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Tutkielmassani selvitdn teollisten elintarvikkeiden kayttod julkisten ruokapalvelujen
kouluruoan valmistuksessa. Tarkastelen ruokajdrjestelmdn kestdvyysmurroksen
ndkokulmasta sitd, miten teolliset elintarvikkeet nékyvat ruokapalvelujen
kouluruokatydssd, millaisia normatiivisia kasityksid teollisiin elintarvikkeisiin
liitetddn ja miten ruokapalvelut toimivat yhdessd teollisuuden kanssa.

Aineisto koostuu yhdeksastd teemahaastattelusta, joihin osallistui yhteensa 10
informanttia. Informantit ovat ympéri Suomen sijaitsevien julkisten ruokapalvelujen
pddtantd- ja suunnittelutason toimihenkilvitd. Analyysimenetelmédnd kaytan
aineistoldhtoistd sisdllonanalyysia.

Analyysissd tuloksiin muodostui kolme osiota. Ensimmaisessd osiossa kuvaan
teollisten elintarvikkeiden hy®otyjd ja haittoja ruokapalvelujen ndkdkulmasta seka sitd,
miten teollisia kasviproteiineja kdytetddn kasvisruoan valmistuksessa. Tulosten
toisessa osiossa késittelen ruokapalvelujen normatiivisia kéasityksid liittyen teollisiin
elintarvikkeisiin. Normatiivisesti hyvd kouluruoka jakaantui ihanteelliseen ja
hyvidksyttavdadn  kouluruokaan. Kolmannessa tulososiossa tarkastelen
ruokapalvelujen ja elintarviketeollisuuden yhteisty6td ja tulevaisuutta.

Yleisimmin ruokapalveluissa kéytossd olevat teolliset elintarvikkeet ovat
kappaletuotteet, kastikeainekset ja kasviproteiinit. Teollisten elintarvikkeiden kaytto
on resurssiniukkuudesta johtuen vélttamatontd. Suurin osa haastateltavista ei pida
teollisia elintarvikkeita ihanteellisena, vaan valmistaisi kouluruoan mieluummin itse
kayttden vain kevyesti prosessoituja elintarvikkeita. Teollisten elintarvikkeiden
hyvaksyttavyys on kuitenkin lisddntymdssd, ja jatkossa ruokapalvelujen ja
teollisuuden yhteistyon uskotaan tiivistyvan. Ruokapalvelujen tulevaisuus koetaan
kuitenkin pitkdlld aikavdlilld epdvarmaksi. Aineistosta muodostui kolme
tulevaisuusskenaariota. Ruokapalvelut voivat jatkaa yhteistyossa teollisuuden kanssa,
siirtyd takaisin itsendiseen tuotantoon tai tuotanto voi siirtyd kuntarajat ylittdviin
tuotantolaitoksiin.

Avainsanat: julkiset ruokapalvelut, teolliset elintarvikkeet, kouluruoka, kestava
ruokajdrjestelma
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1 JOHDANTO

Julkiset ruokapalvelut koskettavat merkittdvadd osaa suomalaisten pdivittdisestd ruo-
kailusta. Suomessa on yli 14 000 ammattikeittiotd (Maa- ja metsatalousministeric 2017,
18). Ruokapalvelut valmistavat pdivittdin yli 900 000 lammintd ateriaa koululaisille
(Lintukangas & Palojoki 2016, 7). Kouluruokailun juuret ulottuvat yli 100 vuoden
taakse, ja kouluruoka onkin suomalaisen koulun, ruokajdrjestelméan sekd sosiaalisen
tasa-arvon peruspilareita (Jeronen & Helander 2012). 2000-luvun kouluruokailu ja
ruokapalvelut kohtaavat uusia haasteita ruokajdrjestelmdn kestdvyysmurroksen
edessd. Tutkimusyhteison viesti tarpeesta rakentaa ilmastoviisas ruokajdrjestelma on
selvd (Saarinen, Knuuttila, Lehtonen, Niemi 2019; Mason & Lang 2017; EAT-Lancet
Commission 2019).

Ruokajdrjestelmdmme on teknologisen kehityksen ja yhteiskuntien teollistumi-
sen myotd muuttunut merkittdvasti. Ruoan matka pellolta poytddn on ruokaketjun
monien linkkien varittdmd, ja merkittdva osa elintarvikkeista kdy ldpi monta vaihetta
ennen p&ddtymistd ruokailijan lautaselle (Scrinis 2020). Nyt ajankohtaiseksi kysy-
mykseksi nouseekin, miten teollinen ruokajdrjestelmd saadaan kestdvdksi ympaéris-
tolle ja my0s sosiaalisesti ja taloudellisesti kestaviksi (Baker ym. 2020; Fardet & Rock
2020). Ruokapalvelut ovat my6s osana teollistunutta ruokajérjestelmaa ottaneet mo-
nia teollisesti valmistettuja elintarvikkeita ruoanvalmistusprosesseihinsa.

Teollistuneen ruokajdrjestelman my6ta ruokatutkimukseen on noussut keskus-
telu pitkélle jalostetuista, ultraprosessoiduista elintarvikkeista sekd niiden vaikutuk-
sista ruokajdrjestelmddn sekd ravitsemukseen (Monteiro ym. 2019). Teollisten elintar-
vikkeiden roolia ravitsemuksessa ja ruokajdrjestelmassa tutkitaan aktiivisesti, ja tulo-
kulmia keskusteluun on paljon. Ruokapalvelujen ja kouluruoan nakokulmasta kes-
kustelua ei ole vield avattu. Tamédn tutkielman tarkoituksena on selvittda julkisten
ruokapalvelujen ndkokulmia teollisten elintarvikkeiden kayttoon.

Tutkimuskysymykseni ovat:



1. Miten julkiset ruokapalvelut kéyttavat teollisia elintarvikkeita kouluruoan
valmistamisessa?

2. Mitd normeja julkisissa ruokapalveluissa ilmenee liittyen kouluruoan val-
mistamiseen ja teollisiin elintarvikkeisiin?

3. Miten julkiset ruokapalvelut tekevét yhteistyotd elintarviketeollisuuden
kanssa nyt ja tulevaisuudessa?

Tutkielmaani raamittava ajatus on tavoite kestdvastd ruokajdrjestelmaéstd. Pei-
laan tutkielman tuloksia ruokajdrjestelmadn, jonka yhtend osana ruokapalvelut toimi-
vat. Lisdksi ruokajdrjestelmén tulisi olla tulevillekin sukupolville kestadva. Tastd syystd
kiinnitdn tutkielmani kestdvyysteemoihin. Tutkielman aineistona toimivat yhdeksan
teemahaastattelua eri puolella Suomea toimivien ruokapalveluammattilaisten kanssa.
Haastatteluihin osallistuneet informantit toimivat ruokapalveluissa esimies- ja suun-
nittelutehtdvissd. Analysoin vastaukset aineistoldhtdisen sisdllonanalyysin keinoin.
Tulokset keskittyvat kolmeen pddteemaan, jotka ovat: 1) teolliset elintarvikkeet kdy-
tannon ruokapalvelutyon ndkdkulmasta, 2) normatiivisesti ihanteellinen ja hyvaksyt-
tavd kouluruoka ja 3) julkisten ruokapalvelujen tulevaisuudenndkymit sekd yhteistyo
teollisuuden kanssa.

Tutkielma etenee johdannon jidlkeen seuraavasti. Luvussa kaksi esittelen kesta-
védn ruokajérjestelmén keskeisimmiait teesit sekd sen, miten ruokamurros saavutetaan
kohti kestdvyyttd. Luvussa kolme esittelen suomalaisia ruokapalveluja ja erityisesti
kouluruokaa kdyden ldpi sen yhteiskunnallista merkitystd, historiaa ja siirtymista kas-
vipainotteisuuteen. Luvussa neljd astuvat mukaan teolliset elintarvikkeet ja erityisesti
pitkdlle prosessoidut tuotteet. Esittelen kirjallisuutta ultraprosessoiduista elintarvik-
keista. Viides luku kertoo, miten tutkielma on toteutettu, aineisto keritty ja se pitda
sisdllddn kuvauksen tutkimusmetodistani sisdllonanalyysistd. Luvussa kaisittelen
myos ontonormi-késitettd, joka toimii tutkielmani normatiivisen tarkastelun tyoka-
luna. Lopuksi kerron, mitd eettisid ndkokulmia tutkielmaani liittyy.

Kuudennessa luvussa siirryn tulosten késittelyyn. Tulososio on kolmiosainen.
Ensimmadinen osio keskittyy teollisten elintarvikkeiden kdyttoon ruokapalvelutyon
ndkokulmasta; miten niitd kdytetddn, miksi ja mitd niiden kanssa tulee ottaa huomi-
oon. Kdytannon osion jdlkeen seitsemédnnessd luvussa tarkastelen kouluruokailua
normatiivisesti ihanteiden ja hyvaksyttavyyden kautta. Tulosten viimeisessd osiossa
esittelen haastateltavien nakemyksid liittyen ruokapalvelujen tulevaisuuteen, kesta-
vyysteemoihin sekd yhteistyohon teollisuuden kanssa. Liséksi esittelen kolme tulevai-
suusskenaariota ruokapalvelujen ja elintarviketeollisuuden yhteistyosta. Tutkielman
viimeinen luku on tulosten yhteenveto. Siind reflektoin koko tutkielman aikana nous-
seita keskeisimpid teemoja, oppimaani sekd ehdotan jatkotutkimusaiheita.
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2 RUOKAMURROKSELLA KOHTI KESTAVAA
RUOKAJARJESTELMAA

Ruokamurros on ruokajdrjestelmdn muutos kohti kestdvyyttd. Ruokajdrjestelma
tarkoittaa kaikkea toimintaa ruoan tuotannossa, kuljetuksessa, jalostuksessa,
kaupassa ja kulutuksessa. Ruokajdrjestelmddn kuuluvat ruokaketjun lisdksi myos
poliittiset ja sosiaaliset ndkokulmat. Kestdvassd ruokajarjestelméssd kestdavyys tulee
huomioida ruokajarjestelman jokaisessa vaiheessa. Yhdistyneiden kansakuntien (YK)
ruoka- ja maatalaousjdrjesto6 FAO:n mukaan kestivd ruokajdrjestelmd voidaan
madritelld seuraavasti: A sustainable food system (SFS) delivers food security and nutrition
for all in such a way that the economic, social and environmental bases to generate food security
and nutrition for future generations are not compromised (FAO 2018, 1). Méadritelma
pohjautuu YK:n asettamiin, vuoteen 2030 mennessd saavutettaviin kestdvan
kehityksen tavoitteisiin (Suomen YK-liitto 2020). Kirjallisuudessa painotetaan myos
murroksen jadrjestelméaajattelua: ruokajdrjestelmén kestdvyysmurrosta taytyy ajatella
kokonaisuutena, jossa ruokajdrjestelmdn osat ovat toisiinsa erottamattomasti
linkittyneitd, jolloin myds murroksen tulee olla kokonaisvaltainen (mm. Mason &
Lang 2017, FAO 2018; Fouilleux, Bricas & Alpha 2017).

Ruokaympdristomme on muuttunut nopeasti viimeisten vuosikymmenten
aikana yhteiskunnan teollistumisen, vaurastumisen sekéa palkkatyon myotd. Elintason
kasvu on lisannyt ruoan eldinperdisyyttd. Myos nopeasti valmistuvien ja pitkalle
prosessoitujen elintarvikkeiden kulutus ja valikoima on kasvanut (Brunner, van der
Horst & Siegrist 2010). Kehityksen myo6tda ruokaa on mahdollista saada
ympadrivuotisesti laajalla valikoimalla. Vaurastumisen aika 1960-luvulta eteenpdin
johti Suomessakin hyvin uudenlaiseen ruokakulttuuriin, jossa uudet elintarvikkeet,
tekniikka sekd muuttunut elamanrytmi muuttivat pdivittdistd ruokailua (Sillanpaa
2000).

Samalla kehitys on kuitenkin johtanut kriisiin, jossa ruoantuotannon vaikutukset
ympdristolle  ovat raskaat. Ruokajdrjestelmdn  tiedetddn  olevan  yksi
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ilmastonmuutoksen ensisijaisista aiheuttajista. Maailmanlaajuisesti maatalous on
toiseksi suurin kasvihuonekaasujen tuottaja energiasektorin jdlkeen noin
neljannekselld kaikista kasvihuonekaasuista (FAO 2016). Ilmaston limpenemisen
ndkokulmasta kasvihuonekaasujen vahentdminen on ensisijaisen tarkedd (IPCC 2018).
Tamdn lisdksi maataloudella on merkittdavid vaikutuksia myos vedenkdyttoon,
energiankulutukseen, maaperddn ja biodiversiteettiin (Poore & Nemecek 2018;
Hoekstra & Mekonnen 2012; Foley ym. 2005).
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KUVIO 1 Ruoan ilmastovaikutukset (Katajajuuri & Pulkkinen 2015).

Ruokajdrjestelmdn suuri ympdristotaakka liittyy ldnsimaisiin, eldinperdisiin
ruokavalioihin.  Eldinperdiset elintarvikkeet ovat resurssi-intensiivisid ja
ilmastoraskaita niistd saatuun ravintomadardan verrattuna (Poore & Nemecek 2018).
Kuvion 1 ruokapyramidissa on kuvattuna yleisten elintarvikkeiden hiilijalanjéljet.
Maatalouden kasvihuonekaasuista 70 prosenttia syntyy eldinperdisistd tuotteista
(FAO 2013, 14-16). Suomen tulisi vuoteen 2030 mennessd vdhentdd maatalouden
kasvihuonekaasupddstoja 39 prosenttia vuoden 2005 tasosta (Saarinen ym. 2019).



Kyseisen selvityksen mukaan keskeinen keino péddstovahennystavoitteen
saavuttamisessa on siirtyminen kasvipainotteisempaan ruokavalioon.

Kestdavdn ruokajdrjestelmdn tulee olla myos ravitsemuksellisesti kattava.
Virheravitsemus (engl. malnutrition) on ihmiskunnan terveysongelmien kérjessd
(Hawkes & Fanzo 2020, 11-12). Aliravitsemuksen rinnalle noussut yliravitsemus
vaivaa  korkean tulotason maita. Yliravitsemuksen eli liikaenergian
liitdinndissairauksia ovat mm. 2. tyypin diabetes, syddn- ja verisuonisairaudet seka
tietyt syovat. Vuodesta ldhtien 1975 maailman suhteellinen lihavuus on ldhes
kolminkertaistunut ja noussut suuremmaksi kuolinsyyksi kuin aliravitsemus (WHO
2020). Erityisen huolestuttavana pidetddan myo6s lasten ja nuorten lihavuuden
yleistymistd. 30 vuodessa tyttdjen lihavuus on kuusinkertaistunut ja poikien
kahdeksankertaistunut (mt.). Ruokavaliot, jotka sisdltdvat runsaasti lisdttyd sokeria,
tyydyttyneitd rasvoja ja suolaa ja jotka sisdltdvat lisdksi heikosti mikroravinteita ja
kuitua, ovat yhteydessd elintapasairauksien kehittymiseen. Ruokavalioiden yhteys
elintapasairauksiin  liitetddn  usein = ruokaympdriston muutokseen  sekd
ultraprosessoituihin ruokiin, joiden kulutuksesta on tullut yleistd (ks. luku 4).

Nykyinen ruokajédrjestelmdamme on siis kestdmdton sekd ympdristolle ettd
ihmisten terveydelle. Tdand pdivdnd tuotetun ruokamddrdn tiedetddn riittdvan
ruokkimaan jopa vuoteen 2050 ennustetun, vajaan kymmenen miljardin
ihmispopulaatio, mikili ruokailutottumuksia muutettaisiin ja ruoka jakautuisi
tasaisemmin (Berners-Lee, Kennelly, Watson & Hewitt 2018). Nykyistd
yliravitsemuksen, aliravitsemuksen ja  ilmastonmuutoksen kolmikantaista
ongelmarypastd onkin alettu kutsumaan globaaliksi syndemiaksi. Syndemian kolme
osaa ovat keskeisimpid ihmisten terveyden ja ihmiskunnan selviytymisen vaarantajia
(Swinburn ym. 2019). On selvdd, ettd nykyiselld ruokajdrjestelmdllimme emme voi
jatkaa, mikili haluamme noudattaa kestdvyyden periaatetta. Tdtd mieltd ovat paitsi
maailman tiedeyhteist6 myos kansainvéliset ja kansalliset ruokajdrjestelmdn
asiantuntijatahot (EAT-Lancet Commission 2019; Mason & Lang 2017; Silvasti ym.
2019; SYKE 2020). Ruokamurros ja kestdvan ruokajarjestelmén luominen on yksi 2000-
luvun keskeisimmista yhteiskunnallisista haasteista.

Painavista syistd huolimatta on ruokajdrjestelmdn kestdvyysmurros ollut
verrattain hidasta. Kuten Carolan (2017, 405) toteaa, olisi viisasta tehdd harkittu ja
hallittu ruokamurros vapaaehtoisesti nyt, kun se on vield mahdollista, eikd joutua
tilanteeseen, jossa ainoa vaihtoehto on &killinen ja hallitsematon muutos.
Ruokapoliittisen keskustelun on nihty jakaantuvan vahvasti: yhdessd vaakakupissa
painaa ravitsemus, toisessa ympdriston kestdvyys ja kolmannessa maatalouden
elinvoimaisuus. Sektoreiden yhdistdminen on ollut vaikeaa, ja politiikkaohjeistuksien
integroinnin puutetta on kritisoitu (Santaoja & Jauho 2020).



Suomalaisten = ruokajdrjestelmdtutkijoiden = mukaan  ruokajdrjestelman
kestdavyysmurros vaatisi Suomessa ainakin viittd askelta: 1) siirtymistd kohti
ilmastolle kevyempdd ja kasvipainotteisempaa ruokavaliota. 2) Ruokamurros tulee
toteuttaa oikeudenmukaisesti huomioiden ruokajdrjestelmdn heikkoudet. Jo nyt
ruokajdrjestelmdssd on suuria epdoikeudenmukaisuuksia. 3) Maatalous tarvitsee
rakennemuutosta kohti agroekologiaa. 4) Julkiset ruokapalvelut ja joukkoruokailu,
mukaan lukien kouluruokailu, valjastetaan vahvemmin kasvipainotteisen ruokavalion
edistdimiseen ja ruokakasvatukseen (ks. myos luku 3, tdméd tutkielma). 5)
Ruokahévikkid tulee vahentdd. Ndistd viidestd askeleesta korostuvat askeleet 1 ja 4
tamdn tutkielman puitteissa. (Silvasti ym. 2019.)

Kasvipainotteinen ravitsemus on ruokamurroksen ytimessd. Tavoittena on
huolehtia sekd maapallon ettd ihmisten terveydestd. Kansainvilisten ympaéristo- ja
ravitsemusasiantuntijoiden komissio EAT-Lancet julkaisi hiljattain
ruokavaliosuosituksen, jonka avulla YK:n kestdvdan kehityksen tavoitteet olisi
mahdollista saavuttaa (EAT-Lancet Commission 2019). Ruokavalio pohjautuu
kasvipainotteisuuteen, jossa esimerkiksi punaista lihaa kulutettaisiin noin 100
grammaa viikossa henkilod kohden. Samalla lisdtddn kasvisten, vihannesten,
hedelmien ja tdysjyvien kulutusta. Julkaisun mukaan kyseiselld ruokavaliolla
voitaisiin saada my0s merkittdvid terveyshyotyja (Eat-Lancet 2019, 7).
Ympadristoystdvallisen ja kasvipainotteisen ruokavalion terveyshyoddyistd on ndyttod
my9ds monissa muissa tutkimuksissa (mm. Clark, Springmann, Hill & Tilman 2019;
Meier & Christen 2013; Tilman & Clark 2014; Valsta ym. 2018). Lihan korvaaminen
kasviproteiininldhteilld ndyttaytyy myos terveydelle edullisena (Neacsu, McBey &
Johnstone 2017, 363-367). Ruokavaliolla voidaan siis saavuttaa ravitsemuksen ja
ympdriston yhteishyotyja.

Suomessa valtion ravitsemusneuvottelukunta (VRN) ohjaa suomalaisten
ravitsemusohjeistuksia. ~Ensimmdinen muutos integroituun ympdristo- ja
ravitsemuskestdvyyteen tapahtui vuoden 2017 kouluruokasuosituksissa, joissa
ruokapalveluja kehotettiin tarjoamaan oppilaille pdivittdinen kasvisruokavaihtoehto
(VRN 2017, 35). Pohjoismaiset ravitsemussuositukset, joihin my6s suomalaiset
ravitsemussuositukset pohjautuvat, uusitaan vuonna 2022. N&ihin on médard ottaa
keskeiseksi osaksi ympaéristokestdvyyden aspekti (Pohjoismainen yhteistyo 2020).
Sekd Suomessa ettd maailmalla on perddnkuulutettu ympaéristokestavyyden
huomioimista kaikissa ravitsemussuosituksissa (SYKE 2020; Rose, Heller & Roberto
2019). SYKE (mt.) ja suomalaiset ruokatutkijat (Silvasti ym. 2019) pitdvat julkisten
ruokapalvelujen esimerkkid tarkednd suomalaisen ruokamurroksen edistamisessa.
Julkisten ruokapalvelujen tutkiminen tarjoaa ndin erittdin hyvdn alustan
ruokajdrjestelmatutkimukselle.



Ruokahdvikin vdhentdminen on tdrked osa ilmastoviisasta ruokajdrjestelmaa.
Poisheitetty ruoka on resurssiniukassa maailmassa antiteesi kestdvyydelle.
Ruokahévikki on vihelidinen ongelma, silld se on jdrjestaytymdton, ldpi ruokaketjun
ilmenevd ongelma, jota ei myoskddn tdysin voi ratkaista ruoan eldvdisen ja
pilaantuvan luonteen vuoksi (Ndrvdnen, Mesiranta, Mattila & Heikkinen 2020).
Ruokajdrjestelmédssda ruokaa menee hukkaan kolmannes tuotetusta madrasta
(Gustavsson, Cederberg & Sonesson 2011). Suomessa 15 prosenttia syoméakelpoisesta
ruokamassasta jdd syomdttd (Silvennoinen, Katajajuuri, Hartikainen, Heikkild &
Reinikainen 2016, 188). Tuoreessa tutkimuksessa kuuden kouluruokailun tarjoilu- ja
valmistushédvikki oli keskiméérin 18 prosenttia (Silvennoinen, Katajajuuri, Lahti ym.
2019). Kouluruokailun havikilld menetetddn vuosittain Suomessa n. 70 miljoonaa
euroa (Silvennoinen, Nisonen & Pietildinen 2019). Havikin vahentdmisestd on tullut
kouluissakin yksi merkittivd ihanne (Kettunen 2020). Ylijsgdmadruoan myynti on
vakiintunut ruokapalvelujen kdytdannoksi, ja siitd on saatu hyvid tuloksia (Grivins,
Tisenkopfs, Tikka & Silvasti 2018). Ratkaisuja tarvitaan, silld ruokahukka on mééara
puolittaa vuoteen 2030 mennessa (UN 2015).

Ruokamurroksen vauhdittamiseksi on kaivattu vahvempaa yhteiskunnallista ja
poliittista osallisuutta. On ndhty, ettd vastuuta ei voi langettaa ainoastaan
kuluttajakansalaisille, eikd kulutukseen pohjautuva muutos todenndkoisesti olisi
tarpeeksi nopea (Kortetméaki 2018; Hoek, O’Kane & Worsley 2020). Vastuunottoa
tarvitaan kaikilta yhteiskunnan sektoreilta: yrityksiltd, julkishallinnolta seké
kansalaisyhteis6iltd. Suuryritysten rooli on muodostunut yha tarkeammaksi, silla
markkinoiden keskittamisen ja globalisoitumisen my6td on suuryritysten
vaikutusvalta kasvanut huomattavasti (Baker & Demaio 2020). T4dlld ndhd&dan olevan
vaikutusta myos epéterveellisten, ultraprosessoitujen elintarvikkeiden kulutuksen
kasvuun (Hadjikakou & Baker 2020). Ultraprosessoidut elintarvikkeet sopivat
halpojen raaka-aineidensa ja pitkédn sdilyvyytensd ansiosta globaaleille markkinoille,
joissa tuotantoketjut ovat viime vuosikymmenind huomattavasti pidentyneet
(Paloviita & Jarveld 2016).

Poliittisia toimia tarvitaan ruokamurroksen saavuttamiseksi. Suomessa
ruokapolitiikkaa ajaa Ruoka2030-hanke, jonka yhtend tarkoituksena on tutkia ja
kehittaa suomalaista ruokajdrjestelmaa kestavammaksi (Maa- ja
metsdtalousministerio 2017). Poliittisia keinoja on monia. Ne vaihtelevat kevyemmista
informaatio- ja normiohjauksen vélineistd voimakkaampiin talouden kannustimien ja
verojen hy6dyntamiseen sekd valinnanmahdollisuuksien rajoittamiseen (Risku-Norja
2016, 153-158; Nuffield Council on Bioethics 2007). Kouluruokailun puitteissa
tarjottava vaihtoehtoinen kasvisruoka on esimerkki vaikuttamisen keinosta, joka
yhdistdd informaatio- ja normiohjauksen ruokakasvatuksen keinoin. Se on myos
merkittdva julkistaloudellinen sijoitus (ks. luku 3). Kansalaisten, yritysten ja jarjestojen
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toimintaa voidaan ohjata tuuppaamalla (engl. nudge) kohti kestdvid ratkaisuja
luomalla kestdvéastd ratkaisusta houkuttelevampi kuin vaihtoehtoisesta (Timotijevic
2020, 207-209). Kuluttajia voi tuupata pois epaterveellisistd elintarvikkeista tai kohti
ilmastokevyempid elintarvikkeita esimerkiksi tuotemerkinnéilld ja tuotesijoittelulla
(ks. luku 4.3; Hartikainen, Pulkkinen, Katajajuuri & Peltonen-Sainio 2016).

