ja sitten tomaatti ja pavut on nyt ollu sellasia et
niitd yhdistelemalld on saatu uutta reseptiikkaa kun ennen se oli se
kasvis ja ehka kerma. Tantyyppista.

V: Meinasin juuri tdydentaa tota etta kyllahan kasviskiusauksenkin saa
hyvéksi, kun siihen laittaa pelkan kerman.

V: Niin, oikein kermaa ja juustoo reilusti paalle.

V: Mutta kun meill& on se ajatus etta se ei nyt ole se kasvisruoka sita etta
se parannellaan silla kermalla ja juustolla, vaan etta se myoskin tayttais
ne ravintoarvot, ja sillon toi rasva, mita me kaytetaan siina kiusauksessa,
se on kauhun tasapaino siind just ettd saatas se, onnistumaan.
[Ryhmé&haastattelu, Jyvaskyla]

Jyvéskyld oli siis ottanut tuotekehityksessd maaseutukouluihin ndhden askeleen
eteenpéin. Haastatteluhetkellda Kyldn Kattaus oli kehittdméssd jo kokonaan
kasvipohjaisista raaka-aineista koostuvaa ruokalistaa vegaaniruokailijoiden kayttoon.
Kehittdmiseen oli ryhdytty, koska vegaaniruokailijoiden mdaard oli Jyvakylassa
kasvussa. Maaseutukunnissa rasvaisiin maitotuotteisiin tukeutumisen taustalla saattoi
vaikuttaa my0s ihanne suosia Kkotimaisia raaka-aineita. Ruoan alkuperén

huomioimisen ja kasvispainotteisuuden valista Kitkaa kasittelen seuraavaksi.

5.3 Kasvispainotteista vai kotimaista?

Toinen kasvisruokailun esiin nostattama jannite paljastui kasvisruokailun edistdmisen
ja ruoan alkuperan huomioimisen ihanteiden valille. Kasvisruoassa kaytettyjen raaka-
aineiden alkupera herétti keskustelua. Ruokapalveluhenkildstdn ihanteena oli suosia
raaka-ainehankinnoissa kotimaista ja lahiruokaa. Huolena oli, ett& kasvispainotteisen
syomisen edistdmisen myota kotimaisia raaka-aineita korvautuisi soijalla ja muilla

ulkomaisilla tuotteilla. Erityisesti maaseutukunnissa, joissa maatalouden elinkeino-
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poliittinen merkitys on suurempi kuin kaupungeissa, ruokapalveluhenkildsto suhtautui

tuontituotteiden kayttoon reseptiikassa varauksella, ja se aiheutti jopa nérkastysta:

Nythan kouluruokasuosituksista nousi kauhee haloo ku siel luki ihan ett&
hummusta levitteend. Ja heti kaikki et hummusta, et kikhernetta
ulkomailta, hyihyi. Ei hummusta tarvi tehdd ulkomaisest kikherneesta.
Tulee erittain hyva kotimaisest herneesta, ja kotimaisest harkapavusta.
[Ryhmé&haastattelu, Asikkala]

Liperissa lahiruoka oli ruokapalvelupééllikolle sydamenasia. Kuntatasolla oli vuosien
ajan ndhty vaivaa lahiraaka-aineiden saamiseksi osaksi kunnan ruokapalveluita.
Lahiruoan kaytosta viestittiin oppilaille ja vanhemmille ruokalistan avulla. Tarjolla oli
esimerkiksi kirjolohikiusausta Nurmeksen Kalan kirjolohesta, Ohrasuurimopuuro
Liperin Myllyn luomuohrasta seké Sianliha-perunalaatikko Koivikon lahilihan lihasta
(ks. liite 3). Lé&hiruokaihanne kuitenkin my6s asettui vastaan kasvispainotteisen
syomisen ihanteen edistdmisessd: paikallisen toimittajan porkkanasose oli liian
karkeaa porkkanakeittoon. Se ei maistunut oppilaille, ja keitto oli menekiltdan
vahaista. Henkilokunta paatti kuitenkin pitaa kiinni porkkanakeitosta ja paikallisen
toimittajan soseesta. Lahiruokatavoitteessa siis pitdydyttiin, ja kasvispainotteisuuden

ihanne sai joustaa.

Asikkalassa kasvisruokailun edistdmisen ja ruoan alkuperdn huomioimisen
nostattamaa jannitetta rukattiin ottamalla tuotekehityksen lahtokohdaksi kotimaisen
harkapavun kayttd resepteissa. Kompromissin aikaansaaminen ei kuitenkin ollut
vaivatonta, vaan vaati ruokapalvelupdallikolta paljon viitselidisyytta ja ylimééaraista
tyotd. Kasviproteiinit ovat suurtalouskeittidille yha Kkalliita raaka-aineita, ja
leikkauksista karsineessd kunnassa kasvipohjaisten tuotteiden hinta asetti raaka-
ainehankinnoille erityisia haasteita. Esimerkiksi markkinoilla saatavilla ollut Harkis
todettiin keittion kayttoon lilan kalliiksi. Kotimaisilta kasviproteiineilta toivottiin
edullisen hinnan liséksi helppokayttoisyyttd. Hankalasti avattavat ja pilkkomista
vaativat suurtalouskeittiopakkaukset, vaguumitiilet, olivat ruokapalveluhenkiloston
arkiseen kayttéon lilan vaivalloisia. Liséksi yon yli liotusta vaativien

palkokasvituotteiden kohdalla tuote piti mieluummin olla esikypsennetty.

Aineiston mukaan Jyvéskylassa lahiruoan suosimisesta sité vastoin joustettiin. Alueen
karjatalousvaltaisuus koettiin vaikeaksi yhtaloksi kasvisruokailun edistamisen kanssa.

Lahiruoan eteen oli kylld Jyvéskylassakin tehty paljon toitd. Kylan Kattaus oli
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osallistunut vuosien varrella lukuisiin lahiruoan kayttda kartoittaviin ja tukeviin
hankkeisiin. Ruokapalveluhenkiléston mukaan suuren ruokapalveluorganisaation ja
tuottajien valisen yhteistyon haasteena oli, ettd se vaatii lahituottajilta organisoitunutta
jakeluketjua seka toimitusvarmuutta, jota tukkuportaan puuttuessa oli vaikea toteuttaa.

Kasvispainotteisuuden edistdminen veti ndin pidemman korren.

5.4 Kasvattavaa vai kaikille maistuvaa kasvisruokaa?

Keittion henkilokunnalle oppilaiden syéméattomyys ja kouluruoan korvaaminen
kioskivierailuilla tai roiskeldppépizzoilla oli tuttu ilmi6. Kouluruokailuhenkilostolle
ensiarvoinen ihanne oli, ettd oppilaat osallistuivat ruokailuun ja soivat aterialla
muutakin kuin leipda. Erityisesti Liperissd ruokapalvelu- ja opetushenkilosto jakoi
huolen oppilaiden syoméattomyydestd. Ylakoulun tyttéjen mitattoman pienten
annosten pelattiin johtavan syémishéiridihin. Koulun aikuiset olivat huolissaan myoés
ylakoululaisten  koulupaivén aikaisesta jaksamisesta ja  keskittymiskyvyn

heikkenemisestd, kun ruoka jatettiin syomatta.

Toki mie haluaisin sellaista ruokaa tarjota etta lapset sita sois.. et ne
sois edes jotain. Se on ihan kauheeta tommonen ajatus et ne ei sy0
mitdan. Mutta kylla mun mielesta lahtokohta, tammdsella kunnallisella
ruokapalvelulla on myos ettd, kylla meijan pitd& opettaa niité niihin
oikeanlaisiin ratkaisuihin. [Ryhméahaastattelu, Liperi]
Kuten edelld Liperin ryhmahaastatteluun osallistuneen haastateltavan sitaatista kdy
ilmi, kouluruokailuhenkilostd haki tasapainoa sen vélill4, missa madrin kuunnella
oppilaiden toiveita ja tarjota ruokia, joista oppilaat varmasti pitavét ja joita he syovat,
ja missd méaarin painottaa ruokailun toimimista kasvattavana esimerkking siita
huolimatta, ettd se saattaa vahentdd ruokailuun osallistumista ja pienentaa
annoskokoja. Kasvisruokien kohdalla oppilaiden syomisen varmistamisen ja
kasvattavuuden ihanteiden vélinen jannite tuli esiin sekaruokaa selvemmin.
Oppilaiden hyvédksymien kasvisruokien Kkehittdminen ei ollut helppoa kuten

seuraavasta Jyvakylan ryhmahaastattelussa kaydysté keskustelusta kéy ilmi:

V: Ni kylld [oppilaiden suosikkiruoista] ykkoset oli ranskalaiset,
kakkonen nuudeli ja kolmonen tais olla sitte se oliko hampurilainen vai
pizza. Taa on se, mistd me lahdetéan ja sitten kun me yritetaan 16ytaa
se, et jossa, se kompromissi ei olis kuitenkaan sitten se kaikista, huonoin
vaihtoehto niin siind valissa yritetddn toimia. Eli kasvisten,
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kasvisruokien menekin eteen on tehty hirveesti toita ja iso kiitos kuuluu
siitd, juuri, esimiehille jotka on ollu, aktiivisia.

K: Se extra effort, nii.

V: Se palaute yleensdkaan oo kauheen, hyvaa ja ne [kasvisruoat] ei 00
niit jota toivottas. Jos me lahettas kehittelemaan vaikka makaroni-, tai
makkararuokia tai jauheliharuokia ni sielt ois hirveen paljon helpompi,
saada niita et jee tata listalle. Mut jokainen onnistunut kasvisruoka joka
sinne on, saatu ni se on aina semmonen, et ihanaa. [Ryhméahaastattelu,

Jyvaskyla]
Kasvisruoan tarjoamista pidettiin siis esimerkillisend ja edistdmisen arvoisena, mutta
ruokapalveluhenkilostd pelkési liian nopeiden liikkeiden heréttdvan oppilaissa
vastarintaa ja syomattOmyyttd. Ruokapalveluhenkilostd toi esiin, ettd erityisesti
ylakoulun pojat suhtautuvat kasvisruokiin epaluuloisesti. Asikkalassa myds vuosien
takainen epdonnistunut yritys kasvisten menekin lisaédmisestd oli yhd ammattilaisten

mielissd. Oli siis edettdvé kohti kasvispainotteisempaa ruokailua hitaasti ja harkiten:

V: Voisko se olla tasapainon vuoks niin et olis kaks lihapaivaa, yksi
kalapdiva ja kaksi kasvispaivaa?

V: Siis totta kai kasvisruoka(-) on aina vaihtoehtona mut se jos ajattelee
lihansydjan nékdkulmasta, mita tdssa varmaan koko ajan pitédd pitaa
mukana, ni olisko se sen lihansydjan kannalta kamalaa et kahtena
paivana viikossa, elikka se nyt ois vaikka broileria ja jauhelihaa, ja sit
ois se kalapaiva, ja naina paivina ois tietenki se kasvisvaihtoehto. Mutta
sitten kahtena paivana, ei ole kun, kasvisruoka.

V: [...] Jos me mietitdan nyt sitd asiakasta ja me halutaan kuitenki et
jokainen opiskelija, oppilas kdy syomassa, ja tulee hyvalla mielella
syomaan sinne ni kylla me, hitaasti ja pienin askelin, joudutaan sita kohti
menemaan. [Ryhmahaastattelu, Jyvaskyla]

Oppilaiden syéminen oli ruokapalveluhenkil6stolle niin tarked ihanne ettei siihen oltu
valmiita joustamaan kasvispainotteisuuden edistamisen téhden. Erityisesti
kasvisruokapéivana ruokapalveluhenkilostd tarjosi oppilaille ennestdén tuttuja ja
menekiltddn varmoja ruokia, kuten pinaattilettuja, puuroja ja kasvissosekeittoja, joita
ei ole perinteisesti mielletty lainkaan kasvisruoiksi. Sen sijaan uudet, palkokasvien ja
muiden kasviproteiinien varaan kehitetyt kasvisruokalajit, joita osa haastateltavista
kutsui oikeiksi kasvisruoiksi, jaivat tarjottavaksi vapaavalintaisena kasvisruokana.

Kaikissa kolmessa kunnassa kasvisruoka nayttikin jakautuneen kasvisruokapaivien
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perinteiseen sekd muina péiviné toisena vaihtoehtona tarjolla olevaan modernimpaan

kasvisruokaan.