Ruokajdrjestelmdn  kestdvyysmurros on koko yhteiskunnan tehtdva.
Murrostychon tulee osallistua ja osallistaa kaikki kansalaiset ja tahot. Onkin kehotettu,
ettd omaksuisimme yhteiskunnan jdsenind kestdvyyden perusarvon, jonka perustalle
kaikkea toimintaa rakennetaan (Madkeld & Niva 2016a, 177-178). Suurten
rakennemurrosten kohdalla on samalla syytd muistaa oikeudenmukaisuuden ja
vastuun tdrkeys (Kortetmdki 2019). Ruokaympdristomme pohjautuu pitkddan
historiaan, jonka muokkaaminen vaatii pitkdjanteistd tyotd. Sen muutos ei tapahdu
hetkessd. Ruokaympdristo eldd kuitenkin aina ajassa, joten ruokamurros on
mahdollinen (Mékeld & Niva 2016b; Pohjolainen & Tapio 2016).



3 KOULURUOKAILU - JULKISTEN
RUOKAPALVELUJEN LIPPULAIVA

Julkiset ruokapalvelut ovat jdrjestaytyneitd ammatti- ja suurkeittioitd, joiden toimin-
taa rahoitetaan pitkalti tai kokonaan julkisin verovaroin. Palvelun tuottajia voivat olla
yksityiset yritykset tai julkinen sektori. Ammatti- ja suurkeittividen tuottamia ate-
riapalveluja kutsutaan myos joukkoruokailuksi. Julkisten ruokapalvelujen malliesi-
merkki on kouluruokailu. Tamaén liséksi joukkoruokailua jdrjestetddn muun muassa
pdivakodeissa, tyopaikoilla, terveydenhuollossa, varuskunnissa, vankiloissa ja van-
huspalveluissa. (THL 2019.)

Suomessa julkisten ruokapalvelujen rooli on maailmanlaajuisesti tarkasteltuna
poikkeuksellisen vahva. Suomessa ammattikeittititd on yli 14 000, joista neljdsosa toi-
mii julkisella sektorilla (Maa- ja metsdtalousministerio 2017, 18). Noin kolmasosa kai-
kista suomalaisten syomistd aterioista sydddan kodin ulkopuolella. Néistd aterioista
puolet sydodddn julkisten ruokapalvelujen piirissd (THL 2019). Viimeisten vuosikym-
menten aikana ruokapalveluissa ruokailu on entisestddn vain lisddntynyt johtuen esi-
merkiksi tytelamadn muutoksista ja kaupungistumisesta (Sosiaali- ja terveysministerio
2010, 25-26). Julkisista ruokapalveluista merkittdvin on kouluruokailu (Risku-Norja
2016, 155). Paivittdin yli 900 000 koululaista ja toisen asteen opiskelijaa ruokailee kou-
luruokailussa (Lintukangas & Palojoki 2016, 7). Vuosittainen keskimdardinen kulu op-
pilasta kohden on vajaa 600 € (mt.). Ndin ollen kouluruokailu tarjoaa yhteiskunnalli-
sestikin perustellun tutkimuskohteen.

Julkiset ruokapalvelut on merkittdva ja jarjestaytynyt toimijaryhma ruokajarjes-
telméssd. Ruokapalvelut asettuvat ruokajdrjestelmissa kulutuksen ja jalostuksen va-
liin (kuvio 2). Ruokapalveluilla on vahvan roolinsa ansiosta ja suurien hankintamaa-
riensd vuoksi vaikuttavuutta sekd jalostukseen ettd eri asiakasryhmiin. Ruokapalvelut
pitkalti julkisesti ohjailtuna ja rahoitettuna palveluna on t&ll6in my6s tehokas poliitti-
nen vayld vaikuttaa ruokajdrjestelméddn laajemminkin, esimerkiksi kun tavoitellaan



terveellistd ja tdysipainoista ravitsemusta, ymparistokestavyyttd sekd alueellista elin-
voimaa. (EkoCentria 2017, 30; Maa- ja metsdtalousministeric 2017, 18.)

Ei-julkiset

Panostuotanto 4-|" ruokapalvelut 4—L

Alkutuotanto 1 Elintarvikete- > Julkiset ruoka- | Kuluttaja

ollisuus palvelut
<-|‘> Vahittais- 4—|—>
kauppa
KUVIO 2 Elintarvikejarjestelma (mukaillen Tykkyldinen 2020).

2000-luvulla ruokapalvelujen toiminta on ollut kasvavan tehokkuuspaineen alla.
Annosmaddrat ovat kasvaneet samanaikaisesti, kun keittioiden mdard on vahentynyt
(Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen & Skinnari 2010, 2-3). Ruokapalveluja merkitta-
vasti ohjaileva tekijd on kustannustehokkuus. Sddstopaineiden onkin peldtty menevan
yhd vahvemmin kestdvyyskriteerien edelle (Risku-Norja & Muukka 2013, 15; Risku-
Norja ym. 2010). Téastd huolimatta on 2000-luvulla julkisten ruokapalvelujen tavoittei-
siin kuulunut luomu- ja ldhiruoan kdyton lisdidminen. Tédtd on pyritty edistdimddn tut-
kimus- ja kehittdimishankkeilla. Se on my6s ruokapalvelujen hankinta-asiakirjoissa
yleisimmin esiintyva kestdvyyskriteeri (Tykkyldinen 2020). Vuonna 2020 ilmestyneen
raportin mukaan onkin luomu- ja ldhiruoan kdytto ruokapalveluissa kasvanut (Maa-
ja metsdtalousministerio 2020).

Tulevaisuuden ruokapalvelut kohtaavat monia haasteita. Hintapaine on jo nyt
merkittdvin toimintaa ohjaileva tekija. Lindholmin (2017, 61) tutkimuksen informant-
tien mukaan my0s erikoisruokavalioiden ajatellaan tulevaisuudessa lisddntyvan. Asi-
akkaat ovat tulleet tietoisemmiksi ruokavalinnoistaan, ja he vaativat myos enemmaén
valinnanmahdollisuuksia, jotka ovat linjassa heiddn arvojensa ja kulttuurinsa kanssa.
Taman lisdksi ymparistoystavillisyyden huomioiminen nousee aiempaa merkitta-
vammaksi tekijaksi ruokapalvelutydssa. Ristipaineisiin on pyritty 1oytdméan ratkai-
suja tuotantoprosessien tehostamisesta ja suurien tuotantoyksikdiden hyodyntami-
sestd. Lisdksi teollisuutta on valjastettu vahvemmin ruokapalvelujen avuksi kaytta-
malld esivalmistettuja raaka-aineita, valmisruokia ja puolivalmisteita. Tastd huoli-
matta ruokapalveluissa koetaan resurssiniukkuuden vuoksi paljon epdavarmuutta tu-
levaisuuteen liittyen. (Lindholm 2017.)

Kasittelen julkisia ruokapalveluja ensisijaisesti kouluruokailun ndkokulmasta.
Valitsin kouluruokailun, silld oppilaat ovat suurin ruokapalvelujen yksittdinen asia-
kasryhmad. Kouluruokailu on myos tdysin yhteiskunnallisesti rahoitettu ruokailu, ja
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kouluruokailulle asetetut kriteerit ovat tarkoin sdddeltyjd. Kouluruokailulle on yh-
dessd varhaiskasvatus- ja opiskelijaruokailun kanssa omat ravitsemussuosituksensa,
kun taas muille joukkoruokailun asiakasryhmille niitd ei ole. Koululaiset (ja pdivako-
tilapset) ovat myos ainoa ruokapalvelujen asiakasryhmd, joka lapédisee koko ikékohor-
tin. Koululaiset eivit ole ikdnsad vuoksi vield kykenevdisid taloudellisesti tai sosiaali-
sesti tekeméddn ratkaisuja omasta ravitsemuksestaan, joten vanhempien ja laajemmin
yhteiskunnan on otettava heisté ja heiddn ravitsemuksestaan vastuu.

3.1 Kouluruokailun vahvat perinteet

Kouluruokailu tarjoaa mielenkiintoisen viitekehyksen ruokajarjestelmén tarkasteluun.
Suomalaisen kouluruokailun juuret ulottuvat yli sadan vuoden taakse. Vuonna 1890
Suomessa alettiin tarjota ensimmadisid kouluaterioita. Pitkin 1900-lukua kouluruokai-
lua laajennettiin. Aluksi ruokailuun olivat oikeutettuja vain pienituloisten perheiden
lapset. Vuonna 1943 tehtiin lakimuutos, jonka mukaan jokaiselle koululaisille piti tar-
jota kouluruoka tdysimittaisina koulupdivind (Jeronen & Helander 2012, 20-22). Jo-
kaiselle suomalaisille lapselle tarjottavaa ilmaista ja laadukasta kouluruokaa voidaan-
kin pitdd maailmanlaajuisesti menestystarinana. Suomalaiset ovat kouluruokailus-
taan ylpeitd (Lintukangas & Palojoki 2016, 2). Suomen liséksi vain Ruotsissa ja Brasi-
liassa on toteutettu vastaavanlainen kouluruokailu.

Kouluruokailumme vankan historiallisen merkityksen myota se ei tayta ainoas-
taan funktionaalista, nédldn tyydyttdmisen tarvetta, vaan silld on myos kulttuuriperin-
nollinen arvo. Kouluruokailun vaikutukset ulottuvat pitkélle muuhunkin yhteiskun-
taan. Aluksi kouluruokailu néhtiin sekd Ruotsissa ettd Suomessa koyhdinhoidon kei-
nona tarjota ruokaa koyhistd oloista tuleville lapsille (Gullberg 2006; Jeronen & He-
lander 2012, 20-22). Yhteiskunnan ottama vastuu lasten pdivittdisestd ruokinnasta ke-
vensi kodin vastuusta ruokinnasta vapauttaen ndin naisia laajemmin tyémarkkinoille
(Gullberg 2006, 342). Kouluruokailu auttoi myds sodanaikaista ja sotien jalkeistd, néa-
lanh&ddastd kdrsivad Suomea pddsemddn jaloilleen (Pellikka, Manninen & Taivalmaa
2019, 8-9). Kouluruokailun rooli sosiaalisten erojen tasaajana on kiistimdton: tarjoa-
malla ilmainen ja ravitseva kouluruoka tuetaan lasten kasvua ja kehitysta tasapainoi-
sella lampimalla aterialla jokaisena arkipdivand riippumatta perheen varallisuudesta.
Tamaén lisdksi ravitseva ateria mahdollistaa yhtédldisemmaét oppimisvalmiudet kaikille
oppilaille.

Kouluruokailu pohjautuu suomalaiseen ruokakulttuuriin ja myos ylldpitdd sita.
Vaikka kouluruokailun ateriatarjonta onkin vuosikymmenten aikana eldnyt ja moni-
puolistunut, ndkyvat sielld yha suomalaisen ruokakulttuurin tyypilliset kulmakivet:
keitot, puurot, laatikkoruoat, leipd ja maito (Jeronen & Helander 2012). Lisukesalaatin
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tuominen kouluruokailuun on ollut merkittdva askel suomalaisten ruokailutottumus-
ten muokkaajana, silld kouluruokailu opetti suomalaiset syomddn salaattia (Mdkeld &
Niva 2016b, 33). Kouluruokailun kautta suomalaiset oppivat lautasmallin, jonka
avulla on pyritty lisddmé&an suomalaisten tietoisuutta tdysipainoisesta ateriasta.

Kouluruokailu ei ole, eikd sen kuuluisikaan olla staattinen ilmio, vaan se eldi
maailman kehityksen mukana (Lintukangas 2007, 28). Koulumaailman kansainvalis-
tyminen ja suomalaisen ruokakulttuurin globalisoituminen ndkyvéat kouluruokai-
lussa, kun koulujen ruokalistoihin on lisédtty uusia makuja ja aterioita maailman mo-
ninaisista keittioistd (Kettunen 2020).

3.2 Kouluruokailun yhteiskunnallinen kasvatustehtiva

Kouluruokailun tehtdvat ovat moninaiset. Kouluruokailu on kirjattu opetussuunni-
telmaan, ja se ndhd&dan oppituntiin verrattavana koulupdivéan osana. Kouluruokailun
tehtdvd on oppilaiden kasvun, kehityksen ja opiskelukyvyn tukeminen ja ruokaosaa-
misen vahvistaminen (Opetushallitus 2020). Tahdn pedagogiseen tehtdvadn kuuluu
vahvasti myds ruokakasvatus. Ruokakasvatus on hyvien ruokailutapojen seka ter-
veellisen ja ravitsevan ruoan tuntemista. Se on my6s ruoan alkuperdn ja omien valin-
tojen merkityksen ymmartamistd (Maistuva koulu 2020). Ruokakasvatus on kuulunut
aina suomalaiseen kouluruokailuun (Risku-Norja 2012, 29-31). Nyt kestdvyyshaas-
teen myotd ruokakasvatuksella on ndhty olevan tdrked rooli ohjata oppilaita kohti ym-
pdristokestdavid ratkaisuja. Ruokailutottumusten tiedetddn muovautuvan varhain ja
kantavan aikuisuuteen asti (Vepsaldinen 2018, 275; Mikkild, Rasanen & Raitakari 2005).
VRN:n suosittelema kasvisvaihtoehto koululounaalle on kestdvyyteen pohjaavaa ruo-
kakasvatusta. Koulut voivat myos itse painottaa ruoka- tai kestdvyyskasvatusta arvo-
jensa mukaisesti (Manninen 2007, 11-12),

Kouluruokaa valmistavan henkiloston roolia ei myoskddn pida aliarvioida. He
voivat vaikuttaa merkittdvasti kestdvadn ruokakasvatukseen sekd ruokailutottumus-
ten muovautumiseen. Lintukangas & Palojoki (2016, 54-55) nostavat ruokapalvelujen
henkil6ston roolin osaksi laajennettua koulun kasvatushenkilokuntaa. Parhaassa ta-
pauksessa keittidhenkilosto voi osallistaa oppilaita ruoan valmistukseen ja toimia si-
jaisopettajina sopivina hetkind. Ruokailun ohessa henkil6st6 voi ottaa aktiivisesti kon-
taktia oppilaisiin ja ldsndolollaan vaikuttaa myonteisesti tdysipainoisen ja ravitsevan
ruoan valitsemiseen ja ruokailutilanteen miellyttdvyyteen. He voivat lisdksi ohjata
kohti lautasmallin kadyttod sekd kannustaa havikin minimointiin (Mikkola 2012, 94;
Lintukangas & Palojoki 2016, 86-88; Marlette, Templeton & Panemangalore 2005).
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Kouluruokailun jarjestiminen on kuntien vastuulla. Kunnat saavat itse valita,
miten ja kenen toimesta kouluruokailu toteutetaan, kunhan tiysipainoisen koululou-
naan lakisdéteisid kriteerejd noudatetaan. Kouluruokaa valmistetaan hyvin niukoilla
resursseilla. Yhden oppilaan ateria maksoi raaka-aineet ja tyokulut mukaan lasket-
tuna vuonna 2017 keskimdarin 2,80 euroa (Pellikka ym. 2019, 25). Viime vuosikym-
menind on ruokapalvelutoimijoita keskitetty suuriin keskuskeittivihin resurssipulan
vuoksi (Mikkola-Montonen 2007, 50-51; Lindholm 2017). Suuret toimijat hyotyvit
keskittamisestd enemmadn kuin pienet toimijat, silld keskitetylld tuotannolla saadaan
laskettua aterian keskiméérdistd hintaa (Koskinen 2017). Keskittdmisen myo6ta monet
suurkeittion ruoanvalmistusprosessit muistuttavat jo teollisuuden valmistusproses-
seja (Kojo 2015). Vaikka kouluruokailua toteutetaankin niukalla budjetilla, voivat
kunnat halutessaan panostaa sithen my®os lisdvaroin. Tuoreen opinndytetyon mukaan
(Moisio 2020) néin ei kuitenkaan usein ole, vaan sdédstttavoitteet ovat osuneet myos
ruokapalvelujen kohdalle.

Kouluruokailuun on vaikuttamassa kuntien liséksi julkisen hallinnon monialai-
nen prosessi. Kouluruokailuun vaikuttavia hallinnonaloja on kolme (OKM, STM ja
VM), joiden ohjauksen alla kunnat ja lopulta itse koulut toimivat. Taman lisdksi
joukko kolmannen sektorin toimijoita on mukana ruokailun toteutuksessa (Pellikka
ym. 2019, 22-24). Kouluruokatoimijat joutuvat julkishallinnon keskelld toimimaan eri
hallinnonalojen ja -tasojen valilld, mikd hankaloittaa moniulotteisen kestdvyystoimin-
nan toteuttamista (Grivins ym. 2018). Tastd huolimatta hajautettu, kuntatasolla tapah-
tuva padtoksenteko on kouluruokailua ensisijaisesti ohjaava toimintatapa, joka on
néhty toimivaksi ja riittdvan joustavaksi (Pellikka ym. 2019, 31).

3.3 Kouluruokailu kestivyysnikokulmista tarkasteltuna

Mikkola (2012, 95) kuvailee kouluruokailua hyvén ravitsemuksen ja ekologisen kes-
tavyyden kansallisena vipuna, jota vddntdmalld voidaan ohjata koko kansakuntaa
kestdvampddn suuntaan. Se on kasvatuksellinen oppimistilanne, hyvan ravitsemuk-
sen ja kasvun edistdjd, sosiaalisten erojen tasaaja, ruokakulttuurin soihdunkantaja
sekd parhaassa tapauksessa myos ekologisuuden edelldkavija.

Ravitsemuksellisesti kestdvan kouluruoan rooli on tarked. VRN on seurannut
kouluruokailun ravitsemuspohjaa vuodesta 1954 suomalaisen kansanterveyden edis-
tamiseksi (Ruokavirasto 2020a). Perusopetuslakiin (628/1998 31 §) on kirjattu pykala
maksuttomasta ja tdysipainoisesta ateriasta. Tdysipainoisuudella tarkoitetaan ravitse-
mussuositusten mukaista ateriaa (Lintukangas 2007, 21). Tdysipainoisen aterian tdy-
tyy tdyttdd energiatarpeen ja ravintoainetiheyden vaatimukset rasvojen, hiilihydraat-
tien ja proteiinien osalta sekd noudattaa mm. suolankayton kriteereja (VRN 2017, 58-
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63). Tdysipainoisuus rakentuu eri ateriakomponenteista, joita ovat lammin ruoka, kas-
vislisdke, ruokajuoma, tdysjyvéleipd ja margariini. Tdysipainoiselle aterialle taytyy
my0s varata sopiva aika ja paikka, jotta ruokailu voi tapahtua rauhassa (VRN 2017,
20). Tdysipainoinen ateria ei kuitenkaan toteudu, mikili oppilaat eivét syo koulussa
tai jattavat tiettyjd osia aterialta pois. Oppilaiden autonomia oman ateriansa kokoami-
sessa on haluttu sdilyttdd, vaikka usein oppilaat eivit kokoakaan ateriaansa tdysipai-
noisesti (Partanen 2007, 92).

Kansanterveydellisestd ndkokulmasta kouluruoalla on terveen painonhallinnan
edistamisen tehtdva (Lintukangas 2007, 22-23). Oikeanlaisella ateriakokonaisuudella
edistetddn lasten tervettd painon kehitystd ja luodaan painonhallinnan kannalta hyvia
ruokailutapoja my0s pitkille aikuisuuteen. Kouluruokaa on kéytetty myos suomalai-
sille hankalien ravintoaineiden, kuten jodin ja D-vitamiinin sekd aiemmin myds rau-
dan, kalsiumin, kuidun ja C-vitamiinin riittdvdn saannin varmistamiseen (Partanen
2007, 97-100). Koulussa pitdd pdivdn pituudesta riippuen tarjoilla myos ravitseva va-
lipala, jonka avulla huolehditaan ateriarytmin sdilymisestd (VRN 2017, 11).

Kouluruokailulla pyritian myos vahentaméaan epéterveellisten vilipalojen ja so-
keristen juomien kulutusta. Nama korvaavat usein koululounaan, mikéli oppilas ei
mene syomddn kouluruokaa. Taméd on osoittautunut haasteeksi varsinkin vanhem-
pien oppilaiden kohdalla (Hoppu, Lehtisalo, Tapanainen & Pietinen 2010). Neljdsosa
yldkoulun oppilaista soi yhden tutkimuksen (Urho & Hasunen 2004, 40) mukaan pdi-
vittdin koulussa makeisia. Muuta “kioskiruokaa” sy6tiin sitd enemmaéan mitd vanhem-
masta luokasta oli kyse. My0s pikaruokaravintoloiden ja ruokakauppojen ldheisyys
lisdavat kouluruoan syomattomyyttd (Virtanen, Kivimiki, Ervasti ym. 2015). Terveel-
listd vilipalaa on ehdotettu keinoksi viahentdd makeisten syontid koulupédivan aikana
(Hoppu ym. 2010, 967). Suomalaisen kouluruokailun ravitsemuskriteerit ovat tark-
kaan madriteltyjd, miké tarkoittaa sitd, ettd sokeriset, rasvaiset ja suolaiset mielihyva-
ruoat eivat kuulu suomalaiseen kouluruokailuun. Kouluruoan prosessointiin tai pro-
sessoimattomuuteen (ks. luku 4) ei ravitsemussuosituksissa oteta kantaa, joten teollis-
ten elintarvikkeiden osalta monenlaista kouluruokaa voidaan tarjota. Pitkille jalostet-
tua kouluruokaa on kritisoitu enimmaékseen mediassa (Rantamaéki 2013).

Ruokapalvelujen merkittavin vaikutusvadyld ruokajdrjestelméddn ovat elintar-
vike- ja raaka-ainehankinnat. Kunnat voivat asettaa ruokapalvelutoiminnalleen kri-
teerejd, jotka tukevat kestdvyyttd painottamalla esimerkiksi luomu- ja ldhiruokaa
(Mikkola 2012, 97-98). Kouluruokasuosituksissa kehotetaan kaytettdviksi luomuruo-
kaa mahdollisuuksien salliessa (VRN 2017, 49). Vuonna 2016 tulleen maa- ja metséta-
lousministerion paatoksen mukaan tulisi ruoka- ja elintarvikehankintoja tehdessa tu-
lee huomioida ymparistovaikutukset sekéd eldinten hyvinvointiin vaikuttavat tekijt.
Tavoitteena on julkisten hankintojen avulla saada aikaan kestdvad ympariston, talou-
den ja terveyden kehitystd (Maa- ja metsdtalousministerio 2016; Pekkala, Pohjonen,
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Huikko & Ukkola 2019, 57). Tykkyldinen 16ysi tutkielmassaan (2020) julkisten ruoka-
palvelujen tarjouspyyntdasiakirjoista 16 eri ympadristokriteeriluokkaa. Yleisimmin
asiakirjoissa esiintyvat kriteerit koskettivat geenimuunteluvapaita sekd luonnonmu-
kaisia elintarvikkeita. Aiemmissa tutkimuksissa on havaittu, ettd ruokapalvelut yh-
distdvit kestdvyyden kanssa useimmin paikallisuuden (Risku-Norja & Muukka 2013,
13-14), mika voikin olla sosiaalisesti kestdvad, mutta ympériston nakdkulmasta raaka-
ainevalinnat ovat ylivoimaisesti merkittdvin tekija kasvihuonekaasujen vihentami-
sessd (Ritchie & Roser 2020).

Julkisia ruokapalveluja sitoo laki julkisista hankinnoista ja kdyttooikeussopi-
muksista, mikd tarkoittaa, ettd elintarvikehankinnat on kilpailutettava noudattaen
hankintalain sd&nnoksid ja Euroopan unionin hankintadirektiivejd. Pienemmissa han-
kinnoissa voidaan suosia kansallisia- sekd ldhituottajia, mutta suuremmissa hankin-
noissa vaikuttavat Euroopan unionin kynnysarvot, jolloin kilpailutus tulee laajentaa
Suomen ulkopuolelle. T&ll6in esimerkiksi kotimaisuutta ei voida kirjata hankintakri-
teeriksi. Kansallinen raja-arvo on 60 000 euroa. (Laki julkisista hankinnoista ja kaytto-
oikeussopimuksista 1397/2016.)

Kestdvan kouluruokailun selkeimpédnd uutena ndkokulmana on ilmastoviisas
kouluruokailu, joka on tuonut kasvisruoan keskeiseksi osaksi pdivittdistd kouluruo-
kailua. Ihanne on saada pdivittdinen kasvisruokavaihtoehto jokaiseen kouluun, mutta
mikali tdmaé ei ole mahdollista, suositellaan kasvisruokapdivdd esimerkiksi kahdesti
viikossa (VRN 2017, 35). Kasvisruoan tuominen osaksi kouluruokaa on merkittdva as-
kel suomalaisen ruokakulttuuriin murroksessa ja askel kohti ilmastoystavallisyytta.
Kasvipainotteisuudella voidaan lisdksi potentiaalisesti saavuttaa terveyshyotyjd eri-
tyisesti punaisen lihan kulutuksen vahentymisen myota (VRN 2014, 11-12; 17). Kas-
visruoan menekkid ja sen lisddmistd onkin kouluruokatutkimuksissa tutkittu viime
vuosina paljon. Vuonna 2017 alkoi Kestdvan kouluruokailun kokeilut -hanke, jossa
kokeiltiin kasvisruoan sisdllyttamistd kolmen koulun ruokalistoille vuoden ajan (Kal-
jonen, Peltola, Kettunen, Salo & Furman 2018). Taulukossa 1 on erddn hankkeeseen
osallistuneen koulun oppilaiden suosituimmat kasvisruoat.

Kettunen (2020) tutki pro gradu -tydssddn, miten kasvisruoan siséllyttdiminen
kouluruokailun arkeen nédyttaytyy keittichenkilokunnan ndkokulmasta. Tuloksissa
painottui erityisesti reseptiikan tdrkeys kasvisruoan integroinnissa kouluruokailuun.
Monia jdnnitteitd oli havaittavissa, esimerkiksi kasvipainotteisuuden ja terveellisyy-
den sekd kasvipainotteisuuden ja syométtomyyden vélilla. Ruokalan infrastruktuuri
muodostui mys haasteeksi, sill4 tilat eivit aina olleet soveltuvia usean ruokalajin tar-
joamiseen. Erityisen kiinnostavia oman tutkielmani ndkokulmasta olivat Kettusen
(2020, 44-46) aineistossa esiin nousseet ndkemykset teollisten elintarvikkeiden kay-
tostd kasvisruoissa. Tutkielman haastateltavat kertoivat, ettd kasvisruoan tarjoamisen
aloittaminen lisdsi oppilaiden syomattomyyttda. Syomattomyyttd pystyi vahentamaan
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tarjoamalla kappaleruokamaisia valmispihvejd, -pyorykoitd ja -nugetteja. Valmis-
ruoat herattivat kuitenkin keittiochenkilokunnassa epdilyksid ruoan ravitsevuudesta
(mt).

Suosituimmat ruoat vapaavalintaisen kasvisruoan menekin mukaan
Soijarouhekastike Soijapyorykkakastike
Appelsiini-quornkastike Punajuuripihvi
Kasvisjauhispyorykat Lemped kasviskeitto
Kasvis-falafelpyorykka Soijamakkara
Kasvis-nuudelivokki Metsésienikastike
Kasvisjauhispyorykét Bataatti-juurespihvi
Kasvis-papukroketti Kasvis-kvinoapihvit
Quornleike Espanjalainen soijanakkikeitto
Sieni-kasvisgratiini Pomodoro Ragu -kasviskastike
Soija-paputdyte (tortillaan) Itdmainen quornkastike
Kullankeltainen kasvis-quornrouhekastike

TAULUKKO1 Kestdvan kouluruokailun kokeilut ~hankkeen kaupunkikoulun suosituimmat
kasvisruoat (satunnaisessa jarjestyksessd) (Kaljonen ym. 2018, 42).

Kasvipainotteiseen ruokaan siirryttdessd ndkyy murros lautasmallin mukaisella
aterialla ensisijaisesti aterian proteiiniosuudessa sekd ruokajuoman valinnassa. T4-
mén pohjalta toteutettiin Peltolan, Kaljosen ja Kettusen tutkimuksessa (2020) proteii-
niraadit, joissa oppilaat padsivat maistelemaan ilmastoystéavillisempid kasvi- ja hyon-
teisproteiineja. Tutkimuksessa yhdistyivat ruokamurroksen kaksi tarkedd puolta: uu-
den ajan proteiininldhteiden kokeilu sekd oppilaiden kuuleminen. Vaikka verkkaiset
kokeilut ja asteittainen herkistiminen uudelle ruokaympédristolle voivat nayttaytya
hitaalta prosessilta, liian &dkillisen muutoksen vaarana on yha lisddntyva oppilaiden
syomattomyys (Peltola ym. 2020, 192-193). Tuuppaus on ndhty yhtend keinona kan-
nustaa oppilaita kohti ilmastoystavéllisempid ruokia. Esimerkiksi kasvisruoan sijainti
linjastolla vaikuttaa menekkiin. Sijoittamalla kasvisruoka ensimmadiseksi, lisdsi se
erddssd tutkimuksessa kasvisruoan valintaa liharuoan sijaan (Garnett, Marteau, Sand-
brook, Pilling & Balmford 2020). Kasvisruoat saattavatkin yha sijaita erityisruokavali-
oiden kanssa samassa paikassa, jolloin kasvisruokaa ei mielletd kaikille vapaavalin-
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taisena vaihtoehtona (Kaljonen, Peltola, Kettunen, Salo & Furman 2018, 37-38). Asia-
kasldhtoinen tuuppaaminen on yksi osaratkaisu joukkoruokailun kestdvyyden edis-
tamiseksi, mutta my0s laajempaa ruokapalvelujen muokkautumista ja asiakkaiden
kuulemista tarvitaan (Kaljonen, Peltola, Salo & Furman 2019).

Kun kasvisruoan kayttoonoton alkumetreilld kouluissa pyrittiin tarjoamaan yh-
tend pdivand viikossa vegetaristinen eli lihaton ateria, ajatus herdtti keskustelua ja ris-
tiriitaisia mielipiteitda (Junnilainen 2011). Lihansyontid on pidetty erdédnlaisena valin-
nanvapauden osa-alueena, joka nyt kyseenalaistetaan. Yksityisen sektorin joukkoruo-
kailussa kasvipainotteisuus on saamassa jalansijaa nopeammin kuin julkisessa jouk-
koruokailussa (Maa- ja metsdtalousministerio 2020, 64-65). Pddkaupunkiseudulla ja
Eteld-Suomessa ammattikeittiot tarjoavat myos tdysin vegaanista ruokaa useammin
kuin muualla Suomessa (mt.).

Téssd luvussa olen esitellyt aiempaa tutkimusta joukkoruokailusta, julkisista
ruokapalveluista ja tarkemmin kouluruokailusta. Kirjallisuutta 16ytyy monista kesta-
vyysteemoista, kuten kasvisruoasta, luomu- ja ldhiruoasta, hévikistd ja ravitsemuk-
sesta. Kouluruokailun sosiaalisesta ja kulttuurisesta arvosta on myos kirjoitettu paljon.
Oli mielenkiintoista huomata, ettei teollisesta ruokajarjestelmasta kouluruoan viiteke-
hyksessd 16ytynyt lainkaan suomenkielistd tutkimusta. Kansainvilisid tutkimuk-
sia “roskaruoasta” eli mielihyvéa- ja herkkuruoasta kouluruokailussa sen sijaan 16ytyy
(esim. Datar & Nicosia 2012; Ferreira, Silva, Gontijo & Rinaldi 2019). Ndita tutkimuk-
sia ei voi kuitenkaan yhdistdd suomalaiseen kouluruokailuun, silld suomalainen kou-
luruoka jarjestetddn valtakunnallisesti yhtéldisesti ja yhteisid ravitsemuskriteerejd
noudattaen.
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4 PITKALLE PROSESSOIDUT TUOTTEET OVAT OSA
TEOLLISTUNUTTA RUOKAJARJESTELMAA

Ruokaympadristomme muutos on ollut merkittdvéa ja nopea. Vield sata vuotta sitten
suurin osa syomédstamme ruoasta oli hyvin niukasti prosessoitua. Ruoka oli enemman
paikkaan ja vuodenaikaan sidottua, silld pilaantuminen oli todellinen haaste. Globaa-
lit ruokaketjut eivét olleet vield yhta pitkid kuin nykypdivdnd. Ruoan prosessointime-
netelmien kehittymisen sekd globaalin kaupan nousun my6td on ruokaa pystytty séi-
loméddn ja kuljettamaan pitkidkin vilimatkoja. Ruoan prosessointi ei toki ole uusi ilmio.
Esimerkiksi kdymistd eli fermentaatiota on kdytetty ympari maailman eri kulttuu-
reissa tuhansia vuosia. Fermentaatiolla on paitsi parannettu raaka-aineiden biosaata-
vuutta eli ravintoaineiden imeytyvyyttd kehossa my6s pidennetty sdilyvyyttd. Suo-
messakin on pitkd ruoan sdilomisen historia, jonka avulla satokauden kasvikset saa-
tiin sdilymaan pitkalle talveen.

Pitkdlle jalostetut elintarvikkeet mahdollistava elintarviketeollisuus toimii yh-
tend ruokajarjestelman linkkind. Suomessa elintarviketeollisuus on suurin kulutusta-
varoita valmistava teollisuudenala ja se tyollistaa yli 300 000 tyontekijaa (Elintarvike-
teollisuusliitto 2020). Viimeisen vuosikymmenen aikana ala on ollut kasvussa seka
Suomessa ettd Euroopassa. Koko ruokajdrjestelman niakokulmasta elintarviketeolli-
suus ndyttdytyy kuitenkin pienempédnd osana kauppaan ja alkutuotantoon verrattuna,
kun vertaillaan esimerkiksi yritysten méddrda tai henkilotyovuosia. Téastd huolimatta
on elintarviketeollisuuden rooli ruokaymparistomme muokkaajana merkittava; yha
suurempi osa syomdstdimme ruoasta on teollisuuden prosessoimaa (Baker ym. 2020).
(Elintarviketeollisuusliitto 2020; Food and Drink Europe 2020.)

Teknologinen kehitys ja tiede ovat mahdollistaneet ruoan prosessoinnin, jonka
avulla ruoka-aineita voidaan kasitelld molekyylitasolla ruoan ominaisuuksien muok-
kaamiseksi. Esimerkki ajankohtaisesta pitkélle prosessoiduista tuotteista ovat kesta-
vyysmurroksen mukana tulleet ilmastoystdvallisemmét kasviproteiinit (Tziva ym.
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2020). Tuotteet edustavat ilmastoviisasta ruokajdrjestelmdd, mutta epdilyttavat kui-
tenkin kuluttajia jossain madrin korkean prosessointiasteensa vuoksi (Aschemann-
Witzel, Gantriis, Fraga & Perez-Cueto 2020; Pentikdinen 2020). Tuotteiden on huo-
mattu herdttavan epdilyksid varsinkin silloin, jos kyseessd on tuntematon prosessoin-
nin muoto (Szymkowiak ym. 2020; Leppadnen 2016). Prosessointikeskustelu on ulottu-
nut my06s kouluruokailuun. Vanhemmat ovat esittaneet huolta pitkille prosessoitujen
elintarvikkeiden ja valmisruokien kdyton lisddntymisestd kouluruokailussa (Ranta-
maki 2013, 29-30).

4.1 Kaikki prosessointi ei ole samanarvoista

Léhes kaikki syomdmme ruoka on jollain tavalla prosessoitua, eikd prosessointi itses-
sddn tee elintarvikkeesta huonompaa tai parempaa (Elintarviketeollisuusliitto 2019).
Prosessointimenetelmid ovat mekaaniset (esim. pilkkominen ja peseminen), fysikaali-
set (ml. lampokdsittelyt), kemialliset (esim. suolaus ja sokerointi), mikrobiologiset
(mm. kdyminen ja hapatus) sekd muut jalostamisen menetelmét. Porkkanan raastami-
nen on prosessointia yhtd lailla kuin viljan hajottaminen tarkkelykseksi, glukoosisii-
rapiksi, vehnéagluteeniksi ja muiksi ainesosiksi. Tédstd syystd onkin kriittisen tarkeaa
erotella, mitd prosessoinnilla missdkin yhteydessd tarkoitetaan. Prosessointi-termin
monimuotoisuuden vuoksi on teemaan pyritty tuomaan selkeyttd ja rauhoittamaan
prosessointiin ja lisdaineisiin liittyviad pelkoja (Heinonen 2016).

Monessa tapauksessa ruoan prosessointi parantaa ruoan ravitsemusta tai sopi-
vuutta ihmisen kulutukseen. Esimerkiksi soijan fermentointi parantaa sen biosaata-
vuutta (Ifie & Marshall 2018, 8). Hydrolysoimalla laktoosia, toisin sanoen hajottamalla
maitosokeria voidaan helpottaa maidon sulamista henkil6illd, joilta sokeria pilkkova
laktaasientsyymi puuttuu (Turpeinen, Kautiainen, Tikkanen, Sibakov & Tossavainen
2016). E-koodit ovat perinteisesti aiheuttaneet kuluttajissa pelkoa vaikeaselkoisuu-
tensa ja vieraiden nimiensd vuoksi. E-koodit ovat nédyttdytyneet aidon ruoan vasta-
kohtana (Hellman 2012, 55-58), vaikka kyseessd on vain tekninen tapa merkité eri ke-
mikaaleja. Ruoka koostuu aina kemikaaleista, olivatpa ne sitten luonnossa esiintyvia
tai synteettisesti valmistettuja, eikd kemikaalin alkuperilld ole suoraa yhteytta tervey-
teen (Heinonen 2016).

Prosessointimenetelmid on kéytetty kansanterveydellisesti hyddyksi useassakin
yhteydessa. Riittdvéa jodin saanti on yksi suomalaisten ravitsemuksellinen haaste. Suo-
malaisten kansanterveyttd edistdavdnd toimena alettiin suositella jodioidun suolan
kayttod teollisessa ruoan valmistuksessa sekd kotikeittivissd. Tdmd on suomalaisten
ravitsemusta tutkineen FinRavinto-tutkimuksen (Valsta ym. 2018, 144-146) mukaan
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tepsinyt, ja suomalaiset saavat tatd nykya riittdvasti jodia ravinnossaan. Toinen vas-
taavanlainen esimerkki on D-vitamiini, jonka saaminen aiheuttaa haasteita korkeilla
leveyspiireilld asuville, vahan auringonvaloa saaville suomalaisille. Paitsi ettd D-vita-
miinin saantia suositellaan ravintolisdan kaytolld, on maitotuotteita rikastettu D-vita-
miinilla vuodesta 2003 ldhtien (VRN 2010, 5).

Lisdaineilla rikastettu tai monien prosessointivaiheiden ldpi kdynyt elintarvike
on siis pitkélle prosessoitu, mutta ravitsemuksellisesti tdma ei kerro siitéd vield paljoa-
kaan. Prosessoinnin suoraa vaikutusta terveyteen on toistaiseksi tutkittu hyvin vahan.
Tiedetddn, ettd teollisesti jalostettu ruoka suurella maaralla lisattyd sokeria, tyydytty-
neitd rasvoja ja suolaa, ei ole terveyttd edistdvad. “Roskaruokien” lisdksi on olemassa
joukko teollisesti valmistettuja elintarvikkeita, joiden ravintosisilté on melko suotuisa,
mutta joiden jalostusaste on korkea. Nditd ovat esimerkiksi kasviproteiinipuolivalmis-
teet. Elintarvikkeina puolivalmisteet ovat nimensd mukaisesti puoliksi kdyttovalmiita
tuotteita, ja ne vaativat kuluttajalta vain kevyen lisdtyon, jotta niistd saadaan syoma-
valmiita. Puolivalmisteet ovat kasvipohjaisuudeltaan ja ravintosisalloltdan eli ravitse-
muksen ja ilmastoystdvaillisyyden puitteissa kannatettavia. Yhdessd satunnaistetussa
vertailukokeessa (Crimarco ym. 2020) osallistujat jaettiin kahteen ryhmé&an ruokavali-
oiden mukaisesti. Toiselle ryhmadlle annettiin perinteisten lihatuotteiden ruokavalio ja
toiselle kasvipohjainen lihankorvikeruokavalio. Monet veriarvot ja muut terveyttd ku-
vaavat indikaattorit paranivat niilld, jotka noudattivat lihankorvikeruokavaliota.

4.2 NOVA ja ultraprosessoidut ruoat

Tunnetuin tieteellinen luokittelu ruoan prosessoinnille on Brasiliassa kehitetty
NOVA-luokittelu (Monteiro ym. 2017). Se jakaa ruoat ja elintarvikkeet neljaan luok-
kaan. 1) Ensimmadisessd luokassa ovat minimaalisesti prosessoidut ruoat: kasvien ja
eldinten syotavat osat (hedelmat, kasvikset, siemenet, lihas, sisdelimet, maito ym.). T&-
hidn ryhmédédn kuuluvat myos ruoat, joita on késitelty kevyesti, kuten kuorimalla, pas-
lisdta vield mitdan. 2) Toiseen luokkaan kuuluvat ruoanlaittoon hyddynnettavét elin-
tarvikkeet, joita saadaan luokan 1 raaka-aineista, mukaan lukien sokeri, voi, 6ljy ja
suola. Prosessointimenetelmid tdssd luokassa ovat muun muassa kylméapuristaminen
ja kuivatus. (Monteiro ym. 2017.)
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3) Kolmannen luokan, prosessoitujen ruokien, elintarvikkeisiin yhdistetdan
raaka-aineita luokista 1 ja 2. Ndiden elintarvikkeiden prosessoinnin taso ei kuitenkaan
vaadi teollisia prosessointimenetelmid. Luokkaan kuuluvat esimerkiksi tolkkivihan-
nekset ja -hedelmit, juustot ja leivit sekd suolatut pahkinit. Tarkoituksena on paran-
taa luokan 1 elintarvikkeita maistuvimmaksi ja sdilyvimmdksi. Kolmannen luokan
ruokakokonaisuuksia on ihmiskunnan historiassa valmistettu jo kauan ennen moder-
neja prosessointimenetelmia. 4) Ultraprosessoitujen ruokien luokkaan sijoittuvat elin-
tarvikkeet, joiden valmistaminen on usein vaatinut raaka-aineiden hajottamista, erot-
tamista ja uudelleen formuloimista molekyylitasolla. Prosessointivaiheet ovat moni-
naisia ja kotioloissa usein mahdottomia toteuttaa. Tyypillisesti ndihin elintarvikkeisiin
lisdtddn lisdaineita maun, sdilyvyyden tai muiden ominaisuuksien parantamiseksi.
Tdhan luokkaan kuuluvat paitsi suolaiset, rasvaiset ja makeat herkut myos arkiruo-
aksi laskettavat valmisruoat ja einekset, kuten valmislaatikot ja kappaleruoat. Ultra-
prosessoitujen ruokien tunnusmerkkind on korkea rasva-, sokeri-, energia- ja/tai suo-
lapitoisuus sekd matala kuitupitoisuus. Ultraprosessoitujen ruokien tarkoituksena on
luoda elintarvikkeita, jotka ovat ldhes tai kokonaan syomévalmiita, aistikokemuksel-
taan erittdin miellyttdvid, sdilymisajaltaan pitkid sekd helposti markkinoitavia ja tuot-
tavuudeltaan skaalautuvia. Ultraprosessoitujen ruokien ominaisuudet kiteytyvit
vahvasti elintarviketeollisuuteen ja teollisten prosessien hyddyntdmiseen; ilman elin-
tarviketeollisuutta ei ole ultraprosessoituja ruokia. Kuviossa 3 on NOVA-luokittelu
visualisoituna. (Monteiro ym. 2017.)

NOVA-luokittelu toi ensimmadisend termin ultraprosessoitu ruoka laajan tie-
deyhteison diskurssiin. Kansainvalisestd hyvaksyttavyytta luokittelu sai varsinkin,
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kun Monteiro ym. (2019) julkaisivat NOV A-luokitteluun perustuvan meta-analyysin
YK:n julkaisussa. Luokittelu ei ole kuitenkaan ainoa prosessointiluokitus, vaan mui-
takin luokitteluja on kehitetty. EPIC-luokittelu on samanlainen, kolmiportainen ruoan
prosessoinnin tason mukaan tapahtuva jaottelu. Tédssé jaottelussa korkein prosessoin-
tiluokka on erittdin prosessoidut ruoat (Slimani ym. 2009, 208-209). Lisdksi ter-
min "ultraprosessoitu ruoka” médrittely on muuttunut lukuisasti kymmenen vuoden
aikana; NOV A-luokittelussakin oli alun pitden vain 3 luokkaa (Gibney 2019). Epésel-
vyyttd ruoan prosessoinnin tasosta ja sen luokittelusta on yhd edelleen. Esimerkiksi
leipa voidaan sijoittaa luokkaan 3 tai 4 riippuen siitd, onko leipa tdysjyvéainen vai puh-
distettua viljaa ja mitd ainesosia leipddn on sisdllytetty. Ambivalenssista huolimatta
on NOVA:sta tullut yleisimmin kédytetty taksonomia ruoan prosessointikirjallisuu-
dessa. Sitd on kdytetty laajasti vdestotason ruoka- ja kulutustottumusten trendien mit-
taamisessa, terveysarvioinneissa sekd sosiodemografisissa tutkimuksissa (Monteiro
ym. 2017, 10-11). Tassd tutkielmassa tulen viittamaan ultraprosessoituun ruokaan
myo6s muilla termeilld, esim. “valmisruoka’ tai “teollinen valmiste’. Termien tarkoitus
on viitata teollisuuden valmistamiin, pitkille jalostettuihin tuotteisiin. Teollisuus val-
mistaa my0s vahemman prosessoituja tuotteita, mutta erottelen nama jatkossa tapaus-
kohtaisesti. Esimerkiksi ruokapalvelujen yhteydessa kédytetdan usein termid "teollinen
valmiste’.

Ultraprosessoitujen elintarvikkeiden kulutus on kasvanut globaalisti kaikissa
maanosissa (Kuvio 4; Slimani ym. 2009; Baker & Friel 2014). Tama kasvutrendi liittyy
maailmanlaajuiseen ruokavalioiden ja kulutustottumusten konvergenssiin eli yhden-
tymiseen ja murrokseen (Baker ym. 2020). Englanniksi ilmitstd puhutaan kirjallisuu-
dessa termilld nutrition transition. Termid ei tulisi sekoittaa termiin ruokamurros/food
transition, joka tarkoittaa kestdvyysmurrosta. Ruokakulttuurien konvergenssissa al-
kuperdiskulttuurit omaksuvat lansimaisia ruokailu- ja kulutustottumuksia, mika tar-
koittaa eldinperdisen ravinnon osuuden kasvua sekd ruoanvalmistuksen ulkoista-
mista kodista ja ldhiyhteisostd teolliseen valmistukseen, jolloin my6s ultraprosessoi-
tujen ruokien kulutus kasvaa (esim. Pingali 2007; Mason & Lang 2017, 176-177).
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KUVIO 4 Ultraprosessoitujen ruokien myyntimaéarét (kilogrammaa henkilod kohden) eri

maanosissa vuosina 2006-2019 ja ennuste vuodelle 2024 (Baker ym. 2020).

NOVA-luokittelun perusteella tehty systemaattinen kirjallisuuskatsaus (Mon-
teiro ym. 2017) 16ysi yhteyksid ultraprosessoitujen ruokien kulutuksen kasvun ja va-
hentyneiden ravintoaineiden saannin sekd monien tarttumattomien tautien valilld
(mukaan lukien vaikea ylipaino ja siihen liittyvédt komplikaatiot, tietyt syovdt, korkea
verenpaine, metabolinen oireyhtymad). Toisessa meta-analyysissa (Elizabeth ym. 2020)
tarkasteltiin 43 tutkimuksen kautta ultraprosessoitujen ruokien ja terveyden yhteyttd,
eikd mikdan tutkimus osoittanut positiivisia yhteyksia aikuisilla tai lapsilla. Tulokset
olivat pdinvastaisia jopa silloinkin, kun ravintoarvoja, kuten suolaa, liséttyd sokeria ja
tyydyttynyttd rasvaa kontrolloitiin. Kirjoittajat epdilevdt mekanismin johtuvan siis
muusta kuin elintarvikkeiden ravitsemussisallollisistd tekijoistd, mahdollisesti pro-
sessoinnista itsestddn (mt.). Tuloksissa on kuitenkin tdrked pitdd mielessd, ettd ky-
seessd ovat epidemiologiset tutkimukset, jotka tarkastelevat kulutustrendejd vaesto-
tasolla ja vertaavat nditd yhteyksid edelld mainittujen sairauksien yleisyyteen. Toisin
sanoen, korrelaatio ultraprosessoitujen ruokien suuren kulutuksen ja tarttumattomien
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tautien vililld on selked, mutta tdimd itsesséddn ei vield kerro sitd mekanismia, joka yh-
teyden selitt&a.

Kyseistd mekanismia onkin pyritty selittaimaan. Diskurssia kdydadan prosessoin-
nin ja ravintoainesisillon vélilld. Onko sairauksien ja ultraprosessoitujen ruokien kor-
relaatio teollisesta prosessoinnista itsestddn johtuvaa eli se muuttaa elintarvikkeen
ominaisuuksia ihmiskeholle epdedulliseksi? Vai johtuuko korrelaatio ensisijaisesti
ultraprosessoitujen elintarvikkeiden heikosta ravintoainesisillostad (Poti, Braga & Qin
2017)? Reduktionistinen ndkokulma argumentoi, ettd on samanarvoista saada ravin-
toaineet missd muodossa tahansa, prosessoituna tai ei. Tédlloin ne voidaan myds erot-
taa ruoka-aineen alkuperdisestd biokemikaalisesta ruokamatriisista ja formuloida ero-
telluista komponenteista uudelleen. Vastaavasti holistisen ndkokulman mukaan
ruoka-aineita tulisi tarkastella kokonaisuuksina, joissa jokainen ruoka-aine on enem-
mén kuin osiensa summa. Holistinen ndkdkulma pohjautuu myos evolutiiviseen né-
kemykseen, jossa ihmiskehon ndhdddn parhaiten hyodyntdvan ruoka-aineita, joita ih-
minen on kuluttanut vuosituhansia niiden alkuperdisessd muodossaan (Fardet &
Rock 2015).

Vuonna 2019 julkaistiin aiheesta ensimmdinen satunnaistettu vertailukoe (Hall,
Ayutekah, Brychta ym. 2019), jossa kaksi ryhmé&a satunnaistettiin syomédan vapaasti
NOVA-luokittelun mukaan minimaalisesti prosessoituja ruokia tai ultraprosessoituja
ruokia. Ruoat olivat ravintoainesisalloiltddn eli proteiinien, hiilihydraattien, kuidun,
sokerin, suolan ynnd muun osuuksiltaan ldhes identtisid. Téastd huolimatta ultrapro-
sessoitu ruokavalio johti keskimédrin 500 kilokalorin suurempaan pdivittdiseen syo-
miseen kuin minimaalisesti prosessoitu ruokavalio. Tutkijat jattavat ilmiota selittdavan
syyn avoimeksi jatkotutkimusaiheeksi.

4.3 Teollisten elintarvikkeiden rooli kestdavidssad ruokajirjestelmassa

Prosessoituun ruokaan liittyy myos laajoja ymparistollisid ja yhteiskunnallisia kyt-
koksid. Kasvanut teollisten elintarvikkeiden kulutus muuttaa ymmarrettdvasti ruo-
kaympadristod ja ruoan tuotantoketjua. Pdivittdiset kulutusvalinnat ohjaavat vahittais-
kaupan ja ruoan jalostajien tarjontaa, mikad nédkyy taas alkutuotannossa. Pitkille pro-
sessoitu elintarvike kdy ldpi monta vaihetta ennen kuin se péatyy pellolta poytaan.
Teollisten elintarvikkeiden tarkastelu ruokajarjestelmassa vaatiikin siis laaja-alaista
jarjestelmdajattelua.