Asikkalassa kasvisruokailun nostattamaan jannitettd ldhestyttiin - myds aivan
toisenlaisesta kulmasta. Ruokapalvelupéallikkd alkoi markkinoida vapaavalintaista

kasvisruokaa oppilaille mausteisempana vaihtoehtona:

Niin ettd tdman syksyn ruokainfoissa, joita pidetéaan aina noille uusille
seiskaluokkalaisille, niin m& oon sanonu, ettd jos teiddn mielesta
kouluruoka on pliisua ja lilan mautonta niin nyt just kannattaa kayda
kokeilee sitd kasvisruokaa. Kasvisruokaan me selvasti laitetaan
enemman makuja. Siella kaytetdan valkosipulia, siella kaytetaan chilia
ja tammosia mausteita, mitd nuoret on tottuneet kayttdmaan sitten jo
kotonakin. [Ruokapalvelupaallikko, Asikkala]

Keittion henkilokunta oli saanut toistuvasti palautetta vanhemmilta oppilailta siita, etté
kouluruoka oli lilan mautonta. Keittion oli kuitenkin pitanyt tarjota samaa ruokaa
esikouluikéisistd lukiolaisiin, jolloin kouluruoan oli sovittava miedoista mauista
pitavistd pikkulapsista tulisuutta ja makuja jo enemman sietdviin ja toivoviin
lukiolaisiin. Tallgin ruoka oli taytynyt valmistaa herkimpien ehdoilla. Nyt
vapaavalintainen kasvisruoka toi asetelmaan joustavuutta. Ruokapalvelupéallikkd
keksi luovan ratkaisun, jossa kasvisruoka ei ollutkaan uhka oppilaiden syémiselle ja

ruokailuun osallistumiselle vaan toimikin sité vastoin keinona torjua syomattomyytta.

5.5 Kasvisruokaa itsetehtynd vai eineksing?

Seuraava kasvisruoan aseman parantamisen nostattama ihanteiden vélinen jannite
ilmeni  ruokapalveluhenkiloston  suhtautumisessa  valmisruokien  kayttoon.
Tavallisempia koulussa tarjottavia valmisruokia olivat kappaleruoat, kuten
broileripyorykét, kasvispihvit, kalapuikot ja makkarat. Ruokapalvelut hyddynsivét
keittidissa myos puolivalmisteita kuten valmiiksi pestyja ja pilkottuja salaatteja ja
vihannespakasteita seka esikypsennettyja lihoja. Pikaruokatyyppisida ruokia kuten
pizzaa, hampurilaisia tai ranskanperunoita ei kokeilukoulujen ruokalistoilla sen sijaan
nakynyt. Vapaavalintaisen kasvisruokailun ensimetreill4 valmisruoat olivat keittiossa
arkea sujuvoittava ratkaisu mutta ristiriidassa itsetekemisen ihanteen kanssa. Lisaksi
einekset toivat nakyvaksi jo edellisessd kappaleessa kuvaamani jannitteen siina,

valmistaako ruokaa, jota kaikki syovét vai ruokaa, joka kasvattaa.
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Erityisesti kasvispihvien- ja pyorykdiden tarjoaminen teki ruokapalveluhenkildston
mietteliddksi. Markkinoilla oli tarjolla suuri maara erilaisia kasvispihveja, -pyorykaita,
-puikkoja, -nugetteja ja -kepakoita. Ne maistuivat lapsille hyvin. Asikkalassa koulun
pojat olivat paatyneet ahmimaan kasvisruokalinjaston jalapenonugetteja niin paljon,
ettd ne olivat loppuneet jo ennen seuraavan ruokailuvuoron alkua. Myos Jyvéskylassa
kouluruokailuhenkildsto oli havainnut, ettd valmispihvit- ja pyorykat olivat vaivaton

tapa lisata kasvisruoan menekkia:

Me saatais heittaméalla kasvisruoan menekkid lisadntyméaan jos me,
jokaiseen kasvispaivaan vaan laitettais joku, kuskuskasvispihvi ja siihen
hyva majoneesi rinnalle. [Ryhmé&haastattelu, Jyvaskyla]

Henkilokunta koki, ettei kappaleruokia tullut tarjota liian usein silla lasten piti oppia
syomaan kappaleruokien lisdksi monipuolisesti myos keittoja, kastikkeita ja
pataruokia. Valmisruokiin liittyi myos moraalinen lataus, ja teollisesti valmistettujen
pihvien- ja pyorykoiden tarjoamista kouluissa paheksuttiin. Lapsia haluttiin opettaa
kunnon ruoan pariin, jota epéaterveellisiksi ja amerikkalaistyyliseksi ruoaksi mielletyt

pyorykat eivat haasteltavista edustaneet.

Onko se hampurilainen tosiaan sitten se ravitseva? Kylla me mietitéan,
ettd kylla ne lapset saa niitd eineksia ihan tarpeeksi syotya siella
kotonakin. [Dieettikokki, Jyvaskyla]

Toisaalta Jyvaskylan ryhmahaastattelussa keskustelijat pohtivat, etta kaikki eineksiksi

mielletyt ruoat eivét olleet epaterveellisia:

Mutta, seki on nyt, on keskustelunarvonen asia etté kuinka paljon sitten,
aletaan ottaa [valmispihvejd ja -pyorykoitd ruokalistalle] koska
sieltdhan oikeesti 10ytyy myoskin hyvia tuotteita. On siis Sydanmerkilla
ja kaikin puolin ihan, taysipainosta kasvisruokaa mutta, kuitenkin
semmosta einestyyppista. [Ryhmahaastattelu, Jyvaskyla]

Kunnat paatyivat einesten kaytossé erilaisiin ratkaisuihin. Liperissa pihvit- ja pyorykat
otettiin hyvilla mielin ruokalistoille. Niiden koettiin mahdollistavan sellaisten ruokien
tarjoaminen, joiden valmistaminen keittion resursseilla ja neljan tydntekijan voimin ei
olisi ollut mahdollista. Pihvit- ja pyorykat olivat ndin pienelle keitticlle ennen muuta
ruoanlaiton sujuvuutta yllapitava ratkaisu. Yksin ja nopealla aikataululla kasvis-

ruokien tuomisesta ruokalistoille vastannut keittion esimies oli hyvill&dén siitg, ettd
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pyorykat olivat lasten ja nuorten mieleen. Ratkaisu mahdollisti vapaavalintaisten

kasvisruokien tuomisen ruokailuun vauhdilla.

Jyvaskylassd, jossa kasvisruokailun kehittdminen oli ollut tyon alla jo pidempaén,
omavalmisteinen ruoka oli nahty niin tarkedksi ihanteeksi, ettd ruoasta

mahdollisimman suuri osa oli péatetty tehda itse:

Mehéan on siina taas tehty linjaus et me tehdaan niin paljon itse ku
pystytddn ja vaan se minimi, lihapullat, pinaattiletut ja téllaset otetaan
valmiina. [Ryhmé&haastattelu, Jyvaskyla]

Kasvisruokailua ei siis oltu valmiita edistdimaén kasvispihvien- ja py6érykoiden avulla.
Einesten tuomista ruokalistoille kuvattiin etenemiseksi helpoimman kautta, johon ei
kuitenkaan oltu valmiita ryhtymaan. Myos Asikkalassa jannite ratkaistiin
keskittymalld itsetekemiseen. Olihan kunta satsannut henkildston kasvisruoka-
osaamiseen ja omien reseptien kehittdmiseen. Asikkalassa itsetekemisen
painottamisen taustalla vaikutti myds raha. Kappaleruokien tarjoaminen kavi keittoja,

kastikkeita ja laatikkoruokia kalliimmaksi, joten niité oli paéatetty tarjota harvemmin.

5.6 Kasvisruoalle paikka kasvispainotteisuutta tukien vai sujuvuutta
vaalien?

Vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoilun aloittamisen myo6té kasvisruoalle piti 16ytaa
paikka. Vapaavalintaisen kasvisruoan tuonti linjastoon paljasti jannitteen
kasvispainotteisuuden ja sujuvuuden ihanteiden vélilla. Hankaluudeksi osoittautui
tilan puute: linjastot olivat suunniteltu aikana, jolloin tarjolla oli vain yksi
paaruokavaihtoehto. Ruokapalveluhenkilostd kuvasi linjaston ahtauden asettavan
rajoituksia myos oppilaille maistuvien ldmpimien kasvislisakkeiden, kuten
hoyrystettyjen vihannesten ja paahdettujen juuresten, tarjoilulle. Haastateltavat
kertoivat salaattien maistuvan oppilaille paremmin erillisind komponentteina kuin
sekoitesalaatin muodossa, mutta my0ds salaattikomponenttien kerrottiin mahtuvan

linjastoon kehnosti.

Liperissa vapaavalintaisen kasvisruoan rukkaaminen linjastoon vaati hankintoja.
Ruokalan linjastoista lyhyempaén paétettiin ostaa lisdosa. Liperin koulussa linjaston
muuttaminen oli sikali muita kouluja helpompaa, ettd linjasto koostui liikuteltavista

moduuleista. Lisdosan ostamisen jalkeen linjastoa ei kuitenkaan voinut kasvattaa enaa
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enempéd, silla pienen ruokalan seinét tulivat vastaan. Vieldkin pidemmalle linjastolle
olisi ollut tarvetta, silla oppilaille maistuvien hoyrytettyjen kasvisten tarjoaminen oli
mahdollista vain pdiving, jolloin tarjolla oli yhteen astiaan mahtuvia laatikkoruokia.
Jos tarjolla oli esimerkiksi perunaa ja kastiketta, lampimat kasvikset eivat mahtuneet

linjastoon.

Liperissd ruokapalvelupaallikké paatti, ettd vapaavalintainen kasvisruoka tuotiin
ensimmaiseksi vaihtoehdoksi ruokalan molempiin linjastoihin, jotta tdma kannustaisi
oppilaita kasvisruokiin tutustumiseen. Ruokapalvelupaéllikké kuvasi kasvisruoan

tuontia linjastoon néin:

Minakin olin ohjeistanut ettd se kasvisruoka laitetaan siina lampdsessa
linjastossa ensimmaiseksi ja kannustetaan sen ottamiseen. No, sehan piti
sitten ensimmaisena paivana siirtaa sinne toiseen kohti koska siina oli
ollut se nakkikeitto joka oli tehty soijanakeista, ja [nimi poistettu] oli
kattonu etté apua, sehan menee jo kaikki ensimmaiselle porukalle [...]
Ja sitten kun ne [oppilaat] kuuli ettdi se on soijanakkikeittoa [ ...] ne kdivi
kippaamassa sen sinne astiaan takaisin [naurahtaa]. Taa oli, vaikka
siind oli se lappu [...] mutta eihdn ne ollu Sita lukenu [...] Sitten piti
muuttaa siihen vanhaan turvalliseen, ettd tavallinen ruoka on ensin,
[Ruokapalvelupaallikko, Asikkala]

Keittidhenkildston karsivallisyys siis loppui sujuvuuden vaarantuessa. Kasvisruoka sai
vaistyd ruoanottojérjestyksessé sekaruoan taakse jo ensimmaéisend vapaavalintaisen
kasvisruoan tarjoamispdivand, eika paikkaa enda vaihdettu. Oppilaita olisi pitanyt
opettaa ja ohjeistaa uuteen ruoanottojarjestykseen linjastossa, mika ilmeisesti koettiin

liian vaivalloiseksi.

Jyvaskylassa vapaavalintainen kasvisruoka oli tarjolla neljasta ruoanottopisteesta
kahdella. Ymparisto ja ruoka -teemaviikon ajaksi kasvisruoka tuotiin tarjolle kaikkiin
neljdan linjastoon. Teemaviikon jalkeen oppilaskunta esitti Kylan Kattaukselle
toiveen, ettd kdytantda kasvisruoan tarjoamisesta kaikissa linjastoissa jatkettaisiin.
Keittion puolella siihen ei kuitenkaan oltu valmiita. Muutos olisi vaatinut
ruokapalveluilta ruoan valmistamisen ja kuljettamisen perinpohjaisempaa uudelleen
jarjestamistd: Kasvisruokaa olisi pitdnyt valmistaa useampiin, totuttua pienempiin
astioihin. Talléin my6s kuljetuksessa mukaan pakattavien astioiden ja samalla

muistettavien asioiden mé&éra olisi kasvanut. Lisaksi kasvisruoan jakaminen
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useampaan linjastoon olisi vaatinut uuden opettelua ruoan mitoittamisessa, jotta
kasvisruoan tarjoilu useammassa linjastossa ei liséisi havikkid. Palaan havikin

hallintaan tarkemmin vield seuraavassa alaluvussa.