Ultraprosessoitujen ruokien ympaéristovaikutuksia on tarkasteltu elinkaariarvi-
olla (engl. Life Cycle Analysis, LCA). LCA sopii tyokaluksi ultraprosessoiduille elintar-
vikkeille niiden pitkédn tuotantoketjun vuoksi, silldi LCA-metodissa otetaan huomioon
koko ketjun ympdristovaikutukset. On havaittu, ettd ultraprosessoitujen tuotteiden
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valmistus kuluttaa enemmdn energiaa kuin vdhemmadn prosessoitujen tuotteiden,
mikd johtuu jalostuksen energiaintensiivisyydestd (Sanjaan, Stoessel & Hellweg 2014).
Yksittdisille elintarvikkeille on tehty LCA-tutkimuksia (Biswas & Naude 2016; An-
dersson, Ohlsson & Olsson 1998), mutta laajoja prosessoinnin ymparistovaikutuksia
kattavia elinkaariarvioita ei ole tehty. Uuden ajan proteiinituotteet ovat monissa ta-
pauksissa prosessoinnista huolimatta ainakin palkokasvi- ja viljapohjaisina lihaa ym-
pédristoystavallisempid (Smetana, Mathys, Knoch & Heinz 2015). Vaikka jotkut teolli-
set prosessointimenetelmit ovatkin energiaintensiivisid johtuen esimerkiksi jalostuk-
sessa kdytettdvistd korkeista lampotiloista, riippuvat teollisen elintarvikkeen ympa-
ristovaikutukset ensisijaisesti tuotteen raaka-aineista (Fardet & Rock 2020).

Vaikka teollinen tuotanto hieman vaikuttaakin elintarvikkeiden kokonaisympa-
ristovaikutukseen energiankulutuksen ja vedenkdyton myotd (Hadjikakou & Baker
2020), ovat sen aiheuttamat kasvihuonekaasut ruoantuotannon kokonaiskuvassa ha-
vidvdn pienet (vertaa: alkutuotannon osuus kasvihuonekaasuissa yli 80 prosenttia)
(Ritchie & Roser 2020). Prosessoinnista voi olla jopa hyotyd ympaéristondkokulmasta
ruokahédvikin vahentymisen myotd. Prosessoimaton ruoka pilaantuu usein herkasti,
milld voi olla suuremman ruokajdtteen madaran vuoksi myods suurempi ymparisto-
taakka (Conrad ym. 2018).

Suuret kansainvdliset elintarvikejalostajat ovat hyotyneet ultraprosessoitujen
elintarvikkeiden kulutuksen noususta, silld prosessoiduilla elintarvikkeilla lisdarvon
tuotto on tehokkaampaa kuin vihemmaén prosessoiduilla elintarvikkeilla (Swinbrun
& Gerritsen 2020, 136-137). Tama voi olla ongelmallista kestavéan ruokajérjestelméan
ndkokulmasta, silld monet suuryrityksistd pohjaavat tuotantonsa vain muutamalle
raaka-aineelle, esimerkiksi vehnille, maissille ja palmudljylle (Scrinis 2020, 88). Kes-
kittyminen muutamaan raaka-aineeseen yksipuolistaa maailman ruokakasvien kayt-
tod, joka on nyt jo huvennut huomattavasti (FAO 2004). Globaalin kaupan rajoitteiden
purkaminen on johtanut myos suuryritysten yhd merkittdavampadn vaikutusvaltaan
ruokaketjussa (Hawkes 2010). Tamé& voi asettaa haasteita ruokajdrjestelman kesta-
vyysmurrokselle, mikdli yritykset eivdt omaksu kestdvyysarvoja (White, Aguirre,
Dickerson ym. 2020). Globaalit, pitkét ruoan toimitusketjut ovat varmasti tulleet jaa-
dédkseen, mikd muuttaa pysyvasti kuluttamiamme elintarvikkeiden olomuotoa sekd
ruoan tuotantoketjun toimintaa.

Elintarviketeollisuus tarjoaa toisaalta merkittivdd potentiaalia kestdvyysmur-
rokselle. IlImastokestdvyys on nousussa arvona yritysmaailmassa, ja yritykset pysty-
vatkin olemaan suunnannayttdjid ruokamurroksessa lanseeraamalla kuluttajille tois-
taiseksi vdahan hyodynnettyjd, ympaéristoystavallisid ruokakasveja (Mason & Lang
2017, 291-295; Heikkild, Rokka & Tapiola 2018). Uuden ajan proteiininldhteitd, kuten
kasvi-, leva- ja hyonteisproteiineja voidaan teollisesti valjastaa ihmiskdyttoon (Nadat-
hur, Wanasundara & Scanlin 2017). Mykoproteiini, joka valmistetaan sienikasvustosta,
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on esimerkki uudesta, prosessointiteknologiaa hyodyntdvastd ilmastoystavallisestd
proteiininldhteestd (Finnigan, Needham & Abbott 2017). My®s laboratoriossa kasva-
tettua lihaa kehitetddn (Solar Foods 2020). Uusista proteiininldhteistd on tullut kehi-
tyksen ja tutkimuksen areena, jossa on tavoitteena tuottaa proteiinia ilmastokevyesti
ja kuluttajaystavallisesti (Heikkild ym. 2018). Proteiininldhteiden laajentaminen ja mo-
nipuolistaminen sekd eldinperdisten tuotteiden vahentdminen on ruokajirjestelman
kestdavyysmurroksen ytimessa.

Suomen ruokapoliittisessa ohjauksessa ruoan prosessointi ei ole saanut erityista
huomiota. Ravitsemussuositukset asettavat toki suosituksia terveydelle epdedullisille
ravintoaineille, kuten tyydyttyneelle rasvalle, suolalle ja sokerille. Ultraprosessoi-
duille elintarvikkeille ei toistaiseksi anneta erityistd mainintaa. Ruokavirasto suositte-
lee sokeriveroa terveyssyistd, mutta ainakaan kirjoitushetkeen asti verosta ei ole 16y-
detty poliittista yhteisymmarrystd (Ruokavirasto 2020b).

Ruoan prosessointi ja prosessoitu ruoka vaativat aiheen moniulotteisuuden
vuoksi toistaiseksi tutkimustiedon epavarmuuden sietoa, silld tutkimustietoa on vasta
niukasti. Tassd luvussa esitetyistd tutkimuksista monet ovat hyvin tuoreita tai jopa
ensimmadisid lajissaan, joten synteesid on toistaiseksi mahdotonta tehda. Lisdantyvan
tutkimusndyton myotd muodostunee myds parempi ymmarrys ultraprosessoiduista
tuotteista ja teollisten elintarvikkeiden roolista kestdvassad ruokajdrjestelméassa. Pro-
sessoidun ruoan tutkimiseen liittyy kestdvyysndkokulmista tarkasteltuna vield paljon
ambivalenssia. Juuri ambivalenssi tarjoaakin kiinnostavan ldhtoasetelman tutkielmal-
leni. Jatkossa viitatessani teollisiin elintarvikkeisiin kouluruokailun kontekstissa, viit-
taan tuotteisiin, jotka sopivat kouluruokailuun ravitsemuksena puolesta. Ndin ollen
herkut ja makeiset eivit sisdlly timén tutkielman késittelyyn.
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5 TUTKIELMAN TOTEUTUS, AINEISTON KERUU SEKA
TUTKIMUSMENETELMAT

Tutkielman toteuttamisen aikaan syksylla 2020 toimin tutkimusavustajana Jyvaskylan
yliopistossa. Jyvdskylan yliopisto on mukana Just Food -hankkeessa, joka tutkii reilua
ja oikeudenmukaista ruokamurrosta. Monet tyotehtdvéni sijoittuivat mainitun hank-
keen projekteihin. Ndistd keskeisimpdnd toteutimme ympdristoystavillisen koulu-
ruoan tutkimusta. Vaikka maisterintutkielmani on hankkeesta irrallinen projekti, sain
kuitenkin paljon ammatillista sekd kadytannollistda apua tutkielmani toteuttamiseen
tydyhteisoltani sekd yhteistyokumppaneiltamme. Téssd luvussa tarkoituksenani on
kertoa tarkemmin tutkimustehtdvastd, tutkimuksen kulusta, toteutustavasta ja meto-
deista sekd pohtia tutkimuksen luotettavuutta ja eettisyytta.

5.1 Tutkimustehtiva ja tutkimuskysymykset

Tutkielmallani pyrin lisddmdan ymmarrystd teollisten elintarvikkeiden kaytosta jul-
kisissa ruokapalveluissa. Lisdksi tavoitteenani on selvittdd ruokapalvelujen paattdja-
ja suunnittelutason henkilokunnan kasityksia teollisiin elintarvikkeisiin ja niiden tu-
levaisuuden mahdollisuuksiin liittyen. Tutkimustehtdvadni ohjasivat alusta alkaen
seuraavat tutkimuskysymykset:

1. Miten julkiset ruokapalvelut kayttavat teollisia elintarvikkeita kouluruoan
valmistamisessa?

2. Mitd normeja julkisissa ruokapalveluissa ilmenee liittyen kouluruoan val-
mistamiseen ja teollisiin elintarvikkeisiin?

Lisdksi aineiston rikkaudesta johtuen muodostin analyysin aikana kolmannen,

tyystin aineistoldhtdisen kysymyksen:
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3. Miten julkiset ruokapalvelut tekevét yhteistyotd elintarviketeollisuuden
kanssa nyt ja tulevaisuudessa?

Ensimmadinen kysymys avaa teollisten elintarvikkeiden kéyton tarkastelun kay-
tannon kouluruokatyossd. Kysymyksen avulla kasittelen elintarvikkeiden roolia kou-
luruoan valmistuksessa: mitd elintarvikkeita valmistuksessa kadytetddn, millaisissa ti-
lanteissa ja mitd ndkokulmia tuotteiden kayttoon liittyy? Toinen kysymys tarkastelee
toimijoiden normatiivisia kdsityksid liittyen teollisiin valmisteisiin kouluruokatyossa.
Sen avulla tarkastelen, millaisia ndkemyksid esimies- ja suunnitteluasemissa toimiva
ruokapalveluhenkilosto liittdd teollisiin elintarvikkeisiin sekd millaisia normeja kes-
kusteluissa esiintyy. Kolmas kysymys palaa takaisin jdrjestelmdajatteluun. Kysymys
késittelee ruokapalvelujen ja elintarviketeollisuuden yhteisty6td ruokajdrjestelméssa
sekd sitd, miten kestdvyystavoitteet saavutetaan yhteistyossa teollisuuden kanssa.

5.2 Aineiston keruu

Kerésin aineiston hyodyntden teemahaastatteluja loka- ja marraskuussa 2020. Pande-
miatilanteen vuoksi kaikki haastattelut toteutettiin etdhaastatteluina kédyttden Teams-
ohjelmaa. Haastatteluja oli yhteensd yhdeksan kappaletta. Kahdeksan haastattelua
olivat yksilohaastatteluja, ja yhteen haastatteluun osallistui kaksi vastaajaa, jolloin in-
formantteja oli yhteensd kymmenen. Kaikki vastaajat olivat henkil6itd, jotka toimivat
jollain tavalla pdatantd- ja/ tai suunnittelutehtdvissa julkisissa ruokapalveluorganisaa-
tioissa. Informanttien tyonimikkeet olivat muun muassa palvelupdillikko, ruokapal-
veluesimies ja tuotantopdillikko. Eri nimikkeistd huolimatta oli vastaajien tyonku-
vissa paljon yhteistd. Kaikki haastateltavat tunsivat tutkimuskysymyksiin liittyvat
teemat hyvin, silld jokainen haastateltava teki toitd reseptiikan kehittdmisen, elintar-
vikehankintojen ja kestdvyysteemojen kanssa. Nédin ollen my®0s teolliset elintarvikkeet
olivat informanteille arkipdivdinen teema.

Haastattelu on oiva aineistonkeruun véline silloin, kun halutaan tietdd, miti ih-
minen ajattelee tai miksi han toimii kuten toimii (Tuomi & Sarajdrvi 2018, 62). Oman
tutkielmani kontekstissa oli haastattelu hyvin luonnollinen aineistonkeruun mene-
telmd, silld aiheesta ei juuri aiempaa tutkimustietoa 16ydy. Haastattelu sopiikin hyvin
silloin, kun halutaan kattavaa ja monipuolista perustietoa vahemman tutkitusta ai-
heesta (Hirsjarvi & Hurme 2015, 34-45). Haastattelu vuorovaikutustilanteena mahdol-
listi hyvin moninaisia keskustelutilanteita, joissa sekd haastattelija ettd haastateltava
pystyivat omalla panoksellaan vaikuttamaan merkittavasti asiasisdltoon. Hirsjdrvi &
Hurme (2015, 34-45) mainitsevatkin vuorovaikutuksellisuuden yhdeksi haastattelun
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keskeisimmistd vahvuuksista. Haastattelun kautta pddstdan syventymédan asiaan tar-
kemmin ja tarvittaessa voidaan myos tarkentaa epdselvyyksid. Tama nousi erittdin
tarkedksi tutkimuksessani varsinkin, kun keskustelin informanttien kanssa teollisiin
elintarvikkeisiin liitetyistd normeista. Normatiivisia késityksid oli vaikea pukea muu-
tamaan sanaan, vaan ymmadrrys rakentui paremmin vuorovaikutuksellisesti.

Eskolan & Suorannan (1998, 64) mukaan teemahaastattelussa haastattelijalla on
mielessddn tai kirjoitettuna ldpikdytdvat teemat, mutta ei valmiita kysymyksia.
Omissa haastatteluissani kdytin haastattelurunkoa, joka toimi itselleni apuvélineend,
jotta tarkeimmat asiat tulisi kasiteltyd jokaisen informantin kanssa. Kysymykset elivét
haastattelujen myotd ja muuttivat hieman muotoaan jokaisessa yksittdisessd tilan-
teessa; kuljettivathan keskustelua yhtéldisesti molemmat osapuolet. Esimerkiksi ky-
symystenasettelu muuttui haastattelutilanteessa informantin aiempien vastauksien
kautta. Ndin kavi vaikkapa haastateltavan kertoessa haastattelun alussa, ettd heiddn
suurkeittidissddn on erityisesti pyritty siirtymdan pois teollisuuden valmistamasta
ruoasta. Tédssd tapauksessa muotoilin tulevat kysymykseni niin, ettd ne tukivat ky-
seistd toteamusta. Haastateltavat toimivat minulle my6s tutkimukseni peiling, silld
heiddn kauttaan pystyin tarkentamaan kysymysten asetteluani tavoilla, jota en olisi
osannut tehdd ilman heidan ammattitaitoisia vastauksiaan.

Teemahaastattelu toimi erityisen hyvin omassa tutkimusasetelmassani, silld te-
ollisista elintarvikkeista, kouluruoasta ja ruoan kestidvyysteemoista omina aihepiirei-
nddn on kylld paljon kirjallisuutta, mutta nditd kaikkia yhdistdvéaa kirjallisuutta ei niin-
kadn. Ndin ollen rakensin tutkimuskysymysteni ja kirjallisuuden pohjalta teemoja, joi-
den ajattelin olevan relevantteja paitsi informanttien tyolle ja kokemuksille, myos tut-
kimuskysymykselleni. Hirsjdrvi & Hurme (2015, 47) viittaavatkin teemahaastattelun
alkuperdiseen kuvailuun, jossa yhteiskuntatieteilijdlld on teemoista alustava ymmar-
rys, jonka pohjalta hdn oletusmaisesti rakentaa teemat tai kysymyspatteriston. Alus-
tava kehikko helpottaa tutkijan myohempdd aineiston analyysiakin. (Hirsjarvi &
Hurme 2015; Eskola, Latti & Vastamaki 2018.)

Haastattelut alkoivat ensin ruokapalveluorganisaation peruskartoituksella, jossa
selvitettiin, mik&d on informantin rooli ja tyonkuva organisaatiossa, miten organisaatio
kunnassa toimii ja miten ruokapalvelujen valmistus- ja jakelutoiminta ovat jarjestdy-
tyneet. Tamaén jdlkeen kartoitettiin ruokapalvelutoimintoja, kuten reseptiikan kehitta-
mistd ja raaka-ainehankintaa sekd organisaation kestdvyystavoitteita. Tadtd seurasivat
varsinaisiin tutkimuskysymyksiin kohdistetut teemat, jotka liittyivat teollisten elin-
tarvikkeiden kayttoon, kasviproteiineihin ja normeihin. Lopuksi keskustelimme laa-
jemmista yhteiskunnallisista teemoista, kuten suurkeittididen ja teollisuuden yhteis-
tyostd sekd ruokapalvelujen tulevaisuudesta. Suurkeittididen asiantuntijoina he osa-
sivat kuvata omia prosessejaan hyvin yksityiskohtaisesti ja korostaa ndkokulmia, joita
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vain alan toimija voi tuntea. Tama rikastutti tutkielmaa sekd omaa ymmarrystani val-
tavasti. Haastattelurunko 16ytyy tutkielman lopusta liitteista.

Ruokapalvelutoimijat, jotka valitsin haastatteluihin, olivat ympé&ri Suomen.
Kaksi ruokapalveluorganisaatiota oli Keski-Suomesta, yksi Lapista, yksi Eteld-Karja-
lasta, kaksi Uudeltamaalta, yksi Keski-Pohjanmaalta, yksi Pohjois-Pohjanmaalta ja
yksi Pohjois-Savosta. Taulukkoon 2 on koottu informantit maakunnan, péivittdisten
aterioiden maaran sekd toimintamuodon mukaan. Valitsin tietoisesti ruokapalvelu-
toimijoita ympadri maata, jotta myo6s alueelliset erot nousisivat esille. Taman lisdksi
pyrin etsimddn toimijoita, jotka erosivat kooltaan sekd toimintamuodoltaan. N&in sain
aineistooni heterogeenisemman otoksen. Kaikki toimijat valmistivat ruokaa koulun
liséksi my0s pdivakodeille. Taman lisdksi ruokaa valmistettiin usein my6s vanhain-
kodeille, sairaaloille sekd suoraan ihmisten koteihin. Haastatteluissa keskityimme en-
sisijaisesti kouluihin, mutta my6s pdiviakotiruokailua sivuttiin hieman. Maantieteelli-
set ja organisatoriset erot toivat keskusteluun erilaisia mielipiteitd, mika korostui var-
sinkin normatiivisessa keskustelussa. Anonymiteetin sdilyttimisen vuoksi ei tutkiel-
massa mainita informanttien, ruokapalveluorganisaatioiden tai kuntien nimia.

Loysin informantit hakemalla ruokapalveluista tietoja nettisivujen kautta. Muu-
taman ruokapalvelun nettisivuilla erityismainintoja saivat kasvis-, luomu- tai ldhi-
ruoan tavoitteet. Kestdvyysndkokulman vuoksi ndmaé toimijat valikoituivat usein en-
sisijaisiksi yhteydenoton kohteiksi. Aluksi ldhetin jokaiselle haastattelukutsun sahko-
postitse. Tamain jdlkeen soitin usein vield henkilokohtaisesti haastateltavalle ja kerroin
puhelussa tarkemmin tutkielman padamaddristd ja taustoista sekd haastattelun kulusta.
Haastattelut ddnitin Teams-ohjelman tarjoamalla nauhoitustoiminnolla ja ddninauhu-
rilla. Haastattelujen kestot vaihtelivat 44 minuutista 73 minuuttiin. Nauhoitetut haas-
tattelut litteroin sanatarkasti. Litteroitua tekstid muodostui analyysia varten 116 sivua
fontilla Times New Roman, fonttikoolla 12 ja rivivalilld 1,15.
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Informantti | Maakunta Pdivittdisia koulu- | Toimintamuoto
ruoka-aterioita
1 Lappi 1000 1 keskuskeittio, useita jake-
lukeittioita
2 Uusimaa 50 000 1 keskuskeittit seka pie-
nempid valmistuskeittioita
3 Keski-Suomi 2000 1 keskuskeittit seka pie-
nempid valmistuskeitticta
Pohjois-Savo 2200 3 valmistuskeittiota
5 Pirkanmaa 19 300 Lukuisia valmistuskeitti-
oita
6 &7 Keski-Suomi 3000 3 valmistuskeittiota
8 Keski-Pohjan- | 1300 2 valmistuskeittiota
maa
9 Uusimaa 7500 1 valmistuskeittio
10 Eteld-Karjala 9000 Useita alueellisia valmis-
tuskeittioita

TAULUKKO 2  Ruokapalvelujen perustietoja.

5.3 Sisidllonanalyysi

Tutkielmani on laadullinen tutkimus hyodyntden analyysimenetelménd sisdllonana-
lyysid. Sisdllonanalyysi on perusanalyysimenetelmd, jota voidaan kayttda ldhes kaik-
keen kirjalliseen aineistoon (Tuomi & Sarajdrvi 2018, 78). Karkeasti ottaen sisdllonana-
lyysi voidaan jakaa kahteen &daripddhén. Toisessa dadripddssa on teorialdhtdinen eli
deduktiivinen sisdllonanalyysi, jossa aineistoa tarkastellaan ennalta madritellyn teo-
rian kautta. Toisessa pddssd on induktiivinen eli aineistoldhttinen analyysi, jossa teo-
riaa ei kdytetd tulkinnan ohjauksessa. Teoreettisen viitekehyksena jaottelu on kuiten-
kin vain suuntaa antava. Tuomi ja Sarajdrvi (2018, 80-81) nidkevit, ettd analyysimene-
telmét toimivat enemmankin induktiivisen ja deduktiivisen jatkumolla. On my®&s ole-
massa kolmas valimuotomalli: teoriaohjaava eli abduktiivinen analyysi, joka hyodyn-
tdd aiempaa teoriaa ja késitteitd, mutta analyysissa itsessddn ei tarvitse sitoutua mi-
hink&an tiettyyn teoriaviitekehykseen. (Tuomi & Sarajdrvi 2018, 80-84; Silvasti 2014,
39-44.)
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Oman tutkielmani analyysin toteutan aineistoldhtoisesti eli induktiivisesti. Ai-
neistoldhtoinen sisdllonanalyysi toteutetaan aineisto edelld, ilman merkittdvid en-
nakko-oletuksia. Aineiston ikddn kuin annetaan ”itse puhua”. Tama on toki osittain
harhaa, silld tutkijana olen itse vastuussa siitd, mitd asioita nostan ja korostan aineis-
tosta tai mitd jatan kasittelemattd. Eskolan ja Suorannan mukaan (1997, 15-16) aineis-
toldhtoinen analyysi sopii silloin, kun tutkittavaa aihetta ldhestytddn ilman teoriaa,
jolloin empiirisistd tuloksista pyritddn rakentamaan teoriaa tai teoreettista viiteke-
hystd. Toisaalta taustakirjallisuuteen perehtyneisyys niakyy myos teemahaastattelu-
rungossa ja analyysissd, joten tdysin puhtaaseen aineistoldhteisyyteen lienee mahdo-
tonta padstd, eikd se ole valttamattd tarpeenmukaistakaan. Aineistoldhtdinen analyy-
simenetelmad valikoitui tutkielmani menetelméksi, koska tutkimusaiheestani on hyvin
vdhén tietoa, minka vuoksi sille on vaikea 16ytdd sopivaa teoriataustaa. Perustutkimus,
jota tehdessd pyritddn tuottamaan uutta tietoa, tehdddnkin usein aineisto edelld. Jat-
kotutkimus jo tunnettuun tutkimusaiheeseen voidaankin rakentaa paremmin jo ole-
massa olevan tutkimustiedon tai teorian avulla. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 80-81.)

Aikaisempaan kirjallisuuteen peilaamista vaaditaan aineistoldhtoisessdkin sisél-
l6nanalyysissa, jotta tutkimustulokset kiinnittyvit ja muodostavat dialogia kirjalli-
suuden ja aineiston vilille. Yksi merkittavimmistd aineistoldhtoisen sisdllonanalyysin
kompastuskivistd onkin sen subjektiivisuus ja tulkinnan mielivaltaisuus, jolloin tutki-
jan tekemadt havainnot jadvat aineistosta irrallisiksi, eivdtkd muodostu osaksi laajem-
paa tieteellistd viitekehystd (Tuomi & Sarajdrvi 2018, 81; 86). Pyrin valttdimdan tata
ongelmaa peilaamalla tuloksiani olemassa olevaan kirjallisuuteen kayttden kirjalli-
suuden termejd ja tuloksia oman analyysini keskustelukumppanina. Tavoitteena on
my0s, ettd tutkielmani tuottamasta tiedosta voi muodostua ponnahduslauta jatkotut-
kimukselle. (Tuomi & Sarajdrvi 2018, 80-81.)

Aineiston analyysi on monivaiheinen ja polveileva prosessi. Se aloitetaan aineis-
ton huolellisilla lukukerroilla, joiden pohjalta aineistoa aletaan koodaamaan. Koodaa-
misella tarkoitetaan prosessia, jossa aineistoa kdydaan lapi huolellisesti rivi riviltd ja
puretaan osiin. Aineistosta l0ydetddn usein toistuvia késitteitd, termejd tai aiheita,
joista rakennetaan koodeja (Silvasti 2014, 38-39). Tuomi & Sarajdrvi (2018, 91-92) ni-
mittdvat samankaltaista prosessointia redusoinniksi eli pelkistdmiseksi. Prosessin tar-
koituksena on loytdd tutkimuskysymysten kannalta tarkeimmat ja toistuvat kohdat
jatkoanalyysid varten. Koodaus vaatii useita lukukertoja ja koodeja voikin muodostua
erilaisia eri ndkokulmista. On tutkijan vastuulla havainnoida hdnen omalle tutkimuk-
selleen tarkeimmadt koodit. Jo haastatteluja tehdessani alkoi minulle muodostua kasi-
tys siitd, millaisia koodeja todenndkdisesti tulen aineistosta poimimaan. Lopulliset
koodit muodostuivat kuitenkin monien lukukertojen myotd. Monet koodeista olivat
luontevia poimia, silld ne toistuivat useasti haastatteluissa. Toiset koodeista sen sijaan
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olivat harvoin ilmenevid. Myos nditd koodeja olen poiminut tulososioon silloin, kun
koin ne tarkedksi tutkimuskysymyksen kannalta.

Koodauksen jilkeen loydetyistd koodeista rakennetaan klustereita eli teemoja.
Teemat ovat suurempia asiakokonaisuuksia tai aihepiirejd, joiden alle koodeja sijoite-
taan (Silvasti 2014, 44-45). Teemat toimivat tutkimuksessa tiedon jasentdjing, ja teemat
auttavat myos tutkimuksen kiinnittymisessa tutkimuskirjallisuuteen. Samalla aineisto
saadaan myos tiivistettyd ymmarrettdvampéadn ja helpommin luettavaan muotoon.
Luokittelu teemoihin voi jatkua kaksi tai kolmekin kertaa, mikali yldotsikoita 16ytyy
luonnollisesti. Teemoittelu voi vaatia myds abstrahointia eli yldluokkien késitteellis-
tamistd. Omassa tutkielmassani teemoittelu ndkyy tulosten kolmiosioisuudessa. Jo-
kainen tulososio sisdltdd oman aihekokonaisuutensa, jonka alle olen sijoittanut ryh-
mén koodeja. Lisdksi pyrin hajauttamaan jokaisen tulososion myo6s osateemoihin.
Olen myos kdyttanyt abstrahointia tulosten normatiivisessa osuudessa, jossa loin uu-
sia termejd. Haastateltavat puhuivat samoista ilmidistd monin eri sanoin, joten abstra-
hointi tuli tarpeen termien yhdenmukaistamiseksi. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 92-93.)

5.4 Tieteenfilosofinen tausta, konstruktionismi ja ontonormit

Tutkimukseni rakentuu kolmelle tutkimuskysymykselle. Tutkimuskysymyksista en-
simmadinen ja kolmas ovat kdytannonldheisempid, ja vaativat siksi vdéhemman tieteen-
filosofista pohdintaa. Tutkimuskysymys kaksi taas keskusteluttaa tutkimusaihettani
normatiivisella tasolla. Ndin ollen vastauksissa nousevat esille haastateltavien henki-
l6kohtaiset ja ammatilliset ndkemykset. Normatiivisessa keskustelussa on tiarkedd tut-
kijan my0s itse ymmartdd oma tutkimusfilosofinen ldhtokohtansa.

Tulososioni toisessa osassa késittelen teollisiin elintarvikkeisiin liitettyjd normeja
julkisissa ruokapalveluissa. Filosofinen ldhtokohtani normatiiviseen késittelyyn poh-
jautuu sosiaaliseen konstruktionismiin. Sosiaalisessa konstruktionismissa maailman
ei ndhda rakentuvan objektiiviselle totuudelle vaan pikemminkin havainnoille, mer-
kityksille ja subjektiivisille kokemuksille. Henkilén maailmankuva muokkautuu siis
hanen menneisyytensd, nykyisyytensd, ymparistonsa ja kielen kautta. Ndin ollen tut-
kimuksellisesti ei pyritdkddan saamaan objektiivisesti aukotonta tutkimustulosta, vaan
ihmisten ajatukset ja kokemukset ovat tutkimustuloksia sellaisinaan. Ajattelu haastaa
tieteellisen pyrkimyksen objektiivisuuteen. Sosiaalinen konstruktionismi on tyypilli-
nen tieteenfilosofinen ldhtokohta laadullisessa tutkimuksessa silloin, kun tutkitaan
kohderyhmin kasityksid ja kokemusmaailmaa. Sosiaalinen konstruktionismi on mo-
nitieteellinen. Sitd on kdytetty yhteiskuntatieteiden lisdksi esimerkiksi psykologiassa
ja humanistisissa tieteissd. (Burr 2015.)

33



Tutkimukseni tieteenfilosofia nojaa sosiaalisen konstruktionismin ajatteluun,
joka tulee relevantiksi tutkielmani normatiivisessa osuudessa. Teollisiin ja pitkélle
prosessoituihin elintarvikkeisiin liittyvan ambivalenssin vuoksi halusinkin osana tut-
kielmaani ldhted kartoittamaan kyseisiin elintarvikkeisiin liitettyjd normeja. On myos
kiinnostavaa ja ajankohdallisesti relevanttia selvittdd, mita teollisista valmisteista aja-
tellaan ja millaisia kasityksid niihin liittyy. Tarkoituksena ei siis ole hakea oikeita tai
vddrid vastauksia, vaan tarkoitusperdand on keskustelu itse. Tdmén viestin pyrin valit-
tam&aan myos haastatteluissa - olennaisempaa on keskustella kuin pyrkid vastaamaan
korrektisti tai “oikein”. Tdhdn ldhtoasetelmaan sosiaalinen konstruktionismi sopii tie-
teenfilosofiana hyvin ja tarjoaa relativismin keinoin ymmarryksen sekd keskustelu-
alustan monille, jopa ristiriitaisillekin ndkemyksille.

Vaikka lahdenkin analysoimaan haastatteluja aineistoldhtoisesti, hyodynnan
tutkielman normatiivisessa osuudessa Annemarie Molin (2012) lanseeraamaa onto-
normi-késitettd. Ontonormi on Molin mukaan tydkalu normatiivisen kasityksen tut-
kimiseen. Ontonormi-sana koostuu kahdesta osasta: ontologia ja normi. Ontologia on
filosofinen suuntaus, joka pyrkii ymmartaméaan olemusta ja olevaisuutta. Normit taas
Termipankin (2020) mukaan ovat sosiaalisia sddntdjd, jotka ilmentédvét yhteison tai
ryhmén etua tai tarkoituksenmukaista toimintatapaa. Ruoan ja sitd sydvan kehon yh-
teistoimintaan liittyy biologisia, fysikaalisia ja kemikaalisia toimintoja. Ruoka ja syo-
minen on myos sosiaalista ja kulttuurista toimintaa, jota normit reflektoivat. Ruo-
kasosiologina ja -filosofina Mol (2012) on kayttanyt ontonormin kasitettd tutkiessaan
hollantilaisia ravitsemussuosituksia; mitd normeja ja tavoitteita ravitsemussuosituk-
siin liittyy, miten asian osalliset perustelevat kyseisid tavoitteita ja miten suositukset
ja normit asettuvat suhteessa ruoan kuluttajaan. Mol kertoo hakevansa ontonormi-
kédsitteeseen inspiraatiota perinteestd, jossa keskiossd ei ole ainoastaan relationistinen
suhteiden ja merkitysten ymmartaminen, vaan toisaalta myds todellinen, fyysiseen ja
biologiseen maailmaan palautuva tarkastelu. Ontologia ja sosiaalinen konstruktio-
nismi voidaan tulkita osittain ristiriitaisiksi tarkasteluldhtokohdiksi. Ontologian
osuus ontonormeista on kuitenkin vain puolet. Ontologia kytkeytyy tutkimusaihee-
seeni, silld tarkastelussa olevat teolliset elintarvikkeet ja niiden kulutus ovat todellisia,
konkreettisen maailman asioita ja ilmioitd. Normit sen sijaan nojaavat vahvemmin so-
siaaliseen konstruktionismiin, silld ne maaritelmansad mukaan ovat sosiaalisia sadntojd,
ja voivat my0s niitd méddrittelevan yhteison tai ryhméan myotd muuttua (Termipankki
2020). Ndin ollen se, mitkd normit ohjaavat kouluruoan valmistusta julkisissa ruoka-
palveluissa, on sosiaalisissa merkityksissd rakentuvaa. (Mol 2012.)

My6s Santaoja ja Jauho (2020) peilasivat Molin luomia ontonormeja tutkiessaan
suomalaisen ruokapolitiikan kaksijakoisuutta ravitsemuksellisen ja ympaéristoviisaan
ohjeistuksen vililla. Molin sekd Santaojan ja Jauhon tutkimuksissa ilmenivdt muun
muassa ontonormit “nauti ruoastasi - ruoka on nautinnon ja aistikokemusten tuojana”
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ja “ruoka biokemikaalisena ja -fysikaalisena ravinnon ja energian ldhteend”. Mol kui-
tenkin painottaa, ettei pyri luomaan ontonormeista teoriaa, vaan jittda sen tarkoituk-
sella kokeilunomaiseksi ja kelluvaksi termiksi (Mol 2012, 390). Sovellan ontonormeja
kokeilunomaisesti myds omassa tutkielmassani. Ontonormit sopivat keskusteluun te-
ollisista elintarvikkeista kouluruokailussa erityisesti siksi, ettd kouluruokailulla on
tarked fysiologinen tarkoitus ravita oppilaita koulupdivan aikana. Samalla kouluruo-
kailuun liitetddn paljon normatiivisia tavoitteita ja ihanteita, jotka rakentuvat pitkalle
kouluruoan perinteelle.

5.5 Tutkimuksen luotettavuuden ja eettisyyden pohdinta

On tutkijan vastuulla toteuttaa tutkielma tieteellisid periaatteita kunnioittaen seka
tunnistaa ja tunnustaa tyon heikot sekd epdavarmat kohdat (Tuomi & Sarajarvi 2018,
110-112). Ndistd on arvokkaan tieteen nimissd hyva myos raportoida avoimesti. Eet-
tisesti toteutettu tutkielma on tdrkedd paitsi tutkijan omanarvontunnon myos tasok-
kaan tieteen ylldpitdimisen nimissd. Tamd luku on omistettu tarkastelemaan tutkiel-
mani eettisyyttd ja luotettavuutta. (Kuula 2011, 20-26.)

Tutkimustyon luotettavuus saavutetaan lapindkyvalld tutkimusprosessilla ja tu-
losten jdljitettdavyydelld. Laadullisena tutkimuksena tutkielmani kohtaa subjektivi-
suuden haasteen, joka kuuluu kiintedsti laadullisen tutkimuksen luotettavuuden jal-
jittdmiseen (Eskola & Suoranta 1998, 152-153). Laadullisessa tutkimuksessa tutkija itse
on hyvin keskeinen tutkimusvaline. Tutkijana olen itse rakentanut haastattelurungon
teemahaastatteluja varten ja lisdksi olen itse aktiivisesti ohjaillut keskusteluja haastat-
telutilanteissa, kuitenkin pitden tutkimustehtdvani aina ensisijaisena padmaddrana.
Haastatteluissa keskusteltavaa olisi riittanyt runsaasti tutkimusasetelmalle vihem-
maén tdrkeistd aiheista runsaasti. Ndissd tapauksissa tein ratkaisuja ohjata keskustelua
parhaaksi katsomaani suuntaan.

Laadullisen tutkimuksen keskeisista luotettavuuspohdinnoista tarkea osa liittyy
tutkimuksen tulosten kattavuuteen ja parhaassa tapauksessa jopa toistettavuuteen.
Jotta tulokset voisivat olla reliaabeleja, puhutaan joskus aineiston kylldstymisestéd eli
saturaatiosta. Saturaatio tarkoittaa, etti aineistosta ei nouse endd merkittiviasti uusia
teemoja, vaan jo loydetyt teemat toistavat itseddn. Laadullisessa tutkimuksessa aineis-
tot ovat usein pienempid. Eskolan ja Suorannan (1998, 46-48; 155-156) mukaan aineis-
ton kattavuutta laadullisessa aineistossa on vaikea arvioida. Pienikin aineisto saattaa
tuottaa kattavia tuloksia. Hyvaksi yleissdannoksi he toteavat, ettd uutta tutkimusai-
hetta on jarkevéa ldhestyd aluksi pienemmadlld aineistolla, jota voidaan myshemmin
tarvittaessa laajentaa ymmarryksen syventyessa. Tutkielmani késittelee aihetta, josta
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on olemassa toistaiseksi vdahadn tutkimusta, joten pienehko aineisto on tutkielmalleni
perusteltua.

Aineistoni koostuu yhdekséastd haastattelusta, joista kahdeksan oli yksilohaas-
tatteluja ja yksi kahden henkilon yhteishaastattelu. Laadullisessa tutkimuksessa jokai-
nen tapaus on yksilollinen, ja haastattelujen maaralld ei valttamattd ole suoraa yh-
teyttd tutkielman onnistumiseen (Eskola & Suoranta 1998, 46). On kuitenkin todettava,
ettd yhdeksdn haastattelua kertoo lopulta vain yhdeksdn haastattelun verran. Talla
madrélld on tulosten yleistettdvyys vield kyseenalaista. Haastattelut ja niiden pohjalta
tekemdni analyysi tarjoavat kuitenkin hyvan pohjan jatkotarkastelulle.

Kymmenen informantin vastauksiin sisdltyi ristiriitaisiakin mielipiteitd. Jotkut
mielipiteistd painottuivat ja toistuivat useammin kuin toiset. Yksi matkan varrella yha
uudestaan vastaan tullut haaste onkin ollut pohdinta tulosten raportoinnin todenmu-
kaisuudesta. Koen tarkednd tuoda esille vaihtelevia ndkemyksid sekd niihin sisdltyvia
nyansseja tulos- ja analyysiosiossa esille niin, ettd ne reflektoivat haastatteluissa kuul-
tuja keskusteluja mahdollisimman hyvin. Jos kaksi haastateltavaa on kahdeksan
muun kanssa eri mieltd, on tdméakin ndkemys tdarkedd tuoda esille, sitd kuitenkaan lii-
kaa painottamatta.

Eettisesti toteutettu tutkimus on my0s kaikille tutkimukseen osallistuneille reilu
ja kunnioittaa jokaisen yksityisyyttd. Vastaajien anonymiteetti- sekd tietosuojan var-
mistaminen ja hyvissa ajoin hoidettu informointi kuuluvat hyvaan tutkimukseen, jo-
ten tutkijan tulee olla tietoinen tietosuojaa ja informointia koskevista asioista jo suun-
nitteluvaiheessa (Kuula 2011, 71-74). Lihestyin haastateltavia ensin sdhkopostitse,
jossa kerroin, mitd haastattelupyyntoni koskee ja mitd haastattelussa tullaan kisittele-
maddn. Tamén jalkeen kdvimme vield usein puhelinkeskustelut, joissa minulle esitet-
tiin tarkentavia kysymyksid. Osa haastateltavista pyysi tarkennusta myo6s sahkopos-
titse. Ennen kunkin haastattelun aloittamista pyysin jokaiselta informantilta suullisen
luvan haastattelun nauhoittamista varten. Kerroin myds, ettei minkdan organisaation,
henkilon tai paikkakunnan nimié tultaisi paljastamaan. My6s muita tietoja on tarvit-
taessa anonymisoitu. Haastatteluissa saatettiin keskustella esimerkiksi organisaatioi-
den tyontekijoistd tai sisdisistd kdytdnteistd, jolloin tulkitsin kyseiset yksityiskohdat
luottamuksellisiksi enkd ole kdyttanyt nditd lainauksina tai korostanut niitd tuloksissa.
Pidin luottamuksellista keskusteluilmapiirid hyvin tarkednd ldhtokohtana onnistu-
neelle tutkimukselle.

Tutkimusaiheeseeni liittyy my0s eettisid kysymyksid. Niistd ensimmdinen tuli
esille pian tutkielman aloittamisen jalkeen: prosessoidun ja teollisen ruoan kirjallisuu-
teen liittyy osittain ristiriitaista ja epdvarmoja tutkimustuloksia, joista kirjoitan lu-
vussa 4. Tdmédn havaitessani jouduin pohtimaan sitd, miten asetan kysymykseni haas-
tatteluja varten ja toisaalta, miten kirjoitan aiheesta, johon liittyy vield paljon epédvar-
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muutta. Olen pyrkinyt tuomaan tdtd epavarmuutta useasti tekstissd esiin, jotta en vait-
tdisi ehdottomaksi asioita, joita on tutkittu vasta viahdn. My6s haastatteluissa kerroin,
ettd tavoitteena ei ole tarkastella vastauksia kiistimattoman tutkimustiedon valossa,
vaan pikemminkin rakentaa lisdd dialogia ja tuoda uusia ndkokulmia vihan tutkit-
tuun aiheeseen.

Tutkielman etenemisen aikana olen saanut monta kertaa pohtia omaa kasitystani
pitkdlle prosessoidusta, teollisesta ruoasta. Oma ymmarrykseni on eldnyt prosessin
edetessd. Aloittaessani olin paljolti sellaisen kirjallisuuden varassa, joka keskittyi vah-
vasti ravitsemuspuoleen ja teollistumisen vaikutuksiin ruokajérjestelméassa. Mielen-
kiintoiset keskustelut yhdessd ruokapalveluammattilaisten kanssa monipuolistivat ja
laajensivat kasitystdani. Ruokapalvelundkokulma toi keskusteluun sellaisia huomioita,
joita muu kirjallisuus ei ole nostanut esille. Harva asia lienee mustavalkoinen, mutta
jos jokin, niin tutkimusaiheeni ei sitd ainakaan ole. Kirjallisuuden ja aineiston ajoittai-
nen ristiriitaisuus heritteli minua siihen, ettd aineistoa on tirkedi tarkastella mahdol-
lisimman objektiivisesti ja pyrkid sivuuttamaan kirjallisuuden pohjalta nousseet kisi-
tykset analyysin ajaksi sivuun. Yksi tutkimuksen luotettavuuden mittareista onkin
tutkijan kyky suodattaa hdnen omat késityksensd ja ldhestyd tutkimusta puolueetto-
masti (Tuomi & Sarajarvi 2018, 118-119). Taysi objektiivisuus ei kuitenkaan ole mah-
dollista; onhan tutkija aina loppu viimein aineiston analysoija ja tekstin kirjoittaja.
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6 TEOLLISTEN ELINTARVIKKEIDEN KAYTANNON
NAKOKULMIA KOULURUOKATYOSSA

Téssd luvussa vastaan tutkimuskysymykseen yksi: miten julkiset ruokapalvelut kayt-
tavat teollisia elintarvikkeita kouluruoan valmistamisessa? Sisdllonanalyysista muo-
dostui lukuisia koodeja, jotka olen kategorisoinut suuremmiksi teemoiksi. Aloitan tu-
losten késittelyn tyypillisimmista teollisista elintarvikkeista, joita ruokapalveluissa
kdytetddan. Tamdn jdlkeen esittelen ndiden elintarvikkeiden kédyton hyotyja ja heik-
kouksia. Lopuksi kasittelen teollisia kasviproteiinituotteita ruokapalvelujen uutena
tulokkaana ja kiinnitdan aiheen kestdavyysteemoihin. Havainnollistan teemoja haasta-
teltavien sitaateilla. Olen yleiskielistdnyt sitaatit poistaen niistd turhia tdytesanoja
(niinku, silleen).

Teollisen ruoan kayttoon ruokapalveluissa liittyy vaihtelevia ja osin selvaésti ris-
tiriitaisiakin ndkemyksid. Osa haastatelluista on hyvinkin myo&nteinen teollisuuden
kanssa tehtdvadn yhteistyohon ja sen lisddmistd toivotaan. Toiset haastatelluista taas
pyrkivit aktiivisesti pois teollisten valmisteiden kadytostd. Haastateltujen moninaisuu-
desta johtuen myos tuloksissa nékyy ristiriitaisia mielipiteitd. Erimielisyydet ja risti-
riitaisuudet ovat kiinnostavia tuloksia itsessaankin.

6.1 Kappaleruoat ja kastikeainekset tyypillisid ruokapalvelujen
kadyttimid teollisia valmisteita

Lahes kaikki haastateltavat ovat selvan yksimielisid siitd, ettd joidenkin ruokien koh-
dalla teollisten valmisteiden kaytto on valttdimatontd. Ruoan valmistukseen varatut
henkil6storesurssit eivét riittdisi valmistamaan ruokia suurille méérille sy6jid ilman
joitain teollisia valmisteita. N&itd valmisteita ovat ensisijaisesti kappaleruoat, kuten
pihvit, pyorykit ja ohukaiset.
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Totta kaihan me timmosessd isossa valmistuskeittiossd ja ndissa keittivissd joudutaan ihan
valttamattd ottamaan lihapullat ja kaikki timmoset pyorykét, niin nehdn on ihan valmiita
einestuotteita. (Informantti 4, Pohjois-Savo)

Joo ei 0o mitddn mahiksia esimerkiksi ohukaisia tehdd, se on ihan selva. (Informantti 3,
Keski-Suomi)

Ruokapalvelujen edustajien ndkemykset teollisista kappaleruoista ovat vaihtele-
via. Osa haastatelluista ajattelee, ettd kappaleruoat tuovat monipuolisuutta ja ovat
hyva lisd osaksi kouluruoan ruokalistaa. Nama haastateltavat pitdvit teollisuuden tar-
joamaa mahdollisuutta ldhtokohtaisesti positiivisena. Toiset taas kokevat ne enem-
mankin valttamattomyytend, joita ideaalitilanteessa ei kédytettdisi teollisuuden valmis-
tamana, vaan ne valmistettaisiin itse suurkeittidissid. Resurssien vuoksi timi ei kui-
tenkaan ole mahdollista, ja oppilaille hyvin maistuvina ruokina niitd halutaan tarjota.
Vain yhdessd suuressa ruokapalvelussa on oma tuotantolinjasto, jossa pystytdan tuot-
tamaan omia kappaletavaroita. Tassdkin tapauksessa on osittain siirrytty omasta tuo-
tannosta teollisuushankintoihin. Mielipiteet kappaleruokien laadusta olivat my®os lai-
dasta laitaan. Kappaleruokia kuvailtiin muun muassa ”ihan hirveiksi” ja “kuin kotona
tehdyiksi”.

[M]e ollaan jo monta vuotta sitten koulupuolella tehty semmonen periaatepdétos, ettd ei
juurikaan kdytetd kappaletavaroita. Ja ne kappaletavarat on just nditd pihvejd ja pyory-
koitd ja vastaavia -- et vaikka meiddn mielestd se joku on ihan kauhee -- mut koska ne on
niin suosikkeja, niin kyl me sitten hellyt&én, et jos tds viides viikos tarjotaan kerran ne liha-
pullat. (Informantti 10, Eteld-Karjala)

[M]eilld oli aikanaan yks linja joka teki ohukaisia -- ja sillon oli kannattavaa tehda itse
kaikki ohukaiset meidédn toimipaikkoihin, mut kun mahdollisuus myyda ulkopuoliselle j&i
pois niin laskettiin et ei oo kannattavaa tehda niit4 itse, niin siind vaiheessa siirryttiin otta-
maan nédd ohukaiset teollisuudelta. (Informantti 2, Uusimaa)

Myos kappaleruokien vaikutus kokin tyohon jakaa mielipiteitd. Osa haastatelta-
vista valitteli kappaleruokien lammityksen ja esillepanon tyolayttd, silld yksittdisten
kappaleiden siirtaminen tuotteen paketista valmistus- ja tarjoiluastioihin on hidasta
verrattuna esimerkiksi vuokaruokien valmistukseen. Osa taas koki, ettd kappaleruoat
ovat ennen kaikkea helpotus pdivittdiseen tyohon, silld ne ovat lammitystd vaille kayt-
tovalmiita.

Ma luulen, ettd nykyéaéan jo kaikki ymmartéd sen, ettd mika se tilanne olis, jos ldhtis vaikka
7500 lihapyorykkad tai kalapyorykkadd pyorittelemdan. M luulen, ettd ne [kokit] ymmar-
tdd sen hyodyn siitd, ettd saadaan tasalaatusta ja sitten ei tarvi niitd pydoritelld. -- kuinka
paljon henkil6stoo tarvittais, jos se kaikki tehtdis késin ja kuinka kallista henkilston pita-
minen on. Et se henkil6stén hinta on niin kova nykypéivand Suomessa, et ei oo jarkee pyo-
ritelld pyorykaitd. (Informantti 9, Uusimaa)

Toinen elintarviketuoteryhmd, joita kdytetddn ruokapalveluissa laajasti teolli-
sesti valmistettuina, ovat kastike-, liemi- seki jalkiruoka-ainekset. Perustelut ndiden
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tuotteiden kaytolle olivat hyvin samanlaiset kuin kappaleruokienkin kohdalla. Ainek-
set ovat osoittautuneet kiteviksi ja ne helpottavat merkittavésti pdivittdista ruoan val-
mistamista. Omien kastikkeiden keittdminen mainittiin hitaaksi prosessiksi, johon
aika ei kaikilla suurkeittioilld riitd. Muutamissa ruokapalveluissa valmistetaan kuiten-
kin kastikkeetkin itse, mutta tdlld ei ndyttanyt olevan selvdd yhteyttd ruokapalvelun
kokoon tai keittidjdrjestelyyn. Kastikeaineksiin suhtaudutaan keskiméarin hieman po-
sitiivisemmin kuin kappaletuotteisiin. Miinuspuoleksi mainittiin tosin, ettd eri kala-,
kana-, liha- ja kasvisruokien kastikkeet saattavat maistua hyvinkin samanlaisilta.
Tdamad johtuu siitd, ettd teolliset kastikepohjat ovat toistensa kanssa hyvin samankal-
taisia. Mikali henkilostoresursseja olisi riittdavasti, tehtdisiin kastikkeetkin mielellddn
ruoanvalmistuksessa itse.