Myds Asikkalassa tilanpuute aiheutti ruokapalvelupaallikdlle péénvaivaa. Jotta
kasvisruoka olisi mahtunut kiinted&n linjastoon, maitoautomaatti olisi pitanyt siirtdé
toiseen paikaan. Automaatin siirtdminen oli kuitenkin saanut ruokapalvelupaallikén
empimaan, silld han koki sen kouluruokailusuositusten ja koulumaitotuen hengen
vastaiseksi. Koulujakelujarjestelméd ei varsinaisesti maarad maidon paikkaa
ruokalassa, mutta tuen saamisen edellytyksend on jakelujérjestelmésta kertovan
julisteen sijoittaminen keskeiselle paikalle ruokalaan (Ruokavirasto 2020, 18). Lisaksi
kouluruokailusuosituksissa kouluateria luetaan tdayspainoiseksi vain, jos ruoka-
juomana on maito, maitojuoma tai piima (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017,
34). Asikkalassa kasvisruoan lisddminen linjastoon aiheutti siis jannitteen myos

kasvispainotteisuuden ja terveellisyyden ihanteen valille.

Lopulta Asikkalan ruokapalvelupéallikon ratkaisuna oli ollut vapaavalintaiselle
kasvisruoalle hankittu, kokonaan uusi linjasto. Uuteen linjastoon sijoitettiin myds
erityisruokavaliot, jotka olivat aiemmin sijainneet ruokalan nurkassa lampo6levyn
paalla. Kasvisruokaa valitsevan ruokailijan piti ensin jonottaa paalinjastossa, josta han
otti leivat, salaatin ja energianlisékkeen, jonka jalkeen ruokailija siirtyi vastapaiseen

kasvisruokalinjastoon ottamaan paaruokaa.

5.7 Kasvispainotteisuutta vai havikin minimointia?

Kasvisruoan aseman parantaminen nostatti esiin jannitteen kahden kestavyysihanteen,
kasvispainotteisuuden ja havikin minimoinnin valille. Kaikissa kolmessa kokeilu-
koulussa havikkiin oli kiinnitetty paljon huomiota. Asikkalassa keittioon oli hankittu
jadhdytyskaappi, jonka avulla linjastosta ylijdanyttd ruokaa voitiin tarjota
yliméaaraisena vaihtoehtona seuraavan paivan ruokailussa. Jyvéskylassa Kylan Kattaus
jarjesti lahialueen asukkaille mahdollisuuden tulla sydmaéan hévikkilounasta koulun
ruokalaan oppilaiden lounasajan paatyttyd, ja Liperissd koulun henkilokunnalle

tarjottiin mahdollisuus ostaa tarjoiluhavikkia kotiin.

Ruokapalveluhenkiloston haastatteluissa ilmeni, ettd havikin - minimointi oli

ruokapalveluhenkilostolle paljon muutakin kuin vain ympdristoteko. Menekin-



49

ennustamiseen ja hdavikkiin liitettiin merkityksia my6s ammattitaidosta ja tyon
mielekkyydestd. Haastateltavat kuvasivat, ettd menekkid pidettiin keittidissa
varmimpana mittarina kertomaan, maistuiko ruoka. Valmistettavan ruoan oikea
mitoitus oli myos ruokapalveluhenkildstén ammattitaidon kannalta todella tarkeaa,
silla ruoan loppuminen kesken oli ammattilaisille suuri epdonnistuminen. Toisaalta

ruokaa ei saanut jaada suuria maaria ylikaan.

Syoty ruoka teki ruoanvalmistuksesta merkityksellista ja ruoasta tekemisen arvoista.
Ruokapalveluhenkildstd koki hévikkiin paatyneen ruoan turhaan tehdyksi tyoksi.
Eihan se jatetty ruoka kenenkdan mahaa taytd, eika siitd oo mitdan hyotya, kiteytti
Asikkalan keittion esimies. Havikki oli myds hukkaan heitettya rahaa. Kun kouluruoka
piti valmistaa hyvin pienelld budjetilla, oli ymmérrettavad, ettei rahaa haluttu paatyvan

havikin muodossa hukkaan.

Vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoilun aloittaminen edellytti uuden opettelua kasvis-
ruoan menekin arvioinnissa. Ajatus, ettd sekaruoan rinnalla olisi tarjottu aivan
erityyppinen kasvisruoka, esimerkiksi kaalilaatikon parina kasvissosekeitto, oli ruoka-
palveluhenkildstolle hankala. Mité erilaisemmat ruokalajit sekaruoka ja kasvisruoka
olivat, sitd haastavammaksi menekinennustaminen koettiin. Ratkaisuna ruoka-
palveluhenkildsto pyrki ennakoimaan havikin kasvua siten, ettd kasvisruoaksi valittiin

mahdollisimman samankaltainen ja saman arvoinen ruoka sekaruokaan nahden:

Eli se ajattelu siitd, ettd mikd on se sopiva ruoka sille
normaaliruokavaihtoehdolle niin ettd me pystytddn ennustamaan sité
menekkid, ettei meilla oo huippu hyva kasvisruoka ja vahan huonompi
perusruoka jolloin yhtékkia kaikki haluaa kasvisruokaa ja se loppuu heti
kattelyssa. Etta ne olis arvomaailmaltaan mahdollisimman samanlaiset
ruoat jolloin sen  menekin ennustaminen on helpompaa.
[Ruokapalvelupaallikko, Asikkala]

Lisahaastetta tarjoilujatteen hallintaan toi vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoilu
useammasta astiasta. Kuten edellisessa alaluvussa jo toin esiin, ruokapalvelu-

henkiloston ratkaisuna oli olla laittamatta kasvisruokaa tarjolle kaikkiin linjastoihin:

Ei me tehdd mydskaan sitd [kasvisruokaa] biojatteeseen. Eli, se pitaa
kattoo ettd, jos me ei saada kun kilo tarjolle neljaan linjastoon ni ei siin
00 jarkee sillon. Se pitda olla kuitenki asiallisesti tarjolla ja riittdvan
isossa astiassa. [Ryhmahaastattelu, Jyvaskyla]
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V: Ei sekdan, oo muute hassumpi idea et jos nyt aattelee et on vaik
lihakastike ja sit siin vieres ois se kasviskastike, ja niit vois ottaa tosiaan
molempia, ja maistella etta..

V: Se ois hienoo ku ois niin paljon tilaa.
V: Et jos ois vaan tilaa.

V: Ja héavikkidhan siit tulee ku sitte joskus jompaakumpaa jaa ihan
helkutisti.

V: Biosaavi tayttyy. [Ryhmahaastattelu, Asikkala]

Haastatteluissa tuli myos esiin, ettd myos uudet, oppilaille vieraat ruokalajit saattoivat
lisatd lautasjatettd. Ruokaa kylla otetiin, ja ehkd maisteltiinkin, mutta lopulta se paatyi
oppilaiden lautasilta biojateastiaan. Uusien, oppilaille vieraiden kasvisruokalajien
tarjoamisessa piili siis riski my6s havikin kasvun kannalta. Aineisto antaa viitteita
siitd, ettd ruokapalveluhenkildsto oli herkka poistamaan uusia ruokia ruokalistoilta, jos
ruoka jai syomattd ja lisasi lautasjatettd. Seuraavassa sitaatissa Asikkalan keittion
esimies pohti menekiltd&n vaatimattoman mutta vain pari kertaa oppilaille tarjotun

kasvisruokareseptin sailyttamista tai poistamista ruokalistalta:

Esimerkiks jos se Valimeren pastavuokakin, /.../ niin ja nythan se oli
koko porukalle. Se ei ollu kylla mik&an menekkiruoka. Etté se oli aika
kallis ruoka kuitenkin ja sitd meni tosi vahan etta nyt, seuraavaks kun on
se ruokalistapalaveri niin ma ainakin ehk& sanon, etta sita ei kannata
laittaa enad listalle. Se taytyy kuitenkin tehd& ja ne ei syony sita.
Varsinkin sitten kun kokemus jostain ruuasta, ettd se ei tosiaankaan
mene kaupaksi, niin ei sita sitten kannata pitaa siella listalla. [Keittion
esimies, Asikkala]

Asikkalassa myo6s kasvisruoan maisteluun suhtauduttiin havikin kasvun vuoksi
epéailevésti. Sen sijaan Liperissa ja Jyvaskylassa oppilaille oli sallittua ottaa lautaselle
molempia ruokia, ja kasvisruoan maisteluun sekaruoan rinnalla kannustetiin.
Ruokapalvelup&allikon huolena oli, ettd kasvisruoan tuonti sekaruoan viereen ja

maistelun salliminen lisaisi havikkia ja kasvattaisi ruokailun kuluja:

Ma luulen nain, ettd [kasvisruoan tuominen sekaruoan viereen] vaatis
ainakin siind ensimmaisind vuosina rahallista satsausta enemman.
Elikka siihen pitds saada selkeesti lisdmaararahoja, koska hyvin
nopeesti sitten kasvisruoasta tulis sitten Iammin kasvislisake, joka
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otetaan joka tapauksessa, halutaan maistaa ja sitten se menee kuitenkin
biojatteeseen. [Ruokapalvelup@allikko, Asikkala]

Tassa kappaleessa kuvasin, kuinka juuston ja kerman kéyttd kasvisruoissa nostatti
jannitteen kasvispainotteisuuden sekd terveellisyyden ja ekologisuuden ihanteiden
valille. Kasvispainotteisuuden edistdminen asettui myds ruoan alkuperédn
huomioimisen ihannetta vastaan, silld kasvisruoan arveltiin lisddvén tuontituotteiden
kayttoa. Ruokapalveluhenkiléstd ei ollut valmis joustamaan oppilaiden syomisesta
kasvispainotteisuuden edistamiseksi. Asikkalan ruokapalvelupéallikkd kuitenkin
onnistui saattamaan ihanteet yhteen asemoimalla kasvisruoan mausteisemmaksi
vaihtoehdoksi. Toinen huonosti joustanut ihanne oli sujuvuus, jota ruokapalvelu-
henkildsto ei ollut valmis laittamaan alttiiksi ruoan tarjoilussa. Kasvisruoan paikasta
linjastossa siis joustettiin, jotta sujuvuus ei vaarantunut. Kasvisruokailun edistaminen
valmispihvejd ja -pyoOrykoitda kayttdmalla aiheutti ristiriidan itsetekemisen ja
sujuvuuden ihanteiden valille. Ruokapalveluhenkildsto paatyi valmisruokien kaytossa
erilaisiin ratkaisuihin. Edelld kerroin, kuinka kasvispainotteisuutta ei oltu valmiita
edistdméaéan, jos kasvisruoan uskottiin kasvattavan havikkia. Menekin ennustamisen
helpottamiseksi sekaruoan pariksi valittiin mahdollisimman saman tyyppinen

kasvisruoka.
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6 Tulosten pohdinta

Ruokapalvelut lahtivat edistdm&&dn kasvisruokailua uudistuneiden kouluruokailu-
suositusten mukaisesti. Suosituksessa kasvisten kayton lisddmisté ja vapaavalintaisen
kasvisruoan tarjoamista perustellaan erityisesti terveellisyyden ja ekologisuuden
ihanteiden toteutumisella (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 35, 57).
Ruokapalveluhenkildston haastatteluissa kasvispainotteisuus padsaantoisesti rinnastui
terveellisyyden ja ekologisuuden ihanteisiin, mutta aineistosta ilmeni myos
ratkaisuyrityksid, joissa kasvispainotteisuus sekd ekologisuus ja terveellisyys

asettuivatkin toisiaan vastaan. Ihanteet esiintyivat aineistossa limittain ja lomittain.