[N]yt on otettu kylmé&suuruste kédyttoon, joissakin asioissa se nopeuttaa huomattavasti,
kun ei tarviikaa endd pataa kuumentaa, niin se kdy helpommin. Erilaisia liemid, lie-
miaineksia kdytetddn, niilld saa kuitenkin helposti sen maun ja muutamassa ruoassa on
toki valmiita kastikepohjia, mité sitten vahéan jatketaan. (Informantti 3, Keski-Suomi)

Me tehddan jalkiruoat ja kastikkeet itse, alun perin raaka-aineista. (Informantti 6, Keski-
Suomi)

Kappaleruoat kuten pyorykit ja pihvit voidaan sijoittaa useimmiten NOVA-luo-
kittelussa luokkaan 4: ultraprosessoidut ruoat, silld tuotteissa kadytetddn tyypillisesti
ainesosia, jotka vaativat teollista prosessointia. Myds kastike- ja jdlkiruoka-ainekset
sijoittuvat pddosin luokkaan 4, silld ne sisdltdvat usein pitkille jalostettuja raaka-ai-
neita. Nditd ovat esimerkiksi sdilyvyyden parantamiseksi kdytetyt sdilontd- ja stabi-
lointiaineet seka raffinoiduit sokerit ja tarkkelykset. NOV A-luokittelu ei kuitenkaan
ole tdysin yhteensopiva ruokapalvelujen kdyttdmille teollisuuden valmisteille, silld
ultraprosessoituihin elintarvikkeisiin kuuluu my6s selvda markkinoinnin ja makuelé-
myksen tehostamisen ndkdkulma. Kouluruoassa sen sijaan keskitytdan tarkasti ravin-
tosisdltoon. Kouluruoan tarkoituksena ei ole mydskddn saada elintarvikkeille uusia
asiakkaita, mikd on usein ultraprosessoituja tuotteita valmistavien yritysten tavoit-
teena. Mielenkiintoista on toki pohtia, mikd on ruokapalvelujen rooli teollisuuden
kohderyhmaéna. Tastd kirjoitan lisdd luvussa 8. (Monteiro ym. 2019, 3-4.)

6.2 Teollisten elintarvikkeiden hyddyt ruokapalvelutyossa

Tassd luvussa esittelen positiivisia ja negatiivisia asioita, joita haastateltavat liittivat
teollisten valmisteiden kdyttoon tyon arjessa. Jaottelu hyotyihin ja haittoihin on haas-
tattelujen pohjalta luonteva, silld usein haastateltavat itse halusivat tuoda hyotyjd ja
haittoja esiin.
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Haastatelluiden mielestd teollisuuden elintarvikkeista saatava merkittava hyoty
on tasalaatuisuus. Teollisuuden valmistusprosessit tukevat tasalaatuisuuden saavut-
tamista, koska niitd tehdddan massatuotantona. Tasalaatuisuutta pidetdéan erityisesti
kouluruokailussa tarkednd ruokien laadun takaamiseksi. Tasalaatuisuus korostui var-
sinkin suurien ruokapalveluorganisaatioiden edustajien puheessa.

Tasalaatusuus tulee ihan varmasti, varsinkin jos kaikki saa sieltd samalta [valmistajalta]. Ja
sillon tarkottaa, ettd joka puolella missa se on, niin on yhtd maukasta ja ei oo jokaisen va-
h&n oman maun mukaan suolaa. -- tasalaatusuus, niin se puuttuu [kotioloissa]. Eik& niita
kotikeittiossa tarvi ollakaan mutta kouluruoassa jo tarvii. (Informantti 5, Pirkanmaa)

Teollisten valmisteiden helppous ja helpotus ruoanvalmistuksen tyokuormaan
mainittiin ldhes yhtd useasti kuin niiden tasalaatuisuus. Helppous tulee esille varsin-
kin edelld mainittujen kastikeainesten kohdalla, mutta kuten yll4 totesin, kappaleruo-
kien helppoudesta sen sijaan ei olla tdysin yhta mieltd. Osa tuotteista vaatii ainoastaan
lammittamistd, joka pystytddn keittivjarjestelystd riippuen tekemédn joko keskus- tai
jakelukeittiossd. Keskuskeittiolld tarkoitetaan ensisijaista ruoan valmistuksen toimi-
pistettd, josta ruoka kuljetetaan jakelukeittiihin joko kylména tai kuumana. Jos kyp-
sennys ja lammitys tapahtuu vain jakelukeittiossd, esimerkiksi koulun omassa keitti-
Osséd tai muussa tarjontapaikassa, mahdollistuu ruoan valmistaminen myos kylméval-
misteisena. Kylmdvalmistuksessa ruoka valmistetaan kypsennystd vaille valmiiksi
keskuskeittiolld, ja ruoka kypsennetddn valmiissa astioissa vasta jakelukeittioissa.
Kylmévalmistuksessa energiankulutus vihenee ja keskuskeittion ty6 tehostuu (Filppa
& Kotilainen 2012).

Toinen merkittdva ruoanvalmistuksen helppoutta lisddva tuoteryhmaé ovat esi-
valmistetut raaka-aineet. Esivalmistettuja raaka-aineita voivat olla esimerkiksi val-
miiksi pilkotut kasvikset ja vihannekset sekd kypsit lihat ja palkokasvit. Haastatelta-
vien mukaan joissain tapauksissa valmistuskeittion rooliksi jdd ainoastaan raaka-ai-
neiden sekoitus ja lammitys tai vastaavasti salaattikomponenttien yhdistaminen. T4-
také&an ei tosin aina tehdd. Niin kutsutun komponenttiajattelun ndhdéén lisdéantyvéan.
Sen mukaan asiakas voi itse rakentaa erillisistd komponenteista oman ateriakokonai-
suutensa (Lindholm 2017, 63). Esivalmistetut raaka-aineet ovat teollisuuden proses-
soimia, mutta pilkkominen tai kypsentaminen ovat hyvin kevyitd prosessoinnin muo-
toja, joten ndiden kohdalla ei voida puhua korkeasta jalostusasteesta.

[S]alaatit on semmonen juttu, se pieniminen [viittaa tyotelidisyyteen]. No ensinnékin siind
on syynd, sanotaan néin, ettd elintarvikelaki omalla tavallaan, koska niitd multajuureksia
ei sais endd olla siellda meidan keittiossa. Niille pités olla ihan erilliset tilat, kun niitdhén ei
tule meille endé ollenkaan keittioon. Niin siind vaiheessa on aika pitkille siirrytty siihen,
ettd ne tulee valmiiksi pienittynd ja sekotetaan. (Informantti 8, Keski-Pohjanmaa)

Monet haastateltavista kertoivat oppilaiden syométtomyyden ongelmasta, joka
on nostettu esiin myds muissa kouluruokatutkimuksissa (ks. esim. Kettunen 2020).
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Oppilaiden syomattomyyttd on vdhentdnyt muun muassa ruoan tuttuus. Teolliset
valmisteet voivat auttaa syoméattomyydessd, koska samat tai samanlaiset tuotteet tuo-
vat kouluruokaan tuttuutta. Kun ruoka on jo kodin ruokapoydasta tuttu, maistuu se
paremmin koulussakin, arvelivat useat haastateltavista. Syoméattomyys on ongelma,
jonka kanssa tasapainoillaan koulu- ja pdivéakotiruokailussa myos kasvisruokien
osalta (ks. luku 6.3).

Useassa haastattelussa kuului halu tarjota monipuolista ruokaa oppilaille, mika
mahdollistuu osittain juuri teollisuuden elintarvikkeita hyodyntamalla. Monet pyory-
kit ja pihvit jdisivat tarjoamatta, mikali niitd ei olisi mahdollista hankkia valmiina.
Vaikka joitain haastateltuja pohditutti kappaleruokien “einesmdisyys” ja lisdaineet,
koetaan muun muassa lihapullat ja kalapuikot osaksi suomalaista ruokakulttuuria.
Sen ylldpidon ndhd&an kuuluvan olennaiseksi osaksi kouluruokailun monipuolisuu-
den tavoitetta. Kasvis- ja salaattivalikoimakin jdisi vajaammaksi, jos esivalmistettuja
raaka-aineita ei olisi tarjolla, silld kaikkia kasviksia ei olisi aikaa pilkkoa ja raastaa.
Lisaksi kasvisruoissa kdytossd olevat elintarvikkeet tuovat kasvisruokatarjontaan mo-
nipuolisuutta palkokasvipohjaisten puolivalmisteiden myota.

Lihaa sisdltdvien elintarvikkeiden kohdalla mainittiin teollisuuden prosessit,
jotka mahdollistavat eldimen ruhosta my6s niiden osien (kuten sidekudoksen) hyo-
dyntdmisen, joita kotikeittiossd harvoin endd kadytetddn. Lihateollisuudessa ne saa-
daan syomaékelpoisiksi jauhamalla ne lihamassaan sisdlle huomaamattomiksi. Mikali
ndin ei toimittaisi, jdisi eldimestd paljon kdyttamattd, minkd haastatellut kokivat haas-
kauksena. Lihan pilkkominen ja erottelu ruhosta on esimerkki prosessista, jota ei ole
endd mahdollista suurkeittidissd toteuttaa. Teollisuus sen sijaan toimii suuremmalla
skaalalla ja mahdollistaa sen, ettd eldimen ruho saadaan kokonaisvaltaisesti kdytettya.
Toisaalta osa haastateltavista korosti, ettd he pyrkivit ottamaan jalostajilta vain kor-
kealaatuista lihaa, jossa tuotteen lihaosuuden tulee olla heiddn asettamiensa kriteerien

mukainen.

[M]ulla sit oli sielld lihoissa ja makkaroissa -- niin sielld lukee kriteereissé, ettd pitdd olla
vahintddn 60 prosenttia siitd tuotteesta lihaa ja siind ei saa olla lihankaltaisia aineita ja ne
aineethan on saparoita ja vatsanahkoja, siankamaraa ja timmosta. (Informantti 1, Lappi)

En siindkddn katso, ettd on pahaksi, ettd kdytetddn niitd ruhon osia, mitkd muuten mahdol-
lisesti menisi hukkaan, jos ne kerran on kaytettavissa ihmisravinnoksi, niin miksi niit4 ei
kaytettdisi. (Informantti 9, Uusimaa)

Viimeinen selvad hyoty, joka haastatteluissa mainittiin teollisiin elintarvikkeisiin
liittyen, on mikrobiologinen turvallisuus ja sitd kautta saavutettu tuoteturvallisuus
sekd ruoan pidempi sdilyvyysaika. Erds haastateltavista, joka oli itse tyoskennellyt
elintarviketeollisuudessa, korosti teollisuuden hiottuja prosesseja. Prosessit varmista-
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vat tuotteille huomattavasti pidemman sdilyvyysajan kuin mitd suurkeittiossd voi-
daan saavuttaa. Pitkd sdilyvyysaika parantaa tuoteturvallisuutta ja vdhentdd myos
ruokahavikkia.

[T]ilat ja laitteet ja mikrobiologinen turvallisuus. -- Eli se tuoteturvallisuus ja sdilyvyys saa-
daan ihan uudelle tasolle, kun on ihan tdysin puhtaat omat tuotantotilansa. Puhtaus ja kyl-
méketju on tédssd se avainsana siihen sdilyvyyteen, ja kun sdilyy niin hdvikki vdahenee ja
tuoteturvallisuus saadaan pidettya. (Informantti 5, Pirkanmaa)

Teollisuuden elintarvikkeiden hyodyntdmisestd suurkeittiossd saadaan siis mo-
nia etuja. Kaikki haastateltavat mainitsivat joitain hyotyjd. Haastatelluista reilu puolet
kokee, ettd teollisista elintarvikkeista saatavat hyodyt eivit riitd kuitenkaan tdysin
puoltamaan niiden kayttod. Haastateltavat, jotka ovat teollisten tuotteiden kayttoon
hieman myonteisempid, luettelivat enemman hyotyjd kuin haastateltavat, jotka kallis-
tuivat enemméan oman tuotannon kannattamiseen ja teollisten elintarvikkeiden valt-
tdmiseen.

6.3 Teollisten elintarvikkeiden haitat suurkeittiossa

Yhteensopimattomuus erityisruokavalioiden kanssa ja suuri allergeenien maara oli
yleisimmin mainittu huono puoli teollisissa elintarvikkeissa. Erityisesti suurilla ruo-
kapalveluilla timad nousee haasteeksi, kun pdivittdin huomioitavia erityisruokavali-
oita saattaa olla jopa useampi kymmenen erilaista. Erityisruokavalioita noudattavien
mddrdssd on havaittu kasvua viime vuosina, mika lisdd ruokapalvelujen vaatimuksia
entisestddn (Hyttinen 2016). Teolliset valmisteet siséltdvit usein ainesosia, jotka teke-
vit tuotteista yhteensopimattomia erityisruokavalioita noudattaville. Tama tarkoittaa
ruokapalveluille erillisten aterioiden valmistamista. Elintarviketeollisuus pyrkiikin
nyt myos kehittdimdan laajemmin kaikille sopivia tuotteita ruokapalvelukdyttoon (So-
siaali- ja terveysministeri6 2010, 62).

Jos ma ajattelen sitd meidédn toimipaikkaa, niin saattaa olla, ettd kolmella eri vaihtoehdolla
pystyy hoitamaan monta kymments erilaista erikoisruokavaliota. Kun sitten, mitd me teh-
ddan kun me otetaan teollisuudelta, niin valttamatta sieltd ei 16ydy yhtdédn sellaista, joka
soveltuisi meille kaikille samalla tavalla. (Informantti 2, Uusimaa)

Merkittdavdksi haasteeksi muodostuu myos teollisten elintarvikkeiden hinta.
Hinta saattaa toimia esteend kayttokelpoistenkin tuotteiden kohdalla. Teollisten elin-
tarvikkeiden korkea hinta keskusteluaiheena yhdistyi tyypillisesti puheeseen ruoka-
palvelujen niukoista resursseista. Kustannuksia pidetddn merkittavimpana ruokapal-
velujen toimintaa ohjailevana tekijana (Risku-Norja & Muukka 2013, 15; Risku-Norja
ym. 2010). Vaikka teollisuuden tuotteiden hinta onkin toisinaan ruokapalvelujen kayt-
toon haasteellisen korkea, ollaan kuluissa joskus valmiita joustamaan maittavan
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ruoan tai toiveruokien saatavuuden vuoksi. Jos taas tavoite on valmistaa ruoka mah-
dollisimman pitkalle itse vihentden teollisuuden tuotteiden kayttod, ollaan tdssdkin
valmiita tiettyyn rajaan asti hyvaksymaan korkeammat kustannukset. Tuotteiden hin-
noilla on siis selvd vaikutus, mutta hintapaineen ja muiden tavoitteiden vélisid komp-

romisseja haetaan.

[M]eilld on ndita nyhtokaurat ja timmoset, niin onhan ne ihan ravitsevia, mutta ne tahtoo
olla sitten niin kalliita ettei siithen valttamattd se kunnan budjetti riitd. (Informantti 1,

Lappi)

Edellisessd luvussa mainitsin erddksi haastateltujen kertomaksi hyodyksi valmii-
den komponenttien ja puolivalmisteiden helppouden. Helppouden vastapuolena on,
ettd valmiina saatujen elintarvikkeiden ja komponenttien koetaan yksipuolistavan ko-
kin tyotd, mikd puolestaan vahentdd tyon mielekkyyttd. Erityisesti niissd ruokapalve-
luissa, joissa teollisten elintarvikkeiden kdyttéd pyritddn minimoimaan, valiteltiin
tyon luonteen muuttumista. Tyotd ei mielletd endd yhtda vahvasti ruoan valmista-
miseksi, vaan tyotd kuvailtiin muun muassa ”latomiseksi” ja ”sekoittamiseksi”.

Meidén kokit on t&lld hetkelld niin ammattitaitoisia, ettd ne ois aivan kauhuissaan, jos ne
joutuisi jostain pussista jotain sapuskaa lammittamaan. Ne sanoo, etté sillon siind ei ois mi-
tdan mieltd. (Informantti 8, Keski-Pohjanmaa)

Vaikka haastateltavilta tulikin laajasti kehuja teollisuuden ponnistuksista kehit-
tdd tuotteita ruokapalveluille sopiviksi, monet mainitsivat haasteeksi ravitsemuskri-
teerien raja-arvoissa pysymisen. Varsinkin suolan korkea mddrd koetaan haasteel-
liseksi, ja toisinaan my®os suotuisan rasvaprofiilin saavuttaminen aiheuttaa hanka-
luuksia. Suolan korkean mddrdan on havaittu olevan joukkoruokailun tyypillinen
haaste laajemminkin (Kajava 2015). Ongelma ratkotaan varmistamalla, ettd pidem-
malld aikavililld, esimerkiksi viikon sykleissd pysytddn ravitsemuskriteerien tavoit-
teissa. Suolan madrdd ja rasvan laatua voidaan siis tasapainottaa oman reseptiikan
kautta. Lisidksi haastateltavat kehuivat, miten teollisuus on alkanut tarkemmin kuun-
telemaan ruokapalveluja ja kehittdnyt tuotteitaan paremmin suurkeittiville ja ravitse-
muskriteereihin sopiviksi. Tamédn myotd yhd useammin voidaan valmistaa Sydéan-
merkilld varustettuja aterioita silloinkin, kun ateriat sisdltavit teollisia valmisteita. Sy-
danmerkki-ateriassa ateria on tdysipainoinen, ja sen ravitsemuksellinen laatu on ihan-
teellinen (Sydanmerkki 2020).

[M]e ollaan t&td syddnmerkkiasiaa puitu, niin joissain valmistuotteissa se edelleen on, etta
suola ja rasva tahtoo olla. Mut hyvin on kylld, senkin sanon, ettd viimesen kymmenen vuo-
den aikana on tapahtunut siind asiassa huima muutos, niinkun ravitsemussuositusten
puitteissa. (Informantti 6, Keski-Suomi)

Kahden haastateltavan organisaatio on saanut huonoa asiakaspalautetta valmis-
ruokien kdytostd. Asiakaspalaute on saatu esimerkiksi tilanteessa, jossa asiakas oli
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tunnistanut suuren elintarvikevalmistajan tuotteen osana ateriaa tai oppilaan van-
hempi oli osoittanut tyytymattomyyttddn einesten yleisyydestd. Huonoa palautetta
tulee kuitenkin verrattain vdhén, ja yleisesti ottaen haastateltavat kertoivat saavansa
keskimddrin erittdin hyvad palautetta, kadyttivatpa sitten teollisuuden elintarvikkeita
tai eivdt. Kouluruokailussa kdytetyt kappaleruoat sekd pitkélle jalostetut kasviprote-
iinit maistuvat hyvin (vrt. Kettunen 2020). Suora negatiivinen palaute saadaan useim-
miten oppilaiden vanhemmilta ja opettajilta. Yldkoulun oppilaat sitd vastoin ddnesta-
vit jaloillaan ja jattavét ruoan syomatta.

Lopuksi yksi haastateltavista nosti erillisend nakokulmana jatteen maaran, jota
teollisuuden elintarvikkeiden pakkauksista syntyy. Joistain tuotteista kerddntyy niin
paljon muovijdtettd, ettei sille endd 16ydy paikkaa suurkeittiossd tai kierrdtyksessa.
Pakkausjdtettd tulee usein my0s uusista elintarvikekokeiluista. Markkinoille dskettédin
ilmestyneitd tuotteita ei ole vield skaalattu suurkeittiokdyttoon, jolloin elintarvike saa-
puu keittiolle pienissd mutta lukuisissa pakkauksissa, mika tarkoitti valtaavaa maaraa
pakkausjdtettd. Pienten pakkauskokojen ongelma korjaantunee tuotteiden vakinais-
tumisen sekd teollisuuden kanssa tehtdvan yhteistyon avulla.

[K]aikkee tota jdtettd mitd tulee vaikka néissa elintarvikkeissa, jotka on pakattu, valmis-
ruoat, niin ainakin tdalla ei oo sitd suurkeittidille tai suurille toimijoille ei oo muovin kier-
rédtystd, niin se on valtava se roska mitd tulee. Et se on semmonen ongelma, jota on tosiaan
ihan tuolla keittiopuolellakin mietitty. (Informantti 4, Pohjois-Savo)

6.4 Yhteenveto teollisten elintarvikkeiden hyodyistd ja haitoista
ruokapalvelukaytossa

Kasitellyt hyodyt ja haitat ruokapalveluissa kuvastavat sitd moninaista kokonaisuutta,
joka julkisissa ruokapalveluissa liitetdén teollisten elintarvikkeiden kayttoon. Hyodyt
ja haitat ovat lueteltuna taulukossa 3 haastatteluissa yleisimmin keskustelluista tee-
moista harvemmin esiintyneisiin ndkokulmiin. Tasalaatuisuus ja kallis hinta ovat ka-
tegorioissa useimmin mainitut nakokulmat. Jarjestystd ei tulisi kuitenkaan lukea tar-
keysjadrjestyksend. Toiselle suurkeitticlle yksi hyoty tai haitta voi olla merkittavampi
kuin toinen. On myo6s hyva huomata, ettei lista pyri olemaan tdysin kattava, vaan ku-
vastaa tutkielmaan osallistuneiden haastateltavien kertomaa. Lisdksi joistain ndkokul-
mista oltiin my®os jopa tdysin vastakkaista mieltd. Esimerkiksi teollisten elintarvikkei-
den vaikutuksesta tyon mielekkyyteen puhuttiin osittain ristiriitaisesti. Hyodyt ja hai-
tat antavat yleiskatsauksen teollisten elintarvikkeiden kédyttoon ruokapalveluissa kay-
tannon nakokulmista.
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Hyodyt Haitat

Tasalaatuisuus Kallis hinta
Helppous ja helpotus tydssa* Tyon mielekkyyden kérsiminen*
Tuttuus Ravitsemuskriteereissd pysymi-

nen, erityisesti suola®

Ruokalistan monipuolisuuden Asiakasndkokulma ja -palaute*
mahdollistaminen
Eldimen ruhon kokonaisvaltai- Jatteen masra

sempi hyodyntdminen

Sdilyvyys ja mikrobiologinen tur-
vallisuus, hivikin hallinta

TAULUKKO 3  Teollisten elintarvikkeiden hyodyt ja haitat kouluruokatyossa. Tahdelld merki-
tyt kohdat nousivat aineistossa ristiriitaisina teemoina.

6.5 Teolliset kasviproteiinit kouluruokailussa

Ruokajdrjestelmdmme tulevaisuus tulee rakentaa kestdvasti. Kestdvit ruokavaliot
pohjautuvat kasvipainotteisuudelle. Eldinperdisten ruokien kulutusta tulisi vahentda
myos Suomessa (Saarinen ym. 2019). Suomalaiset ruokapalvelut ruokkivat pdivittdin
ldhes miljoona oppilasta ja lisdksi koulujen henkilokuntaa, joten on tarkedd, ettd kas-
vipainotteisuus lisddntyy kouluruokailussa. My®ds ravitsemussuositukset suosittele-
vat vaihtoehtoisen kasvisruokavaihtoehdon tarjoamista kaikille oppilaille paivittdin
(VRN 2017, 35). Markkinoille tulleet teolliset kasviproteiinituotteet ovat ilmestyneet
myo6s koulujen ruokalistoille. Teolliset kasviproteiinituotteet ovat erittdin kiinnostava
tuoteryhmad tutkielmani kannalta, silld niissd yhdistyvit teollinen ruokajdrjestelma,
ruokapalvelut sekd ilmastoviisauden ndkokulmat. Téstd syystd olen halunnut nostaa
kasviproteiinit omaksi aihekokonaisuudekseen.

Suurimmassa osassa haastateltavieni edustamien ruokapalvelujen koululou-
naissa on tarjolla vaihtoehtoinen kasvisateria. Koronapandemian vuoksi kaikkialla ei
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kuitenkaan ole pystytty tarjoamaan pandemia-aikana kahta ateriavaihtoehtoa. Kai-
killa ruokapalveluilla on luonnollisesti kokemusta mys kasvisruokien tarjoamisesta
oppilaille, jotka olivat ilmoittaneet itsensd kasvissyojiksi. Kasvisruoan syominen kou-
luissa on ympéri Suomea selvisti lisdantynyt. Lisdksi kasvisruoan tarjonnan moni-
puolisuuden ja tdysipainoisuuden eteen on tehty ja tehdddn ruokapalveluissa paljon
toitd (Kettunen 2020; Kaljonen ym. 2018). Siind missd aiemmin riitti yksinkertaisesti
lihan pois jattdiminen ruoasta, on nykyddn liha alettu korvaamaan kasviproteiineilla
tai muilla lihankorvikkeilla, esimerkiksi maitoproteiinituotteilla. Lisdksi vegaaniruo-
kavalioiden yleistymisen myotd ruokaa valmistetaan yhd useammin ilman maitotuot-
teita ja kananmunia (Maa- ja metsatalousministerio 2020), jolloin kasvipohjaisten pro-
teiininldhteiden merkitys korostuu.

6.6 Kasviproteiinituotteita kdytetidn kouluruoan valmistuksessa
monipuolisesti

Kaikissa haastattelemissani ruokapalveluissa on kdytossd monenlaisia kasviprote-
iineja. Sekd minimaalisesti prosessoituja palkokasveja ettd pidemmiille jalostettuja
tuotteita kdytetdan monipuolisesti. Teollisesti valmistetuista elintarvikkeista yleisim-
miét ovat Harkis®, Nyhtokaura®, sieniproteiinista valmistettu Quorn seké erilaiset
soijapohjaiset tuotteet, kuten tofu, soijasuikaleet sekd herne-, soija- ja hdarkdpapu-
rouheet. Lihes kaikki kasviproteiinituotteet tulevat ruokapalveluille esivalmistet-
tuina: kasviproteiinituotteet puolivalmisteina, pavut ja herneet rouheina ja jauheina
tai kokonaiset pavut esikypsennettyind. Vain yksittdisissa tapauksissa ruokapalvelut
ostavat raakaa hernettd tai harkdpapua. Myos maitoproteiinituote MiFU® on kadytossa
silloin, kun ruoassa pystytdan kdyttdimaan maitotaloustuotteita.

Kasvi- tai lihaproteiinin kédytettdvyydessa ei esivalmistusasteen vuoksi ole mer-
kittavdd eroa, vaan ruoanvalmistustyon nakokulmasta ovat molemmat vaihtoehdot
yhtd kadyttokelpoisia. Niissdkin tapauksissa, kun palkokasvit kypsennetddn raa’asta
tuotteesta ldhtien, on keittion tyoprosessit kehitetty niin pitkaélle, ettd palkokasvien
valmistaminen sulautuu muuhun tychon saumattomasti. Myos liha tulee nykyaan
ammattikeittiville pitkélti kypsana. Ndin ollen esikypsennetyssa lihassa, esikypsenne-
tyssd palkokasvissa tai puolivalmisteessa ei ole ruoan valmistamisen kannalta merkit-
tavdd eroa. Kasvisruoan menekki on kuitenkin toistaiseksi verrattain pientd tai osa
resepteistd kokeiluasteella, mikd osaltaan vaatii keittion henkilokunnalta totuttelua ja
rutiinien hiomista. Uuden reseptiikan kadyttoonotto on havaittu myos aikaisemmassa
tutkimuksessa yhtend siirtyméavaiheen haasteena kohti kasvipainotteisempaa koulu-
ruokailua. Siirtymévaihe sulautunee kuitenkin osaksi normaalia tyotd ajan kanssa
(Kettunen 2020; Kaljonen ym. 2018).
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Meilld kun on joka viikko kasvisruokaa, niin ei niistd jokainen vaadi enempéa tyotd. -- Etta
sitten kun me tehddan rinnalla myos kasvisruokaa, kun se ei oo vilttamattd niin isolle
maédrélle, niin sitd prosessia ei oo hinkattu niin [tehokkaaksi], niin osa niistd voi olla tyo-
ladmpid. (Informantti 3, Keski-Suomi)

Ruokapalveluissa kdytetyt kasviproteiinit jakautuvat NOV A-prosessointiluokit-
telun mukaan kolmeen eri luokkaan. Esikypsennetyt pavut ja linssit sijoittuvat ensim-
mdiseen eli minimaalisesti prosessoituihin elintarvikkeisiin, mikéli niihin ei ole lisétty
muita aineita kuten suolalientd. Kun palkokasveihin lisdtddan suola- tai makuliemi, si-
joittuvat esikypsennetyt palkokasvit luokkaan kolme tai neljd, riippuen liemen sisal-
lstd. Rouheet ja jauheet sijoittuvat luokittelussa luokkaan kaksi: prosessoidut ruoan-
laittoon kaytettdvit ainesosat silloin, kun niihin ei ole lisdtty muita ainesosia. Palko-
kasvipohjaisiin rouheisiin lisdtddn joskus myos proteiini-isolaatteja, jolloin rouheet si-
joittuvat ultraprosessoitujen ruokien luokkaan. Puolivalmisteet kuten Harkis® sekd
muut teollisesti prosessoidut kasviproteiinit sijoittuvat myds prosessointiluokkaan
neljd, silld ne sisdltavdt myos proteiini-isolaatteja ja -konsentraatteja. Isolaatit, kon-
sentraatit ja stabilointi- ja lisdaineet ovat raaka-aineita, joita ilman teollisia prosesseja
ei ole mahdollista valmistaa. Prosessointiluokat eivét kuitenkaan ole teema, joka olisi
haastateltavia kovin mietityttdnyt, vaan ne toimivat tdssd pikemminkin vertailupin-
tana. Haastateltaville tirkeampédd kasvisruokien kohdalla olivat maistuvuus ja kasvis-
ruoan menekin lisdédminen sekd hyva ravitsemus. (Monteiro ym. 2019.)

6.7 Teolliset kasviproteiinit lisdidvit kasvisruoan menekkia

Siind missd prosessoinniltaan eritasoisten kasviproteiinien kdyttssa ja valmistuksessa
ei ruokapalveluissa haastattelujen mukaan havaita merkittavid eroja, on niiden mene-
kissd havaittu jonkin verran eroja. Puolivalmisteet maistuvat oppilaille hyvin, koko-
naiset palkokasvit sen sijaan vaihtelevasti. Ne ruokapalvelut, jotka ovat havainneet
kokonaisten palkokasvien menekissd haasteita, ovat koettaneet saada palkokasveja
kekselidilld tavoilla maistumaan, esimerkiksi leipomalla niitd pitsataikinaan. Viesti on
kuitenkin selvésti se, ettd prosessoimattomina palkokasvit maistuvat heikommin op-
pilaille kuin teolliset kasviproteiinit.

No siind on hirvee ristiriita sitten siini, esimerkiks meilld on kasvismakaronilaatikko, niin
se on semmonen mitd osataan hyvin syyéd, kun siind ei oo muuta kun liha on korvattu soi-
jatuotteella ja laitettu sit makua. -- Papuja ja linssejd ei osaa kovin moni syodé niin ne toi-
voo kaikkee nyhtokauraa ja semmosta. (Informantti 10, Eteld-Karjala)

Miksi sitten teolliset kasviproteiinit maistuvat keskimadrin paremmin kuin ke-
vyesti prosessoidut kasviproteiinit? Yhdeksi selitykseksi ehdotettiin tuotteiden bran-
din tunnettuutta sekd puolivalmisteiden koostumuksen tuttuutta. Erds haastatelta-

vista koki, ettd kokonaisiin papuihin liitetddn “aneeminen ja tolkkim&dinen” mielikuva,
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kun taas puolivalmisteet ovat saaneet modernin ja trendikkddn mielikuvan. Toinen
haastateltavista pohti, ettd kyseessd voi olla lasten luontainen mieltymys tiettyja ruo-
kia ja vastustus toisia kohtaan, kokonaisten palkokasvien ollessa yksi luontaisesti vas-
tustusta aiheuttavista ruoista.

Erityisen positiivisena ndhd&an teollisten valmisteiden tuttuus ja lihanomaisuus,
silld ne helpottavat reseptiikan kehitystd kasvipainotteisemmaksi ja myos sekasydyjille
maistuvan ruoan valmistamista. Monilla ruokapalveluilla on tavoitteena tehdd kas-
visruoasta sellaista, ettd myos sekasydjdt saattaisivat sen valita. Kasviproteiinin liha-
nomaisuus on eduksi varsinkin silloin, kun kasvisruoka ldhentelee tuttua liharuokaa
kuten makaronilaatikkoa. Joissain tapauksissa kasviproteiinien tai maitoproteiinista
valmistetun MiFU:n® avulla pystytddn kasvisruoasta tekemé&dn maultaan ja koostu-
mukseltaan niin liharuokamaista, ettd erds haastateltavista epdili, etteivat oppilaat
edes aina huomaa syoviansa kasvisruokaa.

Me kéytetaan Mifua aika paljon, joka on kotimainen tuote. Mifua on vahén eri muodoissa.
Se on hyvi tuote ja siitd tykkad lapset. En tiedd johtuuko se sitten siitd et ne ei erota, ettd
onko se jauhelihaa vai onko se Mifua, mutta kuitenkin meilld on vaihdettu yks lasagnette,
tdysin tehty siitd Mifusta ja aikasemmin oli jauhelihasta ja se menee kuin vaara raha. Ja
ihan vaihtamalla siihen. Aikuiset tykk&d kovasti ja lapsetkin syo tosi mielellddan. (Infor-
mantti 9, Uusimaa)

Kasvisruoan menekin lisidminen on kaikkien tutkielmassa mukana olleiden
ruokapalvelujen tavoitteena. Jopa melko pienissd maaseutumaisissa kunnissakin,
joissa paikallinen kotieldintuotanto on vahvaa, néahtiin tarkedksi saada liséttyd kasvis-
ruoan menekkid ja totutettua lapset syomddn kasvisruokaa pienestd pitden. Sama
toive on kuulunut myds oppilaiden vanhemmilta. Tém&n mainitsi moni haastatel-
luista eri puolilta Suomea. Lasten toivottiin tottuvan paitsi monenlaisiin makuihin
myos normalisoimaan kasvisruoka tédysin tavallisena ruokailun osana. Ndin kasvis-
ruoka ei olisikaan endd jotain erityistd vaan yksinkertaisesti vain ruokaa. Ruokapal-
velut kokevat teolliset kasviproteiinit erinomaisen hyodyllisend ”vélimallina” totut-
taa oppilaat kasvisruokaan. Niiden avulla ruokapalvelut pystyvit asteittain siirty-
madn kohti kasvipainotteisempaa ruokalistaa.

Ei kannata tehda sellasta ruokaa ruokalistalle, joka on sielld vain sen takia, ettd voimme
sanoa, ettd meilld on kasvisruoka listalla, vaan sen pitéds olla sellasta ruokaa, mit4 se seka-
sydjd pystyy myoskin syomaddn, eikd vaan pelkastddn se kasvisruokailija. (Informantti 9,
Uusimaa)

Havikin hallinta nousi tavalla tai toisella keskustelunaiheeksi jokaisessa haastat-
telussa. Muutama haastatteluista kertoi, ettd pelkdn kasvisruokapdivan sisddnajo johti
aluksi oppilaiden “jaloilla ddnestdmiseen” ja syomdttomyyteen sekd lisddntyneeseen
havikkiin. Sama ilmié on havaittu kouluruoan tutkimuksessa my®os toisaalla (Kettu-
nen 2020). Haastateltavat ajattelevat, ettd kasvisruokaan totuttelu on syyta aloittaa jo
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pdivakoti-ikdisestd ldhtien, jotta kouluun siirryttdessa kasvisruoka olisi jo tdysin nor-
maali osa kouluruokailua. Muutoksen tulee toisaalta olla riittivan hidas, silla dkilliset
muutokset johtaisivat vain suurempaan syomattomyyteen (Peltola ym. 2020). Kuten
erds haastateltavista totesi: “meiddn on muistettava, ettd se havikkiin ja biojdtteeseen
mennyt ruoka on kaikkein kalleinta ruokaa”. Ruokapalvelujen kustannusndkokul-
masta syomattomyys ja havikki ovat keskeisimpid haasteita, ja nédihin liittyvien ongel-
mien valttdmiseksi uusia kokeiluja vierastetaan (Kaljonen ym. 2018, 38) Ruotsissa ko-
keiltiin ilmastoystavallisempéad kouluruokamenua, eikd lautashévikissa havaittu mer-
kittavad kasvua (Colombo ym. 2020). Kasvisruoan lisddmisen ja lisddntyneen syomat-
tomyyden yhteydestd kouluruokailussa on tutkimustietoa siis puolesta ja vastaan.

6.8 Ravitsemus, hinta sekd muita teollisiin kasviproteiineihin
liittyvid nikokulmia

Aiemmassa luvussa esittelemdni hyotyjen ja haittojen kategorisointi patee pitkalti
myos kasviproteiineille. Erityisesti kallis hinta osoittautui merkittdvéksi esteeksi teol-
listen kasviproteiinien runsaalle kédytolle. Moni haastateltava kertoi kdyttdvansad mie-
lellddn kasviproteiineja nykyistd useammin, mikéli hinta sen sallisi. Kallis hinta oli
usein ensimmdinen ndkokulma, joka kasviproteiineihin liitettiin. Teollisuuden kaik-
kein kalleimpiakin kasviproteiineja pystytdan hinnasta huolimatta kdyttaiméaan satun-
naisesti. Erddn haastateltavan mielestd kasviproteiinien kdytto on vélttamattomyys.
Han epdili, ettd ilman puolivalmisteita kasvisruoka olisi turhan yksitoikkoista.

Toinen haaste, joka teollisten kasviproteiinien kanssa kohdataan, on niiden séi-
lyvyys. Erityisesti Harkis®-tuotteen lyhyttd sdilyvyyttd harmiteltiin. Lyhyen sdily-
vyysajan vuoksi tuote ei ldpdise erddn suurkeittion vaatimusten mukaisia sdilyvyys-
kriteerejd, jolloin tuotetta ei voida kayttaa lainkaan. Ruokapalveluissa on hyvin erilai-
sia sdilyvyyteen liittyvid kdytanteitd. Yhdessd suurkeittiossd ruoat valmistetaan usei-
takin pdivid ennen tarjoilua. Osalla ruokapalveluista elintarvikkeiden ja raaka-ainei-
den tulee sdilyd varastossa kuusikin viikkoa, jolloin nopeasti pilaantuvat elintarvik-
keet eivit sovi keittion prosesseihin.

Jonkin verran haittaa esim. harkiksen sdilymattomyys. -- Harkis se ei kestd sitd, ettd sita
pitds sdilyttdd muutaman pédivan, ennen kuin se tarjotaan. Se hérkis alkaa kasvamaan po-
PO0, niin sen takia meilld on sitd vaan henkildstoruokailussa, ettd kouluruoassa ei pystyta
harkistd kdyttaméaan ollenkaan. (Informantti 9, Uusimaa)

Teolliset kasviproteiinit saivat haastatteluissa kehuja ravitsemusndkokulmasta.
Ravitsemuskriteerien tdyttyminen ja varsinkin riittdvan proteiinin méddran saavutta-
minen onnistuu helposti kdyttamailld teollisia kasviproteiinituotteita. Ainoa ravitse-
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muksellinen miinus on korkea suolapitoisuus, joka ei rajoitu ainoastaan kasviproteii-
neihin vaan koskee teollisia elintarvikkeita yleensdkin. Kasviproteiinien tuotekehitys
on kuitenkin edistymaéssa. Erds haastateltavista iloitsi sitd, ettd nykyddan myos kasvi-
proteiineissa on tarjolla suurkeittiolle kohdennettuja matalasuolaisia ja sydanmerkilla
varustettuja tuotteita. Ravitsemuskriteerien saavuttaminen koetaan kokonaisten pal-
kokasvien kaytolla hankalammaksi kuin kasviproteiinituotteiden kaytolld, koska ko-
konaisia palkokasveja on laitettava ruokaan huomattavan paljon riittdvan proteii-
nimddrdn saavuttamiseksi. Puolivalmisteissa sen sijaan on proteiinia niin paljon, etta
titd ongelmaa ei synny. Kasvisruokien proteiinipitoisuutta voidaan nostaa myos
muilla tavoin, esimerkiksi kananmunilla ja maitotaloustuotteilla.

Ravitsemuksen puolestahan kun paketin kylkee kattoo, niin nehidn on oikein kohdillaan.
(Informantti 3, Keski-Suomi)

Korkean kotimaisuusasteen tavoittelu on tarkedd kaikille tutkimukseen osallis-
tuneille ruokapalveluille. Tastd syystd soijapohjaisista kasviproteiinituotteista pyri-
tddn siirtymadn kohti kotimaisia kasviproteiineja mahdollisuuksien niin salliessa. Ko-
timaisten kasviproteiinituotteiden tuotekehitys on ollut nopeaa, joten ruokapalvelut
kokivat, ettd nykyddn korkea kotimaisuusaste onnistuu melko hyvin myos kasvisruo-
kien kohdalla. Soijatuotteita kédytetddn silti edelleen, silld ne ovat suurkeittiokadytossa
olleet pidemmaén aikaa osa vakituista reseptiikkaa. Yksi haastateltavista koki ympa-
ristokestdvyyden niin tarkedksi, ettd kertoi pyrkivinsa lisidmédan soijatuotteita lihan
tilalle, jotta hiilijalanjélki saataisiin vieldkin pienemmaéksi. Kotimaisuus ja ilmastoys-
tavallisyys ovat molemmat ruokapalvelujen keskeisid tavoitteita, ja niiden sovittami-
nen yhteen koetaan toisinaan haastavaksi. Seuraava katkelma on haastattelusta, jossa
oli mukana kaksi henkil6d samasta ruokapalvelusta. Puheenvuorot ovat heiddn pe-
rakkdiset kommenttinsa liittyen soijaan ja kotimaisuuteen.

Meilld on télld hetkelld kéytossa ndmd perinteiset soija ja jonkun verran kéytetdan Har-
kistd. Ettd nyt kun me olemme suunnittelemassa, niin justiin ajateltiin, ettd otetaan téta
herneproteiinia siihen ja erilaisia hdrkdpaputuotteita ja jusiin kotimaisella kasvatuksella
tehtyjd, soija tahtoo, ettd se ei tddllda Suomen maassa kasva. (Informantti 6, Keski-Suomi)
[S]illd pohjalla, ettd saatas se soija sieltd mahdollisimman minimiin kasvisruokien osalta.
Tassdkin tahtoo olla se kotimaisen kasviproteiinin, no, saatavuutta alkaa kasvisruokienkin
osalta olla, mutta se hinta. (Informantti 7, Keski-Suomi)

Osa haastatelluista pohti pitkille jalostettujen tuotteiden hyviaksyttavyytta (ks.
myos luku 7.3). Pohdinta ei rajoittunut ainoastaan kasviproteiineihin, vaan liittyi kaik-
kiin teollisiin tuotteisiin, mutta kasviproteiinien kohdalla se kuului erityisen vahvana.
Tama voi johtua siitd, ettd teolliset kasviproteiinit ovat vield melko uusia tuotteita, ja
uusien tuotteiden sekd prosessointimenetelmien on havaittu aiheuttavan epdilyksia
(Szymkowiak ym. 2020). Tuotteet aiheuttavat vieroksuntaa ja ruoan aitoudesta ei olla
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varmoja. Epdily ei kuitenkaan ulotu vdahemman prosessoituihin kasviproteiineihin
kuten harkédpapu- ja hernejauhoihin.

6.9 Kasviproteiinituotteiden tulevaisuus ruokapalveluissa

Kasvisruoka tulee lisddntymdan kouluruokailussa. Kaikki haastatellut ovat tésta yhta
mieltd. Kasvisruoan lisdamistd perusteltiin ilmastokestdvyydelld, mikd kertoo siitd,
ettd kestdvyysajattelu joukkoruokailussa on laajentunut hdvikin hallinnasta ja luon-
nonmukaisista raaka-aineista nyt myos kasvipainotteisuuteen. Samalla tunnistetaan
kasvisruoan reseptiikan kehittimisen tarve. Kehittdmistd tehddan nyt kokeilunomai-
sesti, ja tdssd ovat teolliset kasviproteiinit vahvasti esilld. Henkilokunnan kerrottiin
ajoittain tuovan véhittdiskaupasta 16ytamidnsa uusia tuotteita valmistuskeittioon tes-
tattavaksi. Kasvisruoan kehittamiselle oltiin myds avoimia; siitd haluttiin tehdd mais-
tuvaa ja houkuttelevaa, kédytettiinpa sitten perinteisid tai uusia tuotteita.

Osa ruokapalveluista haluaa vahentdd teollisten puolivalmisteiden kayttod, osa
taas suunnittelee niiden lisddmistd. Mikili puolivalmisteita halutaan kadyttdad vihem-
mén, pyritddn tdlloin kasvisruoan reseptiikkaa kehittdmddn muilla keinoilla. Puoli-
valmisteiden toivotaan olevan enemman satunnaisesti kdytettdvid - ei jokapdivdisia
tai edes jokaviikkoisia tuotteita. Puolivalmisteita verrattiin muuhun satunnaiseen ruo-
katarjontaan, esimerkiksi pitsapdivdan. Ruokapalveluissa, joissa teolliset valmisteet
ndhdéén itse valmistetun ruoan kanssa normatiivisesti samanarvoisena, pyritddan 16y-
tamddn keinoja niiden kayttoon liittyvien haasteiden ylittdmiseksi ja integroimaan ne
osaksi pdivittdistd reseptiikkaa.

Ei, en md sitd sano, ettei se [kasviproteiini-puolivalmiste] ole joskus kdytettynikin ihan
hyvé, mutta ei ehkd semmonen jokaviikkoinen, joka toinen viikko kéytettdva. Ne on ehka
semmosia tuotteita, mitd voitais kayttda sielld kotioloissa. -- Elikd ndin me perustarvike-
raaka-aineille perustetaan se. Totta kai meilldkin se kasvisruokapdivana on joskus, ja kylla
meilld pidetddn se pitsapédiva joskus. (Informantti 1, Lappi)

Haastatteluissa esitettiin teollisuudelle toive kasviproteiinituotteiden jatkokehi-
tyksestd suurkeittiokdyttoon. Suurkeittiokayttoon sopiva kasviproteiinituote on tuote,
joka on sopivasti prosessoitu sellaiseksi, ettd se on helppokayttéinen suurkeittion ruo-
anvalmistuksessa (vrt. raaka palkokasvi tai palkokasvirouhe) ja jossa on vain vahan
lisdaineita ja suolaa. Ndin suurkeittiolle jad enemmaén vaikutusvaltaa ruoan sisdltoon.
Hankintoja tehdessdan ruokapalvelut pyrkividt saamaan mahdollisimman ”perus-
raaka-aineita” (ks. luku 7.2). Perusraaka-aineet mahdollistavat reseptiikan kehitysta
helpommin, kun raaka-aineet tulevat keittivlle mahdollisimman yksinkertaisessa
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muodossa ilman pitkdd ainesosaluetteloa. Perusraaka-aineiksi luetaan taméanhetki-
sistd kasviproteiineista esimerkiksi herne- ja hirkdpapujauheet sekd -rouheet koko-
naisten papujen lisdksi.

Esimerkiks semmonen, et jos tehtdis vaikka hernejauhosta pannukakku, niin siitdhdn vois
tulla hyvinkin proteiinipitoinen ja siitd voitas saaha hyvin maukas ja ei ois ollenkaan teolli-
nen, jos se onnistuis vaan siitd puolet hernejauhoo ja puolet kaurajauhoo, miten se resepti
sit toimiskaan. Toivon, et se suunta ois semmonen. (Informantti 10, Etelad- Karjala)

[Imastoviisas kouluruokailu ja joukkoruokailu ovat tulleet jadddkseen. Ilmasto-
kestdvyyttd haetaan nyt ruokapalveluissa kasvisruoan kehittdmisen keinoin. Kasvis-
ruoan toivotaan saavan asiakkaiden ja oppilaiden keskuudessa yhtildisen aseman se-
karuoan kanssa. Monien haastattelemieni ruokapalvelujen ndkdkulmasta tamad jo ndin
onkin: kasvisruokaa ja liharuokaa ei tyossd erotella toisistaan erillisiksi tai toisarvoi-
siksi valmistusprosesseiksi, vaan ne molemmat kuuluvat yhtéldisesti ruokapalvelu-
tyohon. Kdytettdessd teollisia elintarvikkeita, kohdataan kasvisruoan valmistuksessa
samanlaisia pulmia ja mahdollisuuksia kuin sekaruoankin kanssa. Monessa tapauk-
sessa teollisuuden valmistavat elintarvikkeet ovat kitevid ja edistdvat kasvisruoan
menekkid, mutta korkea hinta, lyhyt sdilyvyys sekd suolan korkea maiara tuovat haas-
teita. Tuotteita on haasteista huolimatta sisdllytetty reseptiikkaan, ja erilaisia kasvi-
proteiinituotteita halutaan oppia kdyttimaan monipuolisesti. Juuri suurkeittiokayt-
toon raatdloidyt kasviproteiinituotteet odottavat nyt vain kehittdjadnsa. Kaytannon
ruoanvalmistustyon keskustelua varitti kuitenkin hailyvéa epdilys teollisten elintarvik-
keiden hyvéaksyttavyydestd. Millaista on hyvidksyttdva ja ihanteellinen kouluruoka?
Tétd teemaa kasittelen seuraavassa luvussa.
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7 ONTONORMIT OHJAAMASSA KOHTI HYVAA
KOULURUOKAA

Ruoka on paljon muutakin kuin ndldn sammuttamista varten. Se on kulttuuria, perin-
teitd ja arvoja. Tdssd luvussa siirryn kasittelemddn normatiivisia ymmarryksid hyvéasta
ja tavoiteltavasta kouluruoasta. Normatiivisessa pohdinnassa hyodynnian Annemarie
Molin (2012) ontonormi-kédsitettd. Mol kdyttdd ontonormeja tutkiessaan hollantilaisia
ravitsemussuosituksia. Ontonormien pyrkimys on havainnoida ja kuvailla tiedostet-
tuja ja tiedostamattomia normeja sekd ontologista ymmarrystd, joita ruokatoimijoilla
on. Han painottaa, ettd ontonormeja ei tulisi arvottaa paremmaksi tai huonommaksi.
Lahdimme haastateltavien kanssa liikkeelle yhteisymmarryksestd, ettei heiddn nike-
myksiddn tulla arvottamaan, vaan tarkoitus on pikemminkin heritelld aiheesta kes-
kustelua.

7.1 Ruokaihanteita etsimissa

Ruoan laittoon ja kulutukseen liittyy monia sosiokulttuurisia arvostuksen kohteita.
Kysymys hyvéstd ruoasta on kietoutunut moniin konteksteihin kuten aikaan ja paik-
kaan, valmistus- ja tarjoiluympaéristoon sekd sydjan viiteryhméan. Hyvadan ruokaan
tai elintarvikkeeseen voidaan liittdd maun lisdksi monia muitakin arvostuksen koh-
teita, esimerkiksi ruoan luonnollisuus ja syomiskokemuksen moniaistillinen miellyt-
tavyys (Heuts & Mol 2013). Kouluruokailussa portinvartijana toimii ruokapalvelu-
henkil6sto, jonka tehtdvand on varmistaa, ettd tarjottava ruoka vastaa sille asetettuja
ravitsemuksellisia ja laadullisia kriteerejd. Samalla ruoasta pyritddn tekemdan mais-
tuvaa ja houkuttelevaa. Kriteerit ihanteellisesta ruoasta voivat olla eksplisiittisid kuten
ravitsemuskriteerien tapauksessa, jossa ne on saatu ulkopuoliselta auktoriteetilta.
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Usein ruokaihanteet ovat myos vahvasti implisiittisid, jolloin ne tunnistetaan intuitii-
visesti, osaamatta kuitenkaan sanoittaa niitd tarkkaan. Kaikkia ihanteita ei voida sa-
manaikaisesti toteuttaa, varsinkaan joukkoruokailussa, jossa on monia kilpailevia ta-
voitteita yhtdaikaisesti. Tadlloin ihanteiden vilille muodostuu jannitteitd. Jannitteiden
ratkaiseminen vaatii kompromisseja sekd ihanteista joustamista (Kettunen 2020). (Mol
2010.)