Edellisesséd luvussa kuvasin kasvisruokailun aseman parantamisen nostattamia
jannitteita seka sitd, millaisia toimenpiteita ruokapalveluhenkil6std teki ihanteiden
yhteensovittamiseksi. T&ssé luvussa vertailen tuloksiani aiempiin tutkimuksiin seka
arvioin lahdekirjallisuutta apuna kayttden ratkaisuyritysten muutospotentiaalia:
uusintavatko ne kouluruokailun vanhoja k&ytantdja vai mahdollistavatko
kouluruokailun muuttumisen kasvispainotteisemmaksi? Taulukkoon 2 olen koonnut
kasvisruokailun edistdmisen nostattamat jannitteet ja ruokapalveluhenkiloston
hakemat ratkaisuyritykset siten kuin ne aineistossa ilmenivét. Kasittelen seuraavaksi

naitd yksitellen. Luvun lopussa kasittelen tutkimukseni luotettavuutta ja rajoituksia.
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TAULUKKO 2. Kasvisruoan aseman parantamisen nostattamat jannitteet ja

ruokapalveluhenkildston ratkaisuyritykset

painotteisuus ><

kerman ja juuston

Vastakkain Jannitteet Ratkaisuyritykset

asettuvat ilmenevat o
T Uutta luovat Vanhaa yllapitavat
Kasvis- Suhtautumisessa Reseptiikan Kasvisruoan

kehittdminen

valmistaminen

terveellisyys ja kayttoon kasvipohjaisiin tukeutuen
ekologisuus reseptiikassa tuotteisiin nojaten | rasvaisiin
maitotuotteisiin
Kasvis- Raaka-aine- Paikallisen Vain jomman-
painotteisuus >< | hankinnoissa harkdpavun kaytté | kumman ihanteen
alkuperén reseptiikassa painottaminen
huomioiminen
Kasvattavuus, Kasvattavana Vapaavalintaisesta | Kasvisruokapaivina
kasvis- pidetty kasvisruoka | kasvisruoasta tarjotaan vain
painotteisuus koetaan uhaksi mausteisempi oppilaille tuttuja
>< kaikki sy6 oppilaiden vaihtoehto ruokia syomista
syomiselle riskeeraamatta

Sujuvuus ><
itsetekeminen

Suhtautumisessa
valmisruokiin

Valmisruokiin
tukeutuminen
alkuun
paasemiseksi;
itsetekemisen
painottaminen
ruoanlaittotaitojen
kartuttamiseksi

painotteisuus ><
havikin
minimointi

tarjoamisen
odotetaan lisdavén
havikkia

Kasvis- Etsittdessa Kasvisruoan
painotteisuus >< | vapaavalintaiselle paikasta
sujuvuus kasvisruoalle joustaminen
paikkaa linjastosta sujuvuuden
varmistamiseksi
Kasvis- Kasvisruoan Kasvisruoasta

mahdollisimman
samankaltainen
ruoka sekaruokaan
nahden;
menekiltaan
heikoista kasvis-
ruoista luopuminen
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Kasvispainotteisuuden seké terveellisyyden ja ekologisuuden valinen jannite

Ruokapalveluhenkiloston  huomio  Kiinnittyi  kasvisruokien proteiininlahteisiin.
Maaseutukunnissa kasvisruokien valmistuksessa tukeuduttiin  maitotuotteiden
kayttoon. Maitotuotteiden koettiin tuovan kasvisruokaan tuttuutta ruokailijoille mutta
epaileméttd se toi sitd myos keittidille. Maitotuotteita kéayttamalla ruokapalvelu-
henkilostd vélttyi opettelemasta vieraiden ja valmistuksessa oikukkaina pidettyjen
kasviproteiinien kayttod. Rasvaisiin maitotuotteisiin turvautuminen oli Kkuitenkin
kouluruokailun vanhoja kaytant6ja uusintava, silla se ei tukenut uusien ruoanlaitto-
taitojen opettelua eikd ruokailijoiden tutustumista uusiin kasvipohjaisiin raaka-
aineisiin (Jallinoja ym. 2016, 11). Jyvaskylassa kasvisruokien tuotekehityksessa oli
otettu jo askel eteenpdin maaseutukouluihin ndhden. Siell4 uusia reseptejé pyrittiin

kehittdmaan hyodyntdmalla papuja ja muita kasviproteiineja.

Runsas rasvaisten maitotuotteiden kaytt0 oli ratkaisuna kehno myos siksi, ettd se
vesitti terveellisyyden ihannetta, eikd kasvisruoka ollut endd kovin ilmasto-
ystavéllistakaan, silla rasvaisten maitotuotteiden, erityisesti juuston, hiilijalanjélki on
suuri (Heusala & Katajajuuri 2016, ks. kuvio 1 s. 20). Hieman paradoksaalisesti
kasvisruokailua oli siis mahdollista edistd& energiapitoisia ja ilmastovaikutuksiltaan
suuria maitotuotteita kayttamalld siten, ettd ne ihanteet, joiden saavuttamiseksi kasvis-
ruokailua alun perin oli lahdetty edistdméén, eivét toteutuneetkaan. Aikaisemmin
myos ilmastolounasmerkinnén kéyttéonottoa tarkastelevassa tutkimuksessa havaittiin,
ettd kasvisruokien tuotekehitykseen satsaaminen henkildstoravintolassa johti maito-
tuotteiden kayton lisdantymiseen (Kaljonen ym. 2019, 369). Vaikka tutkimuksessa
todettiin kasvisruokien kehittdmisen lisdnneen kasvisten menekkid ja véhenténeen
lihan kulutusta, saavutetut ilmastohyodyt jaivat vahaisiksi maitotuotteiden kulutuksen

kasvun vuoksi.
Kasvispainotteisuuden ja ruoan alkuperan huomioimisen vélinen jannite

Ruokapalveluhenkiloston huolena oli, ettd kasvisruoka vahentdd kotimaisten ja
paikallisten raaka-aineiden kayttéa ruokapalveluissa. Niinpd kasvisruokailun
edistdminen nostatti jannitteen kasvispainotteisuuden ja ruoan alkuperan huomioisen
ihanteiden valille. Aineistoni perusteella Liperin ruokapalvelut painottivat ruoan

alkuperdd ja Jyvaskyla taas kasvispainotteisuutta. Sitd vastoin Asikkalassa



55

ruokapalvelupdallikké  l&hti  sovittamaan ihanteita yhteen hyddyntaméll&
tuotekehityksessa paikallisen tuottajan harképavun kayton. Asikkalan ruokapalvelu-
henkiloston ratkaisu oli ty6las, mutta se toimi uutena avauksena kouluruokailun

kaytantdjen muuttumisessa kasvispainotteisemmaksi.

Ruoan alkuperdn huomioimisen ja kasvispainotteisuuden valisen jannitteen
sovittelemiseksi Suomessa on ryhdytty useampaan tutkimus- ja yhteistyohankkeeseen.
Kerd&mieni haastattelujen jalkeen, syksylld 2017 Keski-Suomessa alkoi alueellinen
yhteistyéhanke hampun ja héark&pavun arvoketjujen luomiseksi ja vahvistamiseksi
(Jyvaskylan seutukunnasta kestévien proteiiniketjujen ja proteiinikiertotalouden
Piilaakso 2019). SkenoProt-hankkeessa tutkitaan laaja-alaisesti muun muassa
proteiiniomavaraisuuden  kehittdmiseen  ja  kotimaisten  kasviproteiinien
tuotteistamiseen liittyvia kysymyksié (Luonnonvarakeskus 2019). Mydés vuonna 2019
alkaneessa monialaisessa Palkokasveilla kohti kestdvéa ruokajarjestelmaa ja terveytta
-tutkimushankkeessa pyritaan edistdimééan kotimaisen herneen, harkapavun, hampun
sekd apilan tuotantoketjuja ja monipuolisempaa kéyttoa elintarvikkeissa (Lamminen
2020).

Kasvattavuuden ja kasvispainotteisuus sekd oppilaiden syomisen varmistamisen
véalinen jannite

Ruokapalveluhenkilostd néki kasviruoan tarjonnan parantamisen kasvattavan
esimerkin tarjoamisena, mutta samaan aikaan he epéilivét sen aiheuttavan vastarintaa
ja lisddvan syomattomyyttd. Niinpd kasvisruokailun aseman parantaminen nostatti
esiin jannitteen oppilaiden syémisen varmistamisen ja kasvispainotteisuuden vélilla.
Oppilaiden pienet annoskoot ja ruokailun jattdminen véliin on todettu aikaisemmissa
tutkimuksissa hyvin yleiseksi ilmioksi (Raulion ym. 2018; Hoppu ym. 2008).
Ruckenstein (2012, 165) tulkitsi syoméattdmyyden johtuvan kouluruokailun
epatapahtumaluonteesta.

Kasvispainotteisuuden ja oppilaiden sydmisen valisesta jannitteesta on viitteitd myos
aikaisemmissa tutkimuksissa: Lombardini ja Lankoski (2017, 170) havaitsivat, ettd
kasvisruokapéivina ruokaa seka otetaan véhemman ettd ruokailuun osallistuminen on
sekaruokapdivia heikompaa (2017, 170). Lisaksi Wahlenin ja kollegoiden
tutkimuksessa (2019, 12-19) nousi esiin ruokapalveluhenkiléston epailys, etta liian

rajut toimet ilmastoystdvallisen ruokailun edistdmiseksi johtaisivat ruokailijoiden
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kaikkoamiseen. Ammattilaiset kokivat tarvetta kasvisruon myoénteiselle vastaanotolle,
jotta tyota kasvisruokailun kehittdmiseksi jaksettiin tehdd. Tutkijat myos painottivat
viestinnan ja tiedon jakamisen roolia oikeutuksen saamiseksi ruokailijoilta
kehitystoimille.

Oppilaiden sydminen oli ihanne, josta ruokapalveluhenkilostd ei ollut valmis
joustamaan  kasvispainotteisuuden ja kasvattavuuden edistdmiseksi. Niinpa
ruokapalveluhenkildston ratkaisuna oli pelata kasvisruokapdivind varman paalle ja
tarjota ruokailijoille menekiltddn varmoja keittoja, puuroja ja pinaattilettuja. Ratkaisu
oli vanhoja kaytanttja uusintava, sillé se ei tarjonnut oppilaille mahdollisuutta tutustua
uusiin makuihin, ruokalajeihin ja raaka-aineisiin. Uudet, kasviproteiinien ymparille

kehitetyt reseptit ndyttivat siis jaddvan vain vapaavalintaisiksi vaihtoehdoiksi.

Sitd vastoin kouluruokailun kaytédntdjen murtamisen kannalta Asikkalassa syntynyt
idea tehda kasvisruoasta mausteisempi vaihtoehto oli merkittavé, silld se onnistui
sovittelemaan kasvispainotteisuuden ja oppilaiden syomisen valistd jannitetta siten,
ettd yleensé toisiaan vastaan asettuneet ihanteet tukivatkin toisiaan. Ratkaisu onnistui
haastamaan ajattelua, jossa kasvisruoka nahtiin uhkana oppilaiden syomiselle.
Kasvisruoka ei nayttaytynytk&dan endd vain uhkana oppilaiden syomiselle vaan myos
mahdollisuutena edistéa oppilaiden syomistd uudella tavalla. Kun ruokalassa oli ollut
tarjolla yksi ja sama ruokalaji kaikille, oli sen tdytynyt valmistaa nuorempien ja
mausteisiin tottumattomien ruokailijoiden ehdoilla. Nyt kasvisruoan tarjoaminen

toisena paaruokana toi asetelmaan joustavuutta.

Vaikka oppilaiden sydmisen ihanne oli ruokapalveluhenkilgstolle erityisen tarked, ei
ruokapalvelu henkiléstd ollut kasvattavuuden ihanteestakaan valmiita luopumaan.
Ruokapalveluhenkildsto oli esimerkiksi hyvin pééattavéinen, ettd pikaruokatyyppisilla
ruokalajeilla kuten pizzalla, hampurilaisilla tai ranskanperunoilla oppilaiden syémista
ei oltu valmiita edistdmaan. Vaikka ruokapalveluhenkil6ston roolia kasvattajina ei ole
selkdesti maaritelty, aineistostani kavi ilmi, ettd ruokapalveluammattilaiset todella
kantoivat kasvatusvastuuta eivatkd kokeneet tyonsd rajoittuvan vain ruoan
valmistukseen ja tarjoiluun kuten Risku-Norjan mukaan (2012) joissakin kouluissa on
tapahtunut. Tulosteni perusteella ruokapalveluhenkildsto siis ndyttaytyi Lintukankaan

(2009) maaritelman mukaisesti koulun kanssakasvattajina.
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Itsetekemisen ja sujuvuuden valinen jannite

Einespihvien- ja pyorykoiden kayttoon kasvisruokailun edistamisessd nostatti
jannitteen itsetekemisen ja sujuvuuden vélilla. Ruokapalveluhenkildston mukaan
kasvispihvien ja -pyorykdiden avulla kasvisruoan menekkid olisi mahdollista
kasvattaa joutuisasti. Niiden tarjoaminen lisési sujuvuutta keittidissd mutta oli vastoin
ruokapalveluhenkildston ihannetta valmistaa ruoka itse. Kokeilukunnista Jyvaskylan
ja Asikkalan ruokapalvelut paattivét rajoittaa einesten kaytt6d minimiin, kun taas
Liperissé einespihveja- ja pyorykdiden tuomisessa ruokalistoille ei nahty ongelmaa.
Valmisruokien kayttd tai kayttaméattomyys koulujen ruokalistoilla kytkeytynee
laajempaan keskusteluun siitd, missd maarin rajallisten henkilostoresurssien kanssa

painivien suurtalouskeittididen kuuluu valmistaa ruoka itse ja alusta pitéen.

Ratkaisuna valmiskasvisruokien kéaytté on kouluruokailun kéytantéjen muuttumisen
kannalta kaksijakoinen. Valmispihvit ja -pyorykét toimivat keinona péasta
vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoamisessa alkuun ripeasti ilman tydlasta reseptiikan
kehitystyotd ja uusien ruokalaittotaitojen opettelua. Aikaisemmin Jallinojan ja
kollegoiden tutkimuksessa valmisruokien kayttd tulkittiin  mahdollisuutena
kasvisruokailun edistdmiseksi juuri sen vuoksi, ettd valmisruokien kayttoé mahdollistaa
kasvisruokailun ilman kasvisruokien valmistusosaamista (2016, 11). Toisaalta
erityisesti pitkélld aikavalilla eineksiin turvautuminen voidaan ndhd& myds vanhojen
kéytdntbd muuttumisen esteend, silld valmisruokien kayttdo ei lisdd keittididen

kasvisruokaosaamista.
Kasvispainotteisuuden ja sujuvuuden valinen jannite

Vapaavalintainen kasvisruoka toi uuden elementin ruoanottoon, mik4 vaati
ruokapalveluhenkildstdd rukkaamaan linjaston jarjestystd. Uuden paikan etsiminen
kasvisruoalle aiheutti jannitteen kasvispainotteisuuden ja sujuvuuden ihanteiden
valille. Kasvispainotteisuuden edistamisesta joustettiin, jotta sujuvuus ei vaarantunut.
Kasvisruoka ei saanut aiheuttaa sekaannuksia tai ylimadrdistda h&mmennysta
ruoanotossa eika jouhevuutta ruoan valmistuksessa ja kuljetuksessa haluttu laittaa
alttitksi. Kasvisruoan tarjoileminen sekaruoan vieressd olisi siis vaatinut
ruokapalveluilta kaytantdjen perusteellisempaa mylladmistd, mutta t&hén
ruokapalveluhenkildstd ei ollut viela valmis. Ruokapalveluhenkilostd paatyi siis

ratkaisuihin, jotka yllapitivat vanhoja kaytantoja.
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Vuosikymmeni& kouluruokalan linjastoissa on ollut tarjolla vain yksi ruokalaji. Yhden
paaruoan tarjoilun varaan rakennetut, vanhat linjastojarjestelyt ovat siis luoneet
polkuriippuvuuden. Jotta kasvisruoka voisi nayttadytya ruokailijoille aidosti
tasavertaisena paaruokana, sen pitdé olla esilla tavanomaisen jonotusreitin varrella,
kaden ulottuvilla ja aistinvaraisesti arvioitavissa siind missa sekaruoankin. Myos
Kaljosen ja Lyytiméen (2016) henkilostéruokalassa toteutetussa tutkimuksessa
korostui ruokailijoiden mahdollisuus ruoan aistinvaraiseen arviointiin ruoanotossa.
Esimerkiksi Asikkalassa kasvisruoan paikka sekaruokaa jonottavien seldn takana
erillisessd linjastossa viestitti oppilaille &&nettdmasti mutta tehokkaasti, ettei
kasvisruoka ollut kaikkien ruokaa. Kasvisruoan sijainti erityisruokavalioiden kanssa
tai muuten syrjassé pitéé tehokkaasti ylla mielikuvia ruoasta, joka ei kuulu kaikille ja

josta erityisruokavalioiden tapaan puuttuu jotakin.

Kasvisruoan sijainti linjastossa on omiaan joko tukemaan tai jarruttamaan
kouluruokailun muutosta kasvispainotteisempaan suuntaan. Lukuisissa aikaisemmissa
tutkimuksissa on osoitettu, ettd ruoat, jotka ovat nékyvilld ja helposti saatavilla,
valitaan muita useammin (Arno & Thomas 2016; Bucher ym. 2016; Broers, De
Breucker, Van den Broucke & Luminet 2017). Ruokien sijoittelulla voidaan siis
tuupata ruokailijoita haluttuun suuntaan, mutta vain tiettyyn rajaan asti. Pelkka
kasvisruoan sijainnin parantaminen ei usein yksindan ole riittdvd toimi, vaan
kéytdnnon pysyva muutos vaatii kokonaisvaltaisempaa otetta (Kaljonen ym. 2019,
368-369). Esimerkiksi ilmastolounaiden tapauksessa pelkka ilmastolounaan tuominen
henkildstoravintolan linjaston ensimmaiseksi vaihtoehdoksi ei saanut lihankulutusta
laskuun, vaan menekkitilastoissa muutos nékyi vasta kun keittioissé alettiin kiinnittaa

huomiota ilmastoaterioiden reseptien herkullisuuteen.
Havikin minimoinnin ja kasvispainotteisuuden valinen jannite

Kasvisruokailun edistdminen aiheutti keittidissa jannitteen kasvispainotteisuuden ja
havikin minimoinnin vélille. Haastatteluissa toistui kaava, jossa keskustelun
kadntyessd  kaytantdjen rohkeampaan uudistamiseen kasvispainotteisuuden
tukemiseksi ajatus torjuttiin vetoamalla havikin kasvuun. Ruokapalveluhenkildstén
havainto on linjassa Silvennoisen ja kollegoiden (2020) sekd Lombardinin ja

Lankosken (2013) tutkimusten kanssa. Silvennoisen ja kollegoiden tutkimuksessa
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todettiin, ettd kasvisruoasta aiheutui kouluissa ruoan valmistusmaariin suhteutettuna

enemman havikkia kuin sekaruoasta.

Menekin ennustamisen helpottamiseksi sekaruoan pariksi valittiin mahdollisimman
samankaltainen ruoka. Kasvispainotteisuuden ihanne sai siis joustaa hévikin
minimoinnin ihanteen vuoksi. Ruokapalvelut eivat olleet valmiita kasvisruoan
menekin edistdmiseen siten, ettd esimerkiksi menekiltddn heikompien sekaruokien
parina olisi tarjottu jotakin oppilaiden suosikkikasvisruokaa. Se olisi sekoittanut liiaksi
keittion totuttuja kéytantdja. Jos kasvisruosta aiheutuu sekaruokaa enemman havikkia,
se véhentad kasvisruokailulla tavoiteltuja ympéristohyotyja. Toisaalta erilaiset ruoat
voisivat houkutella oppilaita sydméan, mika oli my0ds vapaavalintaisen kasvisruoan
tarjoamisen perusteluna kouluruokailusuosituksessa (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2017, 35).

Toisena ratkaisuna jannitteeseen ruokapalveluammattilaiset olivat taipuvaisia
rukkaamaan ruokalistoja siten, ettd menekiltddn heikoista kasvisruoista luovuttiin.
Haastateltavat olivat havainneet, ettd uusien kasvisruokalajien tarjoaminen
koululaisille saattoi lisatd havikkia. Lombardini ja Lankoski (2013, 171) totesivat
kasvisruokailun edistdmisen todella lisénneen lautasjatteen madrad. Toisaalta
lautasjatteen kasvu osoittautui tutkimuksessa ohimenevaksi ilmioksi, ja havikkiluvut
palasivat seurannan aikana takaisin ldhtétasolleen. Lombardinin ja Lankosken tulos
tukeekin nakemysté siitd, ettd ruokapalveluhenkildstolla tulisi olla malttia pitda uudet
ruoat listoilla ja odottaa lautasjatteen maarien tasaantumista. Toisaalta reseptien
pitdmista ruokalistoilla jadrapaisesti liian pitk&an heikosta menekisté ja biojateastian
tayttymisestd huolimatta ei voida sitdkdan pitd4d hyvéana ratkaisuna, silla se lis&é
kasvisruokaan liitettyja kielteisia mielikuvia. Menekiltdan heikkojen kasvisruoka-

lajien ruokalistoilla pitdminen tai poistaminen vaatii siis tasapainoilua.

Lautasjatteen suhteen liian tiukan linjan pitdminen saattaa siis toimia jarruna
kouluruokailun kaytantéjen muuttumiselle. Uusiin makuihin totuttelu vie lapsilta ja
nuorilta aikaa. Uusiin makuihin totuttelu voi myds kdyda mahdottomaksi, jos oppilaat
eivat uskalla havikin syntymisen pelossa valita kasvisruokaa maisteltavaksi. Uusien
ruokien valmistaminen on totuttelun paikka myos ruokapalveluhenkilostélle. Uuden
ruokalajin valmistusta ja resepteja voi olla tarvetta opetella ja viilata viela uuden

reseptin kayttoonoton jalkeenkin.
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Kolmantena ratkaisuna havikin minimoinnin ja kasvispainotteisuuden vélisen
jannitteen sovitteluun oli ennakointi kasvisruoan paikan suhteen. Kasvisruokaa ei
haluttu tuoda sekaruoan viereen lainkaan tai sitd ei haluttu laittaa esille kaikkiin
ruoanottopisteisiin. Kouluruokailun havikistd suurimman osan on todettu olevan
tarjoiluhévikkia (Silvennoinen ym. 2020, 19). Toisin kuin lautasjate linjastosta
ruokailun paatyttya ylijaanyt ruoka on sydmékelpoista ja tietyin ehdoin mahdollista
hy6dyntdd muiden kuin koulussa ruokailleiden oppilaiden kayttdon tai tarjota
kouluruokailussa ylimaaraisend vaihtoehtona myéhemmin. Tarjoiluhdvikin tehokas
hyddyntdminen ndyttaytyy ruokapalvelujen prosessien kehittamiseen liittyvéana

haasteena.
Luotettavuus ja rajoitukset

Laadullisen tutkimuksen ldhtékohtana voidaan pitda tutkijan avointa subjektiviteettia
ja sen tunnistamista, etté tutkija on tutkimuksen keskeinen tutkimusvéline (Eskola &
Suoranta 1998, 211). Laadullisessa tutkimuksessa aineiston luotettavuus perustuu
tutkijan tekemien valintojen avoimeen raportointiin (Hirsjarvi & Hurme 2015, 189).
Olen pyrkinyt lapindkyvyyteen kuvaamalla yksityiskohtaisesti aineiston keruun ja

analyysin vaiheet. Ndin olen tuonut valintani lukijan arvioitavaksi.

Aineiston katsotaan olevan riittdvan kattava, kun uudet havainnot eivét tuota enéda
tutkimusongelman kannalta olennaisesti uutta tietoa. Tah&n viitataan aineiston
kylladntymisella eli saturaatiolla (Eskola & Suoranta 1998, 62). Kolmen
ryhméhaastattelun ja kahdeksan yksilohaastattelun kokonaisuutta voidaan pitéé
laadullisen tutkimuksen tarpeisiin riittavana, silla haasteltavien vastauksissa alkoi
esiintyd toistuvuutta, eika tutkimuskysymyksen kannalta uusia kokonaisuuksia enéda
ilmennyt. Viimekéadessa laadullisen aineiston riittdvyys on aina harkinnanvaraista,
sill tutkija ei voi koskaan olla taysin varma, ettei seuraava haastattelu tuo mukanaan
endd uutta informaatiota. Liitetddnhadn laadulliseen tutkimukseen piirre, ettd kaikki

haastateltavat ovat ainutlaatuisia (Hirsjarvi ym. 1997, 177).

Eskola ja Suoranta (1998, 68) korostavat, ettd haastattelija ei ole haastattelun
merkitykseton vélikappale vaan valttdimatén osa  vuorovaikutusprosessia.
Haastattelijana en ollut tdysin neutraali. Olin tavannut osan haastateltavista

kasvotusten jo kouluruokakokeilujen jarjestelyn yhteydessd. Hankkeen julkituotuna
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tavoitteena oli kasvisruokailun ja kasvisten tarjonnan lisdédminen kouluruokailussa.
Tutkimusryhmamme edusti ruokapalveluille tahoa, joka oli tuottamassa kouluihin
muutosta. Asemoiduimme kasvisruokailun edistdjiksi ja jopa puolestapuhujiksi. Tamé
on voinut vinouttaa vastauksia siten, ettd haastateltavat saattoivat puhua kasvisruoasta
my0Onteisempéan savyyn tutkimusryhmaélle kuin mité tysin hankkeen ulkopuoliselle
tutkijalle tai muussa yhteydessa olisivat puhuneet. Haastateltavien taipumus antaa
sosiaalisesti suotavia vastauksia on saattanut siis heikentd4 luotettavuutta (Hirsjarvi &
Hurme 2015, 35).

Ryhmaéhaastatteluissa ryhmat olivat kooltaan melko suuria (7—9 osallistujaa).
Ryhman suuresta koosta johtuen valmiista litteraatista oli paikoin hankala pééatell,
kuka haastateltavista kulloinkin puhuu. Erehdysten vélttamiseksi otin tulkintaan vain
sellaisia kohtia, joista asiayhteydestd on selvasti paateltavissa, ettd puhuja on ruoka-
palveluhenkilostod. Ryhméadynamiikka ja valtahierarkiat vaikuttavat siihen, kuka
puhuu ryhméssa ja mitd sanotaan (Hirsjarvi & Hurme 2015, 63). Ryhméhaastatteluissa
riskind on, ettd hiljaisemmat ja aremmat haastateltavat eivat péésseet ddneen ja
puheliaammat dominoivat keskustelua. Osa haasteltavista oli myds esimies-alainen-
suhteessa, mik& on voinut vaikuttaa osallistujien puheeseen ja heikentdd néin

luotettavuutta.

Aineistoni rajoituksena voidaan pitdd myos sitd, ettd tutkimukseen valikoitui
muutosmyonteisid henkildita ja yhteisojad. Kunnat ja ruokapalvelut olivat ilmaisseet
kiinnostuksensa lahted mukaan hankkeeseen, ja ne olivat aloitteellisia kouluruokailun
kehittdmisessd. Nain tutkimukseni ei edusta sellaisia kuntia, joissa muutokseen
suhtaudutaan Kielteisesti. My0s miesndkokulma jai puuttumaan, silla kaikki

haastateltavat olivat naisia.

Tutkimukseni rajoituksena on, ettd kayttdmani teoria on varsin ohut eiké sitad ole
testattu empiirisesti kovinkaan paljon. Tutkielmassani tarkastelin kasvisruoan
sovittamista kouluruokailuun ja ihanteiden valisia jannitteitd ruokapalveluhenkildstén
haastattelujen avulla. Aineistonkeruumenetelmani kouluruokailun tarkasteluun oli
siten eri kuin osallistuvan havainnoinnin avulla hoivakodin ruokailua tutkineella
Annemarie Molilla (2010). Eri menetelm4 tuottaa vaistamétta erilaista aineistoa siiné

mielessd, ettd havainnoinnilla paastaan kiinni toimintaan ja tapahtumiin reaaliajassa
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kun taas haastatteluissa haastateltavien kuvaukset rekonstruktioita menneista

tapahtumista ja tilanteista.

Tutkin kouluruokailussa ja ruokapalveluissa tapahtuvaa muutosta vain yhtena hetkena.
Tekemaéni tulkinnat ovat ndin aikaan ja paikkaan sidottuja. Tdma on hyva ottaa
huomioon, silla ilmastonmuutoksen hillinnén ja kasvisruokailun edistamisen saralla
on tapahtunut ja tapahtuu nyt nopeaa muutosta. Toisaalta olemme palanneet
tutkimushankkeen tulosten kanssa kouluihin sekd pitdneet yhteyttd niin opetus- ja
ruokapalveluhenkildstoon kuin oppilaisiin (Louhivaara, Lehtonotko & Rossi 2019).
Kevaalla 2018 kokoonnuimme palautetydpajaan, jossa kokeilukoulut ja ruokapalvelut
paasivat jakamaan kokemuksia toisilleen. My6s menekin seurantaa jatkettiin

interventioiden paattymisen jalkeen (Kaljonen ym. 2018c, 38).
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7 Johtopaatdkset

Tamaén tutkielman tavoitteena oli tarkastella, miten kasvisruoka sovitetaan osaksi
kouluruokailun k&ytantoja. Tahan tarjoutui tilaisuus, kun kasvisruoka muutettiin
uudistuneiden kouluruokailusuositusten mukaisesti vapaavalintaiseksi kolmessa
suomalaisessa ylékoulussa. Tutkielmani tarjoaa evaita siihen, mihin tekijoihin
kasvispainotteisuuden edistamisessd kouluruokailussa tulisi jatkossa kiinnitta4
huomiota, kun tavoittelemme kouluruokailun kdytantdjen muutosta kohti ymparistén

ja terveyden kannalta kestdvampié ruokailutottumuksia.

Reseptiikan  puuttuminen on yksi pullonkauloista. Kasvisruokareseptiikka
vakiinnuttaa kasvisruoan asemaa keittioissé. Maistuvien, oppilaiden hyvéksymien ja
ammattikeittididen tarpeisiin soveltuvien reseptien kehitys vaatii pitkajanteista tyota,
jossa epdonnistumiset ovat osa oppimista. Erityisesti pienissd kunnissa, joissa
tuotekehitys tehtiin muun tyoén ohella, jokaisen uuden kasvisruokalajin kehittdminen
ruokalistoille oli iso ponnistus. Seka ruokapalveluhenkiloston kasvisruokatuntemus
ettd kasvisruokien valmistusosaaminen vaativat vahvistamista, silla kasvisruokailu ja
kasvipohjaisten tuotteiden Kkirjo ovat kehittyneet viime vuosina harppauksin.
Lisdkoulutus ei kuitenkaan onnistu ilman, ettd ruokapalveluille tarjotaan siihen
resursseja. Voisiko jatkossa pienten kuntien ja ruokapalveluiden tuotekehitystyon
taakkaa keventda reseptien yhteiskehitykselld? Liséksi on syytd varmistaa, ettd
ruokapalvelu- ja ravintola-alan opiskelijoille tarjottava kasvisruokaopetus on

ajanmukaista ja riittavaa.

Oppilaiden syéminen oli ihanne, josta ruokapalveluhenkiléstd ei ollut valmis
joustamaan kasvispainotteisuuden edistdmiseksi. Jatkossa oppilaiden osallistaminen
kasvisruokien tuotekehitykseen voi tukea kasvisruokien hyvaksyttavyyttd ja auttaa
kehittamadn reseptejé, jotka maistuvat oppilaille. Poprasus-hankeen Meiddn Menu-
kokeilussa saimme ndyttoa siitd, ettd oppilaiden osallisuus, heidan ideoidensa ja
kehitysehdotusten kuuntelu, mahdollistaa arvokkaita avauksia niin kasvisruokailun
kuin laajemmin kouluruokailun kehittamisessa (Kaljonen ym. 2018c). Oppilaiden
osallistamiseen tdhtddvat tilaisuudet voivat toimia myds Kkeinona murtaa
kouluruokailun epatapahtumaluonnetta ja tehdd oppilaille nakyvaksi, ettd ruoka

valmistetaan heita varten.
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Erityisesti maaseutupaikkakunnilla ruokapalveluhenkiloston huolena oli, ett4
kasvisruoka kasvattaa tuontiraaka-aineiden kayttod. Asikkalassa kasvispainotteisen
syomisen ja ruoan alkuperan huomioimisen ihanteet onnistuttiin saattamaan yhteen
hyodyntamalla reseptiikassa lahituottajan  harkdpapua. Markkinavuoropuhelu
ammattikeittididen ja suomalaisten kasviproteiinituottajien ja -valmistajien valilla voi
toimia merkittdvand apuna kasvispainotteisuuden ja kotimaisuuden ihanteiden
yhteensovittamisessa. Suurtalouskeittididen tarpeisiin soveltuville, edullisille ja
helppokayttoisille  kotimaisille  kasviproteiinituotteille  on  siis tilausta.
Ruokapalvelujen sisdisessa tydnjaossa hankintatyon ja tuotekehityksen tiivis yhteisty0
on keskeistd, jotta vastuulliset raaka-aineet todella saadaan osaksi uusia resepteja ja

ruokalistoja.

Kasvisruokailun edistamiselld ruokapalveluhenkilostd pyrki tukemaan terveyden ja
ympariston kannalta kestavampid ruokailutottumuksia. Aineistostani kdy ilmi, ettd
kasvisruokaa oli kuitenkin mahdollista valmistaa myds siten, ettd kasvis-
painotteisuuden edistdminen kaantyi ympadristd- ja terveellisyysihanteita vastaan.
Juustoon ja kermaan turvautumalla kasvisruoka valmistui perinteisin opein, mutta
rasvaisten maitotuotteiden runsas kayttd vesitti sekd terveellisyyden ettd
ekologisuuden ihanteita. Juuston hiilijalanjalki on kalaa, broilerinlihaa ja mahdollisesti
joissakin tapauksissa jopa sianlihaa suurempi. Siksi ruokailun ilmastovaikutusten
vahentdminen erityisesti juustoon nojaavalla kasvisruoalla ei onnistu. Ruokailun
ilmastovaikutusten vahentamisen nakdkulmasta on mahdollisesti jopa vaikuttavampaa
kehittdd sekaruokareseptejd, joissa lihan osuutta on véhennetty, vaihtaa resepteissa
ilmastovaikutuksiltaan suurempia lihalaatuja ilmastovaikutuksiltaan pienempiin tai
korvata osa lihasta kasviproteiinilla kuin edistad rasvaisiin maitotuotteisiin nojaavaa

kasvisruokailua.

Toinen aineisto esiin noussut pullonkaula oli vain yhdelle ruokalajin tarjoiluun
suunnitellut linjastot. Uusia ruokaloita suunniteltaessa ja vanhoja remontoitaessa olisi
jarkevaa ottaa huomioon kasvanut tilan tarve, jotta seka- ja kasvisruoka saadaan
tarjolle tasavertaisesti  vierekkdin. Liséksi olisi hyvad varmistaa myos
salaattikomponenttien ja lampimén kasvislisakkeen mahtuminen linjastoon.
Ruokapalveluhenkiloston mukaan hoyrytetyt kasvikset seka salaatti komponentteina
tarjottuna maistuivat oppilaille. Niiden tarjonnan parantamisella kasvisten kulutusta

voisi mahdollisesti lisata kaikilla, myds heidan kohdallaan, jotka edelleen valitsevat
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linjastolta sekaruokaa. Euroopan jakelujarjestelman kouluhedelmatukea voisi kehitt&é
eteenpdin siten, ettd se mahdollistaisi paahdettujen uunijuuresten, hoyrytettyjen
herneiden  tai  vaikkapa jalkiruokamarjojen tarjoilukertojen  lisddmisen.
Koulujakelujérjestelmén tukieuroja voisi my6s kohdentaa entistd enemman

kouluhedelmatukeen.

Tulosteni mukaan useat ruokapalveluhenkiloston ratkaisuyritykset, kuten rasvaisten
maitotuotteiden kayttd ruoanvalmistuksessa, linjastoratkaisut sekd kasvisruokapéivien
oppilaille tuttuihin ja menekiltddén varmoihin ruokiin turvautuminen, ennemmin
yllapitivat kouluruokailun nykyisia kaytant6ja kuin onnistuivat murtamaan niité.
Pienet korjaustoimenpiteet olivat monessa otteessa riittamattdmiad erityisesti
kasvisruokailun merkitysten muuttamiseen. Tadmé& on todettavissa myds kouluruoka-
kokeilujen menekkidatasta, jossa vapaavalintaisen kasvisruoan osuus Kkasvoi
seurannan aikana vain noin kymmeneen prosenttiin tarjotuista aterioista (Kaljonen
2018c, 38-39).

Aineisto paljasti kuitenkin my0ds kohtia, joissa merkityksid muutettiin ja
ruokapalveluhenkiloston  tekemét ratkaisut saattavat todella mahdollistaa
kouluruokailun muutoksen kohti kasvipainotteisuutta: Asikkalassa ruokapalvelu-
paallikon oivallus tehdé kasvisruoka mausteisemmaksi vaihtoehdoksi oli ratkaisuna
vanhoja merkityksid muuttava. Kasvisruoka ei enda ollut vain lihaton ruoka, vaan
enemman makua, tulisuutta ja vaihtelua tarjoava vaihtoehto. Ratkaisu oli merkittava,
silla se asemoi ja maééritti kasvisruokaa uudella tavalla. Liperissd kasvisruoka
siirrettiin keittion tyonjaossa erilleen erityisruokavalioista. Pitkall4 aikavalill ratkaisu
voi keittiossa haivyttaa kasvisruoan erityisruokavaliomerkitysté ja tuoda kasvisruokaa
merkityksiltddn lahemmaksi sekaruokaa. Lisaksi Liperissd keittion esimiehille
kasvisruokailun kehittdminen loi mahdollisuuden innostua ja oppia uutta. Kasvisruoka
sai siis vihelidgisend lisatyon merkityksen rinnalle myonteisempidkin merkityksié

uusista haasteista ja ammatillisesta kehittymisesta.

Aineistoa lukiessa ei voinut valttyd Kkiinnittdméattd huomiota siihen, ettd
ruokapalveluhenkildstd uusinsi jatkuvasti kasvisruokaan liitettdva erityisruokavalio-
merkitysta sanavalinnoissa. Haastatteluissa toistui jaottelu normaaliin ruokaan ja
kasvisruokaan. Sekaruokaa nimitettiin myds perusruoaksi ja tavalliseksi ruoaksi. Sen

sijaan, ettd ruokapalveluhenkildstd olisi puhunut kasvisruokien lisddmisesta
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ruokalistaan, osa haastateltavista puhui kasvisruokalistan laatimisesta. Jyvaskylassa
jaotteleva ajattelu- ja puhetapa vélittyi oppilaille ja vanhemmille asti, silla koulun
ruokalista oli otsikoitu nimell& lounas- ja kasvisruokalista. Liséksi vapaavalintainen
kasvisruoka oli merkitty listassa tahtisymbolilla kasvisruokailijan vaihtoehdoksi, miké

oli omiaan vahvistamaan mielikuvaa kasvisruoasta ei-kaikkien-ruokana.

Muutoksessa kohti ympériston ja terveyden kannalta kestdvampad, kasvis-
painotteisempaa ruokailua néyttadkin olevan pitkalti kyse siis siitd, miten kasvisruoan
erityisruokavalioleima murtuu. Miten kasvisruoka muuttuu normaaliksi ruoaksi;
ruoaksi, jota ruokailija voi ottaa lautaselleen identifioitumatta kasvisruokailijaksi.
Olen koonnut tulosteni pohjalta liitteeseen 4 ehdotuksia toimista, joilla kasvisruoan

erityisruokavaliomerkitysta toisaalta yllapidetdén ja toisaalta voidaan kyseenalaistaa.

Lopulta tutkielmani keskeisimpéna johtopdatoksend on, ettd kouluruokailun
muuttaminen kasvispainotteisemmaksi vaatii kaytantdjen hivuttamista haluttuun
suuntaan péattavaisesti mutta kaiken aikaa kuulostellen ja havainnoiden syntyvié
jannitteitd. Huomion kiinnittyminen liiaksi vain yhteen kouluruokailun ihanteeseen —
olkoon se sitten oppilaiden sydéminen, ruoan alkuperd, héavikin minimointi tai
kasvispainotteisuus — voi olla kouluruokailun kokonaisuuden kannalta haitallista.
Muutokseen on pyrittdvd méaaratietoisesti, mutta kestavdd muutosta on hankala saada

aikaan runnomalla.

Kouluruokailun muuttaminen kasvispainotteisemmaksi vaatii jatkuvaa valppautta
syntyneiden jénnitteiden havaitsemiseen ja k&ytantdjen rukkaamiseen ihanteiden
yhteensovittamiseksi. Kasvisruokailun edistdminen kdy vauhdilla, jos ruokalistat
taytetddn valmispihveilla ja -pyorykoilld. Ruokalistojen tayttdmista oppilaille
maistuvilla  amerikkalaistyylisilla valmisruoilla ei kuitenkaan voida pitda
kauaskantoisena ratkaisuna. Ruokapalvelut mahdollisesti kasvattaisivat kasvisruoan
menekkid joutuisasti, mutta samalla menetetddn mahdollisuus tarjota esimerkkia
monipuolisesta syomisesta seka laiminlyodaan tarkedna pidettyd ihannetta tarjota
ruokailijoille omatekoista ruokaa. Samoin kasvisruoan menekinedistaminen
rasvaisilla maitotuotteilla on mahdollista, mutta se vesittdd niin terveys- kuin
ymparistOihanteita. Jos taas kasvispainotteisuuden ja hévikin kasvun vélistd jannitetta

ei oteta lainkaan huomioon, suureksi rydpséhtdneen lautasjatteen méaara vahentaa
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kasvisruoan tuomia ilmastohyotyjéa sekd voi saada ruokapalveluhenkilon kokemaan

oman tyonsé ja kasvisruoan eteen tehdyt ponnistelut merkityksettomiksi.

Toisaalta ympéristotavoitteiden typistyminen kouluruokailussa vain hévikin
seurantaan ei sekadn ole kauaskantoista. Riskind voi olla, ettd juuri hévikin
minimoinnin ihanne kahmii kouluissa liiaksi huomiota muilta térkeiltd kestavan
ruokailun ihanteilta. Kouluruokailun héavikki on noussut otsikoihin kerta toisensa
jalkeen, ja uutisointi on ollut savyltdan paheksuvaa. T&mé on todennakdisesti osaltaan
saanut ruokapalveluhenkildston Kiinnittdméaan huomiota kouluruokailun ympéristo- ja
ilmastotavoitteista juuri havikkiin. Eréissd kunnissa vapaavalintaisen kasvisruoan
tarjoaminen jopa jatettiin kokonaan aloittamatta perustellen péatésta juuri havikin
kasvun estamiselld (Hinkula 2018). Vaikka havikin minimointi on eittdmaétta tarkeaa,
se on kuitenkin ilmastovaikutuksiltaan melko vaatimaton teko erityisesti, jos sitd
verrataan lihan ja maitotuotteiden vé&hentdmiseen aterioista (Lounasheimo,
Helonheimo & Kaljonen 2019, 12; Saarinen ym. 2019, 22). Siksi havikin minimointi
ei yksindan riitd kouluruokailun kestdvan kehityksen edistdmisen tavoitteeksi vaan

keinovalikoiman on oltava laajempi.
Jatkotutkimusehdotukset

Tassa tutkielmassa olen maéritellyt ruokapalveluhenkilostén kestavan ruokailun
portinvartijoiksi, aktiivisiksi ympadrist6- ja yhteiskuntapoliittisiksi toimijoiksi.
Julkisilla ruokapalveluilla on merkittdvd asema suomalaisten kulutustottumusten
ohjaajana. Ruoan valmistajista ja heidan roolistaan terveyden ja ympériston kannalta
kestavien ruokakdytantfjen edistdjind tiedetddn kuitenkin vain véhan. Toivon
tutkielmani siis valottaneen hieman lis&4 tutkimuskirjallisuudessa vahélle huomiolle
jddneen ammattikunnan tyotd. Samalla toivon, ettd ruokapalveluhenkildston

néakokulma huomioidaan tutkimuksessa paremmin myds tulevaisuudessa.

Jatkossa olisi kiinnostavaa saada tarkempaa tietoa siitd, missd maarin suomalaiskoulut
ovat alkaneet noudattaa vuonna 2017 kayttoon otettua kouluruokailusuositusta
vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoamisesta. Ruokapalveluille suunnatussa kysely-
tutkimuksessa olisi mielenkiintoista tarkastella kasvisruoan tarjoamisen alueellista
jakautumista: Onko vapaavalintainen kasvisruoka vain suurten kaupunkien ja

lukioiden etuoikeus? Missd madrin Suomessa on yhad kuntia, joissa kasvisruoan
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ottaminen on sallittua vain sitoutumalla tiukasti kasvisruokailijaksi? Téssa suhteessa
oppilaat voivat olla hyvin eriarvoisessa asemassa asuinpaikasta riippuen. Samalla
kertaa voisi kartoittaa myos sitd, missd méaéarin ruokapalvelut tuntevat vuonna 2017

kayttoonotetun Euroopan unionin jakelujarjestelman kouluhedelmatukea.

Tarvitsemme lisda tietoa myds siitd, milla keinoin vahentéa julkisten ruokapalvelujen
ilmastovaikutuksia tehokkaasti mutta samalla ruokailijoiden hyvaksymaélla tavalla.
Tutkimuksessa voisi myds arvioida sitd, kuinka ilmastovaikutusten kannalta tehokas
tai tehoton ohjauskeino kasvisruoan tarjoaminen toisena paaruokavaihtoehtona on,
esimerkiksi jos sitd verrataan sekaruokareseptien lihan mé&arédn vahentdmiseen
tahtaéviin toimiin. Toisaalta suorien vaikutusten ohella ruokalassa tarjottu kasvisruoka
ohjaa ruokatottumuksiamme epésuorasti: kun oppilaat tormdytetddn oppi-
velvollisuutensa aikana samoihin ruokalajeihin kymmenid, ellei satoja kertoja, toisto
valttamattd muokkaa késityksid normaalista syomisestd. Tamé epésuora vaikutus
ruokailutottumuksiin ja ruokailun ilmastovaikutuksiin voi olla huomattavasti suoria

vaikutuksia merkityksellisempi, mutta myos hankalampi havaita ja tutkia.
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Liitteet
Liite 1: Teemahaastattelurunko

1 Mité on hyva kouluruokailu?
Mitka periaatteet ohjaavat teidén tyota?
Miten periaatteet ovat muuttuneet esimerkiksi verrattuna 10 vuoden
paahéan?
Kuinka hyvin voitte toteuttaa periaatteita?
Enté kestavyys? Millaisia tavoitteita sen suhteen on?

2 Mité kasvisruoka muuttaa?
Muuttuvatko periaatteet?
Millaisia k&ytanndn muutoksia on tuonut?

3 Mitd kasvisruoan eteen on tehty?
Millaisia k&ytannon toimia vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoaminen
on vaatinut?
Mika on vaikeaa? Millaisia ongelmia olette ratkaisseet?
Miten kasvisruoka on otettu keittidissa vastaan?

4 Ruokailijat
Miten ruokailijat ovat ottaneet kasvisruoan vastaan?
Kuka kasvisruokaa syd/ei sy6?
Tutkimuksemme 16ydds: sukupuolella on suuri vaikutus = mita
ajatuksia heraa?

5 Mihin satsataan tai kiinnitetddn huomiota seuraavaksi?
Missa mennaan suhteessa muihin kouluihin?
Mité oppia voitaisiin saada muilta?
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Liite 2: Sitaattien lukuohjeet

Puhujien merkinnat ryhméhaastatteluissa

K: Kysyja(t)

V: Vastaaja(t)

Muut merkinnat

Lyhyt tauko puheessa

Puheenvuoro jaa kesken, jatkaa puheenvuoroa
Pois jaanyt sana tai sanan osa

Kirjoittajan lisdys luettavuuden parantamiseksi
Erityisen painollinen sana tai jakso

Sitaatista Kirjoittajan pois jattamaa puhetta
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kalistat

jen ruo

Kokeilukouluj

Liite 3

ASIKKALAN KUNTA / Koululounas

Lista6 | Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
vko 36 | 4.09. 5.09. 6.09. 7.09. 8.09.
Lanttupossu Pyttipannu Jauheliha-tacovuoka Kalakeitto Juustoinen kasviskiusaus
Perunat Porkkanaraaste Rapea melonisalaatti Saaristolaisleipad Ananaskaaliraaste
Rapea kurkku-tomaatti salaatti Juusto
Juurespala
11.09. 12.09. 13.09. 14.09. 15.09.
vko 37 | Kinkkukastike Broileripyorykka Liha-makaronilaatikko Peruna-purjososekeitto Uunikala
Pasta Riisi Porkkanaraaste Ruisleipa Perunat
Juuresraaste Currykastike Juusto Monen vihrea salaatti
Rapea mandariinisalaatti Paprika
18.09. 19.09. 20.09 21.09. 22.09.
vko 38 | Broileripydrykit/Tomaattinen | Palermonpasta/ O-..B“.E:qo Tonnikalaperunavuoka/ Kasviswokki
<.3wm- kasviskastike Kasvispastavuoka Mehukeitto Harkdpapukiusaus Pasta
ristd Monivilja-riisi Mustaherukkahillo Ruissampyla Salaattibaari Salaattibaari
vko Currykastike Salaattibaari e
Salaattibaari Kurkkua
vko 39 | 25.9. 26.9. 27.9. 28.09. 29.09.
Porkkanapydrykat Lentdjan broileripaistos/ Jauhelihakeitto/ Linssikeitto Rapea kalapala/ Kasviskroketit Jauheliha-perunalaatikko/
Kurkku-kermaviilikastike Vélimeren pastavuoka Pieni moniviljaruutu Perunasose Vegemiesvuoka
Riisi Rapea kurkku-maissisalaatti Juusto Kurkku Porkkanaraaste
Monen vihreéa salaatti Paprika Léammin vihannes
vko 40 | 2.10. 3.10. 4.10. 5.10. 6.10.
Jauhelihapihvit/Kasvispihvit Broileri- Kalakeitto/ Bataatti- Aurinkovuoren makaronilaatikko Naudanlihahodysto/ Kasvishoysto
Sienikastike ananaskastike/Kasviskastike porkkanasosekeitto Porkkanaraaste Perunat
Perunat Riisi Ruisleipa Rapea-herne-purjosalaatti
Punajuuri-omenasalaatti Kiinankaali-persikkasalaatti Leikkele
Suolakurkku
9.10. 10.10. 11.10. 12.10. 13.10.
vko 41 | Kirjolohikiusaus/Kasviskiusasu | Juusto-kasviskastike Jauhelihakastike/Harkiskastike Keittion oma puuropaiva Makkarakastike/Thai-kasviskastike
Kaaliraaste Perunat Spagetti Perunat
Lammin vihannes Monen vihrea salaatti Porkkanaraaste Rapea salaatti
16.10. 17.10. 18.10. 19.10 20.10.
vko 42 | Kermainen kasvissosekeitto Currypossukastike/ Limekala/Porkkanapyorykat Kanaviillokki/ Kasvisviillokki Lihakeitto/Lempean tulinen
Ruisleipa Currykasvis-kastike Perunat Riisi kasviskeitto
Juusto Monivilja-riisi Monen vihrea salaatti Rapea-paprika-salaatti Pieni ruisruutu
Maustekurkku Porkkanaraaste Juusto
Vihannes

(jatkuu)
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(jatkuu)

LIPERIN KUNTA - KOULUJEN LOUNASLISTA KASVISVAIHTOEHTO syksy 2017
vko MA T KE TO PE
k-_h
35 Broileri-perunalaatikko Kasvispyorykat Liha-hernekeitto Tonnikala-pastavuoka Jauhelihakeitto Karhisen LUOMUIihasta
41 Nyhtd-kaura-/Harkis-perunalaatikko tartarkastike, peruna Soija-hernekeitto Kasvisnuudelivuoka Kasvissosekeitto
47 kaali-kurpitsasalaatti kiinankaali-kurkku-melonisalaatti juusto punajuuri-omena /ananassalaatti Jormachrasampyld Riikosen leipomolta
1 tuorepala 1/2 omena
E
36 Italianpata Uunimakkara Porkkanasosekeitto tai Jauhelihakastike Lohikeitto
42 Vege italianpata Linssimuhennos Riisivelli, tuorepala Chili sin carne Parsakaalikeitto
48 juustoraaste sinappirelish, perunasose maksamakkara, avocadohummus peruna futissampyla
nankaali-kurkku-retiisisalaatti lanttu-porkkanaraaste ruisruutu kaali-puolukkasalaatti luomubanaani
vko 3|
—
37 Jauheliha-per ka tai -ki Broilerikeitto Kalamurekepihvit Kasvislasagnette Lihakeitto
43 Soija-perunasosevuoka Linssi-kasviskeitto Karbiankasvispihvit Bataattikeitto
49 kasvissekoitus yrttijuustolevite, reilutdysjyva kermaviilikastike, perunasose jadvuori-kurkku-tomaattisalaatti moniviljaruutu
punajuuri-raejuustosalaatti tuorepala kurkku porkkana-ananasraaste tuorepala vesimeloni
vko )
38 Broileri-pastavuoka Kalaa kastikkeessa, perunasose Pinaattivel Jauhelihapyorykat tai -pihvit , kastike Sianliha-perunalaatikko Koivikon L
a4 Tomaattinen pastavuoka Kasvismoussaka Tohmajérven kananmuna Kasvis-kookoskastike Texmex-kasvisvuoka
50 mustaherukka-omenasalaatti porkkanaraaste tuorepala, grahamsampyld peruna /-sose punajuuriviipale
hedelmainen kaalisalaatti iinankaali-kurkkusalaatti
vko 5
Rl
33 Makkarakeitto Broilerimureke tai -pydrykat Jauheliha-makaronilaatikko Ohrasuurimopuuro Liperin Myllyn ohrasta Kirjolohikiusaus Nurmeksen Kalan kirjolohesta
39 Soijanakkikeitto Kasvisjauhispihvi Kasvis-makaronilaatikko balkanleikkele Punajuurivuoka
45 juusto currykastike, peruna /-sose tomaattisose marjakeitto porkkanasuikale
51 tuorepala 1/2 omena kiinankaali-kesakurpitsa-tomaattisalaatti porkkana-ananassalaatti jadvuori-kurkku-melonisalaatti
vko 6
e
34 Broilerikastike Pinaattiohukaiset Perunavelli Kalapala Kaalilaatikko tai Maksalaatikko
40 Kasviscurry perunasose, suomal.marjahillo kalkkunaleikkele, ruisruutu Kasvispuikot Kaalilaatikko soijarouheesta
46 monivilja-/taysjyvariisi tonnikala-pastasalaatti tuorepala mandariini perunasose puclukkahillo
52 kukkakaali-banaani-mustaherukkasalaatti kiinankaali-parsakaali-kurkkusalaatti porkkanaraaste

(jJatkuu)

Lisaksi aterioilla tarjotaan ruis- _m%x__%mﬂ kasvirasvaa seka rasvatonta maitoa ja luomupiimaa. Ruokalistamuutokset ovat mahdollisia esimerkiksi tavaratoimitusten takia.
Pyrimme huomioimaan myds juhlapyhié, erilaisia teemoja ja sesonekeja seké luomu- ja lahituotantoa ruokalistalla. Tuore leipa on pa4asiassa Pohjois-Karjalaista tuotantoa,
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Kylan Kattaus « Jyvaskylan kaupungin ruokapalvelu

JYVASKYLAN KAUPUNGIN PERUSKOULUJEN LOUNAS- JA
KASVISRUOKALISTA AJALLE 2.10.-12.11.2017

Viikko 45
Ma 6.11. Lounas

TiTA1. Lounas

Ke 8.11. Lounas

To9.11. Lounas

Pe 10.11. Lounas

*tihdelld merkitty on kasvisruokailijan vaihtoehto

Lisiitietoa allergisoivista ruoka-ainesta ja ruuan %~ o
sisiltotiedoista saat Kyliin Kattauksen henkilékunnalta. J YVAS KY LA

Kalakeitto G, L

Omena

Ruisevas M
*Linssi-bataattikeitto G, L

Jauhemaksapihvit G, M
Punajuuripaistos L
Perunasose G, L

Coleslaw salaatti G, M, sis.MU
Puolukkahillo G, M

Nakkikeitto G, M

Leipapoyta

Tuorejuusto G, VL
Marjakiisseli G, M
*Soijanakkikeitto G, M, sis.MU

Tomaattinen lasagnette L
Porkkanaraaste
Auringonkukan siemenet

Chili-kalkkunakastike G, L
Pomodoro Ragu -kasviskastike G, M
Riisi

Rapea ananassalaatti

Kurkku

(jatkuu)
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Kylan Kattaus « Jyvaskylan kaupungin ruokapalvelu

JYVASKYLAN KAUPUNGIN PERUSKOULUJEN LOUNAS- JA

KASVISRUOKALISTA AJALLE 13.11.-24.12.2017

Viikko 46

Ma 13.11. Lounas Tomaattinen jauhelihakastike G, M

Spagetti
Kaali-kurpitsasalaatti
Kurkku
*Soijarouhekastike G, M

Ti14.11. Lounas Juuressosekeitto G, L
Raejuusto L
Leipapoyta
Mandariini

Ke 15.11. Lounas Appelsiini-broilerikastike G, M
Riisi
Rapea ananassalaatti
Marinoidut pavut G, M

*Appelsiini-quornkastike G, M, sis.MU

To 16.11. Lounas Ohrarouhepuuro
Mehukeitto G, M
Kaali-jauhelihakeitto G, M
Paprika

Pe 17.11. Lounas Jokapojan minikalapalat G, M
Perunasose G, L
Kylma kurkkukastike G, L, sis.MU
Porkkanaraaste
Punajuurikuutiot
*Kasvis-falafelpyorykat M

Viikko 47

*tihdelld merkitty on kasvisruokailijan vaihtoehto

Lisitietoa allergisoivista ruoka-ainesta ja ruuan o o
sisiiltotiedoista saat Kylin Kattauksen henkilokunnalta. JYVAS KY LA
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Liite 4. Ehdotuksia kasvisruokailun erityisruokavaliostatusta uusintavista
ja murtavista toimista

Reseptiikan
kehitys

Ruokalista-
suunnittelu

Tarjoilu

Havikki

Muut

Erityisruokavaliostatusta uusintavia
tekijoita

Kasvisruokareseptiikka puuttuu
keittioilta.

Kasvisruokaosaamisen ja reseptiikan
kehittdmiselle ei ole varattu tarvittavia
resursseja.

Kasvisruoka valmistetaan muuttamalla
sekaruoka kasvisruoaksi
proteiininlahdetta vaihtamalla.

Kasvisruoaksi valitaan sekaruoan
kaltainen ruoka, jotta vanhat kaytannot
eivéat vaarantuisi.

Erilliset ruokalistat seka- ja
kasvisruoalle; kasvisruoka merkitty
kasvisruokailijan vaihtoehdoksi

Kasvisruoka tarjolla syrjéssa tai
erityisruokavaliolinjastossa

Uusien kasvisruokalajien tarjoamista
véltetdén ja kasvisruoan maisteluun
suhtaudutaan varauksella lautasjatteen
kasvun vuoksi.

Kasvisruokana tarjotaan sekaruokaa
replikoiva ruoka menekin
ennustamisen helpottamiseksi

Kasvisruoka on keittitn tydnjaossa
dieettikokin vastuulla.

Yllapidetddn puhetapaa, jossa
kasvisruoka on vastinpari “normaalille
ruoalle”.

Erityisruokavaliostatusta murtavia
tekijoita

Ruokapalvelut kehittavat tai hankkivat
reseptiikkaa ja valmistavat kasvisruoat
reseptien mukaan.

Kasvisruokaosaamisen ja reseptiikan
kehittdmiselle varataan resurssit,
jolloin kasvisruoka voi toimia keinona
ammatilliseen kehittymiseen.

Tarjolla kaksi erityyppista paaruokaa,
joista toinen kasvisruoka;
kasvisruoka valmistetaan
mausteisemmaksi vaihtoehdoksi

Menekiltddn heikkojen sekaruokien
pariksi valitaan oppilaille maistuva
kasvisruoka.

Ruokalista, jossa kaksi padruokaa
(mahdollisesti myds

kasvisruokapaivand); kasvisruoka
listan ensimmaisend vaihtoehtona

Kasvisruoka tarjolla sekaruoan vieressé
ensimmaisend vaihtoehtona linjastolla

Oppilaita osallistetaan
kasvisruokareseptien kehittdmiseen.
Hyvaksytaén lautasjatteen hetkellinen
kasvu osaksi uusiin makuihin
totuttelua.

Opetellaan uutta menekin
ennakoinnissa tarjoilujatteen
minimoimiseksi; tarjoiluhdvikin
hyodyntamiskaytantdjen
kokonaisvaltainen kehittdminen

Kasvisruoka siirretdén tydnjaossa
erilleen erityisruokavalioista. Samat
tyontekijét valmistavat molempia
paaruokia.

Valtetdan vastakkainasettelua
yllapitdvaa puhetapaa.
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