Haastatteluissa kdvimme prosessoituihin elintarvikkeisiin sekd ruokien ja
ruoka-aineiden teolliseen kasittelyyn liittyvda pohdintaa. Kysyin haastateltavilta nor-
matiivisia ndkemyksid ultraprosessoiduista elintarvikkeista suurkeittiokaytossa. Kes-
kustelut kdytiin enemman mielipidetasolla, mikd kuului haastateltavien ilmauksista,
kuten ”tdd on vain nyt mun henkildkohtainen ndkemys”. Ruoan prosessoinnin kirjal-
lisuus ei ollut haastatelluille tuttua. Mielipiteet ovat kuitenkin tarkeitd, silld kaikki
vastaajat ovat joukkoruokailun vaikutusvaltaisissa asemissa. Heiddn ndkemyksilldan
on suora vaikutus ruokapalvelujen toimintoihin, ja he edustavat otosta suomalaisesta
joukkoruokailusta. Ontonormit eivit ole ainoastaan mielipiteitd, vaan niihin kietou-
tuu myos joukko poliittisia ja kulttuurisia vaikutteita. Mika tai kuka maérittelee ruo-
kaihanteita tai toimii niiden portinvartijoina? Kuka hyotyy tédstd ihanteesta? Mol né-
kee, ettd relationaaliset suhteet ovat taustalla maarittaméassa ontonormeja (Mol 2012,
381). Oman tutkielmani kohderyhma ruokapalvelut toimivat kunnallispolitiikan raja-
pinnassa ja monien asiakasryhmien palveluntarjoajana. Ruokapalvelut voivat pitkalti
madrittdd ihanteitaan, mutta vaikutteita saadaan lisdksi muun muassa kuntapolitii-
kasta ja asiakkailta. Seuraavissa luvuissa esittelen aineiston analyysissa ja tulkinnassa
muodostuneita ontonormeja.

7.2 Thanteellinen ruoka on itse tehtya ja ldhelld luontoa

Ensimmadinen ontonormi, joka kuului kaikkein selvimmin haastateltavien puheessa,
liittyy ruoan tekemiseen itse. Suurkeittiossa itse valmistettu ruoka koetaan laadukkaam-
maksi kuin keittion ulkopuolella valmistettu ruoka. Téastd huolimatta on elintarvike-
teollisuudelta alettu tilaamaan aiempaa enemman puoli- ja esivalmiita komponentteja.
Esivalmistetut komponentit, esimerkiksi esikypsennetyt lihat eivat merkittavasti va-
hennid kokemusta ruoan valmistuksesta itse. Kokemus itse valmistetusta ruoasta kér-
sii silloin, kun tuotteet ovat kdyttovalmiita ja ne ainoastaan sekoitetaan ja asetetaan
tarjolle. Mitd valmiimpana ja jalostetumpana tuote tuli ruokapalveluille, sitd vahem-
mén koettiin, ettd ruoka valmistettiin itse. Onkin siis mielenkiintoista kysyd, missa
vaiheessa kokemus ruoan valmistamisesta ulkoistuu keittion ulkopuolelle, kun kéay-
tetddn prosessoituja elintarvikkeita. Esivalmistetut komponentit eivit saa yhtd vahvaa
valmisruoan asemaa siind, missd puolivalmisteet sekd kappaleruoat usein saavat.
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Tdamad voi johtua siitd, ettd esivalmistetut komponentit koostuvat vain yhdesta raaka-
aineesta, josta rakennetaan ateriakokonaisuuksia keittiossda muiden raaka-aineiden
kanssa. Kappaleruoat ja puolivalmisteet sen sijaan ovat kdyneet monen teollisen val-
mistusprosessin ldpi ja ne sisdltavat useita aineosia, mikd voi olla syy kokemukselle,
jossa ruoan valmistamisen koetaan ulkoistuvan toiselle toimijalle. Ruoan valmistami-
nen on toki ruokapalvelujen ensisijainen tehtdvd, mutta en voinut olla huomaamatta,
kuinka vahvasti ja usein itse tekemisen ihannetta painotettiin. Yli puolet haastatel-
luista mainitsi itse tekemisen ihanteen tavalla tai toisella. Itse tekemisen kokemuksen
menetys oli my0s yksi painokkaimmin mainituista kritiikeisté teollisesti prosessoitu-
jen tuotteiden kaytolle.

Monet haastatelluista kokevat vahvana ylpeyden aiheena, ettd ruoka valmiste-
taan itse. Suurin osa haastateltavista kertoi olevansa hyvin tyytyvdinen keittididensa
valmistamiin ruokiin sekd prosesseihin, joiden avulla ateriat valmistuvat. Prosesseja
onkin muutamissa haastateltavien edustamissa ruokapalveluissa kehitetty niin, ettd
toiminnassa ollaan aikaisempaa vihemman riippuvaisia teollisista elintarvikkeista.
T&lloin suuri osa aterioista valmistetaan niin, ettei niissd kdytetd lainkaan teollisuuden
elintarvikkeita.

Itse tehdyn ruoan ontonormiin liitetddn ainakin kaksi osateemaa: tyon mielek-
kyys sekd osaamisen hyodyntdminen. Vaikka haastateltavat eivit itse toimikaan suur-
keittiokokin ty0ssd, pystyiviat he tiiviin yhteistyon vuoksi puhumaan kokkien puo-
lesta. Joidenkin haastateltavien mielestd tyd on muuttunut asteittain sitd vdhemman
mielekkddksi, mitd enemman otetaan teollisuudelta valmiita komponentteja. Kokki ei
pddse hyodyntamédan osaamistaan yhtd vahvasti, mikéli ruokakomponentit saapuvat
keittiolle valmiina. Suurkeittiokokin tyd ymmarretdan kylla toisenlaiseksi ruoanval-
mistustyoksi kuin mitd ravintolakokin tyo on. Suurkeittiokokin tyossad soveltamiselle
on vihemman tilaa. Tastd huolimatta haastateltavat uskovat, ettd ammattitaitoisella
kokilla on yhd paljon annettavaa suurkeittiotyohon, mikili osaamiselle annetaan mah-
dollisuus tulla tyossa esille.

On se ihan selva viesti [kokeilta]. Ne sanoo, ettd he ei oo kouluja kdynyt sitd varten, ettd
vaan pussista lammittds ruokaa. Ettd kylld niilld niinku halua on, ja nehén kehittda esim.
ruokaohjeita kehittavét itse. -- Toivon, ettd minun aikana ei mennd siihen, ettd kaikki tulis
vaan valmiina. Ettd ei omaa kdden jdlkee [n&e]. (Informantti 8, Keski-Pohjanmaa)

Itse tekemisen ontonormiin liittyy ldheisesti normatiivinen ihanne kodinomai-
sesta ruoasta. Kotitekoisuuden tavoittelu kuului epdsuorana tavoitteena monien tut-
kimuksissa mukana olleiden ruokapalvelujen toiminnassa. Kodinomaisella ruoalla
viitataan tuttuun ja arkiseen ruokaan. Kotona tai joukkoruokailussa sy6tava ruoka py-
ritddn saamaan mahdollisimman samanlaisiksi, niin, ettd joukkoruokailun ruoka ei
merkittavasti eroa kotitekoisesta ruoasta. Myos teollista ruokaa saatettiin kehua “kuin
kotitekoiseksi” sen ollessa poikkeuksellisen hyvadd. Kodinomaisen ruoan ajatellaan
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yhdistyvdn perheen identiteettiin ja ruokailuun modernissakin ajassa, vaikka elaman-
rytmi onkin muuttunut (Moisio, Arnould & Price 2004). Kun kysyin, mika tekee itse
tehdystd tai kodinomaisesta ruoasta haastateltavien mielestd parempaa, se oli vaike-
asti ilmaistavissa. Tdssd tormaittiin normatiivisten ihanteiden sanoittamisen vaikeu-
teen. Tunne ruoan paremmasta laadusta oli aito. Ruosta kommentoitiin esimerkiksi,
ettd se maistuu paremmalta, mutta ei osattu tdysin sanoittaa, miksi ndin on. Tunnetta
ruoan paremmuudesta ei voitu kuitenkaan kytked ravitsemukseen tai kadytettavyy-
teen, vaan taustalla vaikuttavat ruokaihanteet sekd subjektiivinen kokemus ruoan laa-
dusta.

Teollisesti pitkille jalostetut elintarvikkeet ovat pitkalti yhteensopimattomia itse
tehdyn ruoan ontonormin kanssa. T4lld voidaan siis osittain selittdd sitd, miksi teolli-
suuden elintarvikkeisiin liittyy vastenmielisyyttd. Ruoka tai elintarvike koetaan ihan-
teellisimmaksi silloin, kun sitd on késitelty vain kevyesti. Nime&dn tamén ontonormin
luonnolliseksi ruoaksi. Termin tarkoitus on olla kuvaileva: ruokaa, joka on ldhelld luon-
nossa ilmentyvéd olomuotoaan. Ultraprosessoitu ruoka ja luonnollinen ruoka asettu-
vat jatkumolla toistensa ddripdihin. Missdan haastattelussa ultraprosessoitu ruoka ei
saanut normatiivisesti ihanteellista asemaa, mutta yksittdisissd tapauksissa sitd voitiin
pitdd samanarvoisena luonnollisen ruoan kanssa. Valmiissa ateriakokonaisuuksissa
on luonnollisen ruoan ontonormi lghelld itse tehdyn ruoan ontonormia ja kodinomai-
suuden ihanteellisuutta. Ontonormeissa ovat kyseessd kevyet prosessointimenetel-
mat, jotka ovat mahdollisia koti- tai suurtalouskeittiossd ja jotka eivét vaadi modernia
teknologiaa tai elintarviketeollisuutta. Haastatteluissa emme keskittyneet ravitsemus-
ndkokulmaan, mutta aika ajoin niissd kuului holistista ravitsemusta kannattava néke-
mys. Fardetin & Rockin (2015) mukaan holistisessa ravitsemusndkokulmassa ruoka-
aineet ymmadrretdan enemmaén kuin osiensa summana, jolloin ei ole ihanteellista jalos-
taa raaka-aineita pitkélle. Holistinen ravitsemusnidkokulma ja luonnollisen ruoan on-
tonormi kuuluivat reilussa puolessa haastatteluista, mutta ei jokaisessa. Muutama
haastateltavista ei koe, ettd pitkille jalostettu ruoka olisi yhtddn huonompaa kuin
luonnollinen tai itse tehty ruoka.

No se [teollinen valmiste] on usein aika helppo, kun se on hyvissd muodossa niin se on
helppo valmistaa. -- mutta, kun siihen ruetaan sotkemaan kauhee mééra kaikenlaista séi-
16nté- ja lisdainetta ja sitd keitetddn ja hoyrytetddn ja rikotaan proteiinirakenteita ja kaikkee
muuta, sit ma en endd tiid onko se endd sitd itsednsa endd. Vaikka joku Hérkis, niin onko se
vield sitten hdrkdpapua sellasenaan, onko se endd samaa kamaa? Se siind ehkd vahan pe-
lottaa, ei oo ehkd ihan tietoo tarpeeks. (Informantti 3, Keski-Suomi)

Yhdeksi ontonormiksi muodostui my®os tuoreus. Tuoreella ruoalla viitataan ruo-
kaan, joka on valmistettu tarjoilupédivéana tai viimeistddn valmistamisesta seuraavana
pdivand. Aikaikkuna, jonka sisdlld ruoan koettu laatu ja tuoreus sdilyi hyvang, oli sel-
vésti rajattu, jonka jalkeen ruoan laatu kérsi. Tuoreus voidaan saavuttaa myos teolli-

57



silla elintarvikkeilla, mikéli valmistaminen tapahtuu yhd ruokapalveluissa eikd ul-
koistu teollisuudelle. Ruoka eldvdisend materiaalina vaatii aina tasapainoilua tuoreu-
denja sdilyvyyden kanssa. Ruokapalvelujen yksi keskeisistd kestdvyystoimista on mi-
nimoida valmistus- ja tarjoiluhdvikkid. Tamé&n eteen tehd&ddn jokaisessa haastattele-
massani ruokapalvelussa paljon toitd. Tuoreus ja havikki ovat suurkeittiossa tiukasti
linkittyneitd - joukkoruokailun luonteeseen kuuluu, ettd ruokaa jaa hieman yli eika
havikkidkddn voida tdysin valttadd, silld ruoan tulee riittdd kaikille asiakkaille.

Teollisten elintarvikkeiden kaytto herdtti pohdintaa myo6s ruokakulttuurista ja
tuoreeltaan valmistetun ruoan arvostuksesta. Teollisten elintarvikkeiden, varsinkin
einesten kulutuksen kasvun n&htiin reflektoivan suomalaisen ruokakulttuurin muu-
tosta. Erds haastateltavista koki, ettd tuoreeltaan valmistetulle ruoalle ei anneta Suo-
messa endd nykydan yhtd paljon arvoa. Tatd verrattiin tiettyihin ulkomaisiin ruoka-
kulttuureihin, joissa einesten arveltiin olevan sopimattomia ja tuoreeltaan valmistettu
ruoka itsestddnselvyys.

Voisin kuvitella, et jos mennddn vaikka johonkin Italiaan, missa on vield isommassa roo-
lissa se hyva ruoka, niin tarviisko sielld edes perustella, et tilataaks se ruoka jostain viime
kuusta tehtynd valmisruokana, vai onks sielld jo itsestddn selvdd, et totta kai se ruoka teh-
dddn tandén taalla? (Informantti 10, Eteld-Karjala)

Ruokapalvelut liittivdt valmistamaansa ruokaan arkisia ilmaisuja, kuten arki-
ruoka, perusruoka ja perusraaka-aineet. Tama toistui ldhes kaikissa haastatteluissa,
mika kertoo siitd, miten ruokapalvelut mieltdvidt oman roolinsa. Nimedn ontonormin
arkiruoaksi. Arkiruoalle on tdrkedd, ettd se eroaa merkittavasti juhlaruoasta. Arkiruoan
ei tulisi olla liian hienoa tai juhlavan maukasta. Osaltaan tama mahdollistuu ravitse-
mussuosituksia noudattamalla. Arkiruoan ajatellaan rakentuvan pitkalti edelld mai-
nituista ihanteista: itse tehdystd, tuoreesta ja kodinomaisesta ruoasta sekd luonnolli-
sesta ruoasta. Arkiruoan ontonormissa teolliset elintarvikkeet ovat siis vain pienessd
roolissa. Kaytdannossd monet teolliset elintarvikkeet on kuitenkin hyvéaksytty osaksi
ruokapalvelujen arkista reseptiikkaa. Arkiruoan néhtiin koostuvan ensi sijassa perus-
raaka-aineista, jotka olivat yksinkertaisia, yhden tai muutaman aineosan sisaltdavid
raaka-aineita. Ndistd ruokapalvelut pystyvit itse rakentamaan ruokakokonaisuuksia.
Hankintoja tehdessddn ruokapalvelut pyrkivit saamaan mahdollisimman yksinker-
taisia raaka-aineita reseptiikan kehityksensa helpottamiseksi. Yksinkertainen raaka-
aine ei silti valttamatta tarkoita tdysin prosessoimatonta raaka-ainetta. Esimerkiksi
juures kuorimattomana, pesemittomdnd ja pilkkomattomana on ruokapalveluille
hankala raaka-aine ruoanlaiton ja sdilytyksen kannalta. Sen sijaan esivalmistettu, esi-
merkiksi valmiiksi pilkottu, raastettu tai kypsennetty on suurkeittille helpossa muo-
dossa ruoan valmistusta ajatellen.
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No mind kylld nékisin sen, ettd kouluruoassa pitdisi mennd enemman niihin perusraaka-
aineisiin, ettd tietenki sitten joskus, ettd se olis enemméankin semmonen harvinaisempi
semmonen, justiin ne teolliset pitkille jalostetut elintarvikkeet. (Informantti 1, Lappi)

Nykydan paddosin tehdaan, toki kédytetddn siis esivalmistettuja tuotteita, mutta se ettd pyri-
tdan niin pitkélle kuin mahdollista kdyttimaan perusraaka-ainetta, ettd porkkana porkka-
nana ja kastikkeeseenkin tehdaan itse ne toimenpiteet. (Informantti 2, Uusimaa)

Ruokapalvelujen kouluruokaty6td ohjaavat normatiiviset ihanteet hyvasta kou-
luruoasta. Ruoka halutaan valmistaa mahdollisimman pitkdlle itse ja ruoan toivotaan
olevan ldhelld luontoa, jolloin teollisuus on jalostanut sitd vain kevyesti. Teollisesti
pitkélle prosessoidut elintarvikkeet ovat ihanteista huolimatta alkaneet saada vah-
vempaa arkiruoan asemaa myds suurkeittidissd. Muutos on kuitenkin hidas, ja ihan-
teellinen ruoka on toistaiseksi yhd perinteisin valmistuskeinoin ja omana kasityona
valmistettua.

7.3 Hyviksyttivd kouluruoka heijastelee ymparoivaa
ruokaymparistoa

Teollinen ruoka herétti keskustelijoissa ajatuksia myos siitd, mitd on hyvaksyttava
kouluruoka. Mitd voidaan ja mitd ei voida tarjota oppilaille? Entd ketkd ovat hyvak-
syttdvyyden auktoriteetteja? Kuten ruoan ihanteellisuus, myos ruoan hyvéksyttavyys
palautuu samaan normatiiviseen keskusteluun ontonormeista. Edellisessd luvussa
selvisi, ettd teollisiin elintarvikkeisiin tukeutuminen ei monessa tapauksessa ole ihan-
teellista, mutta ndin silti toimitaan. Ihanteista joustaminen tarkoittaa kompromisseja.
Hyvaksyttavyyttd voidaan ajatella joustamisen rajana - kuinka kauas ihanteista voi-
daan joustaa, ettd ruoka on vield hyvaksyttavaa.

Ruokapalvelut eivit ndhneet itseddn tai tarjoamaansa ruokaa erillisend osana op-
pilaiden muuta arkiruokailua, vaan yhtend kiintednd osana sitd. Kouluruoasta pyrit-
tiin saamaan oppilaille houkuttelevaa ja maistuvaa. Kouluruoan tulee olla lisédksi ra-
vitsemukseltaan hyvéaksyttdavad. Oppilaiden toiveet lempiruoista eivit aina mene yh-
teen ravitsemuksellisesti hyvaksyttdvan ruoan kanssa. Oppilaiden mieltymysten ja
hyvan ravitsemuksen vilille haetaan tasapainoa. Kaikki haastateltavat kertoivat pyr-
kivdansa noudattamaan ravitsemussuosituksia. Ravitsemukseen liittyvit ohjeistukset
ovat Molin (2012) tutkimuksessa keskeinen ontonormien tarkastelukohde. Ohjeistuk-
sissa Molin mukaan ruoka ja sitd syova keho (onto-) liittyvit yhdessa normatiiviseen
ohjeistukseen siitd, miten tulisi syodad. Ruokapalvelut poikkeavat ravitsemussuosituk-
sista ainoastaan satunnaistapauksissa. Teollistenkin valmisteiden kayton yhteydessa
pyritddn pitkalld aikavalilld ravitsemussuositusten noudattamiseen, vaikka toisinaan
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suolamaddré ja rasvaprofiili eivit vastanneetkaan suosituksia yhden pdivan sisalla. Ra-
vitsemussuosituksilla on ruokapalveluissa vahva normatiivinen auktoriteetin asema,
joiden kautta valmistetulle ruoalle haetaan hyvaksyttavyytta.

Kouluruoasta halutaan tehdd myos mahdollisimman tasalaatuista (ks. my6s luku.
6.2). Tasalaatuisuudella tarkoitetaan samanlaista ruokaa maultaan, koostumukseltaan
ja laadultaan ruokapalvelun jokaisessa palvelupisteessd. Tasalaatuisuuteen yhdisty-
vit sekd hyviksyttdvyyden ettd ihanteellisuuden ontonormit. Erds haastateltava koki,
ettd ruokapalveluty6ssd tasalaatuisuus on valttamattomyys, jotta eri puolilla kaupun-
kia esimerkiksi suolan méddrd on yhtéldinen ja eikd ruoan koostumus vaihtele merkit-
tavasti. Tdaysin samanlaista ruokaa ei kuitenkaan aina voida valmistaa, jolloin riittava
tasalaatuisuus tekee ruoasta hyvaksyttavad. Tasalaatuisuus saavutettiin paremmin te-
ollisuuden elintarvikkeilla kuin itse tehtynd, mika laskettiin yhdeksi merkittaviksi te-
ollisten valmisteiden eduksi. Ruoan valmistamisen prosessit ovat toisaalta niin hiot-
tuja, ettd hyvddn tasalaatuisuuteen padastdaan myos omilla ruoanvalmistusprosesseilla.
Mielenkiintoisesta kylld, tasalaatuisuus kuului painokkaammin suurempien toimijoi-
den haastatteluissa kuin pienempien.

Haastattelukeskustelujen hyvaksyttdavyyskeskustelussa mukana olivat luonnol-
lisesti teolliset valmisteet itse; ovatko ne hyvidksyttavid vai eivit. Teollisten valmisteiden
ja niiden kdyttomidrin hyvéaksyttavyyspohdinta sai keskusteluissa niin merkittdvan
roolin, ettd siitd muodostui yksi hyviksyttdvyyden ontonormi. Osa haastateltavista
koki, ettd kouluruokailulla on vastuu vilttdd einesten liiallista kdyttod. Oppilaiden tu-
lisi saada péivittdiseen ruokailuunsa véahintdan yksi tuore aterian, jossa teollisten val-
misteiden rooli on pieni. Pari haastateltavaa epdili, ettd kotona vanhemmat ovat niin
kiireisid, ettei heille valttamaéttd jad aikaa ja voimia toisen lampimén aterian valmista-
miseen, jonka vuoksi kotiruokailu turvautuu ajoittain eineksiin. Tama huoli korostui
erityisesti vuoden 2020 pandemia-aikana, kun koulut olivat kiinni ja samanaikaisesti
kouluruokailukin jdi osittain pois. Ruokapalveluissa huomattiin, ettd monet lapsista
jdivét vaille ainoatakaan lammintd ateriaa, ja ettd monet lapset potivat ndlkaa. Pande-
mia-aika on vahvistanut useamman haastateltavan kasitystd kouluruoan tarkeydesta
oppilaiden pdivittdisen ravinnonsaannin turvaajana.

Teollisten valmisteiden hyviaksyttdvyyden koetaan olevan murroksessa. Suur-
keittiville suunnattua elintarviketeollisuuden tuotekehitysta kehuttiin. Tuotekehityk-
sen myotd tuotteiden kdyttoé on vahitellen normalisoitunut, jolloin einesten ja muiden
pitkélle prosessoitujen tuotteiden satunnaista kayttod ei pidetd endd niin vastustetta-
vana ajatuksena kuin aiemmin suurkeittividen historiassa. Yksi haastateltavista pohti,
ettd suomalaisessa ruokakulttuurissa aletaan laajemminkin ndhd4 einekset osana hy-
vaksyttdvdd syomistd. Muuttuneella arjen ja tyon rytmilld on ollut tdhdn oma vaiku-
tuksensa. Han my6s pohti eines-sanaa ja epdili, ettd se ei herdtd endd asiakkaissa vah-
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vaa negatiivista kaikua. Kouluruokailu heijastelee ymparoivad ruokakulttuuria, ja mi-
kaili teolliset valmisteet saavat vahvemman aseman ihmisten ruokailussa, muuttunee
teollisuuden tuotteiden kayttdo hyvaksyttavammaksi joukkoruokailussakin. Lisdksi
tuotekehitys edistdd hyvidksyttavyyden lisddntymistd. Tuotekehitykselld tuotteiden
sisdllostd saadaan paremmin suositusten mukaisiksi.

Ma luulen, ettd sekin on vdhdn lientymassd, ettd ei oo endd niin vaarallista sanoo, etta
meilld on einespyorykkad. Et kaikkihan sen tietdd, ettd ei niitd lihapullia tehdd meiddn
keittiolld, niin miksei niitd voisi sitten sanoa einespyorykaksi. Ja sama juttuhan, ma naan
tammosessd kuluttajakadyttdytymisessd myoskin, ettd ei endd oo niin pahaa ostaa einesma-
karonilaatikko. (Informantti 9, Uusimaa)

Yhdelld haastateltavista on poikkeuksellisen positiivinen suhtautuminen teolli-
sia elintarvikkeita kohtaan, silld han on itse tydskennellyt elintarviketeollisuuden yri-
tyksessd. Han kertoi, ettd teollisilla prosesseilla valmistetussa ja suurkeittivissad val-
mistetussa ruoassa ei ole merkittdvid eroja. Suurin ero on hanen mukaansa vain “kat-
tilan koolla”, muuten valmistusprosessit ovat hyvin samanlaiset. Han painotti, ettd
teollisuudelta saadaan niin suuria hyotyja suurkeittioon, ettd nditd hyotyja pitdisi
tuoda paremmin esille. My0s turhia pelkoja lisdaineisiin tai prosessointiin liittyen olisi
syytd lievittad. Han toivoo, ettd tulevaisuudessa teollisuuden ja suur- tai kotikeittion
vilisestd erottelusta pddstdisiin kokonaan pois.

Ruokapalvelujen asiakaspalautteessa ei kuulu juuri lainkaan valmisruokiin tai
muihin teollisiin tuotteisiin kohdistuvaa kritiikkid. Teollisen ruoan kaytosta tulee hy-
vin véhén tai ei lainkaan palautetta. Padosin palaute, jota ruokapalvelut saavat, on
positiivista tai rakentavaa. Kokemus kouluruoan hyvéksyttavyydesta syntyy siis ruo-
kapalvelujen sisiltd, henkilokunnan ndkemyksiin pohjautuen. Hyvaksyttavyyttd hae-
taan myos ymparoivastd ruokakulttuurista, yhteiskunnan ruokanormeihin peilaten.
Ruokakulttuuri sai haastatteluissa selvasti normatiivisen aseman, ja silld on selva vai-
kutus sekd ihanteellisuuden ettd hyvaksyttdvyyden ontonormeihin. Ruokapalvelut
kokevat tarkedksi omalta osaltaan ylldpitdd suomalaista ruokakulttuuria ja perinne-
ruokia. Perinteikkddn ruoan tarjoamisen kautta ruoan toivotaan olevan muutakin
kuin vain nédlan tyydyttamistd varten. Sen toivotaan olevan miellyttdva ruokailukoke-
mus, jossa ruokailija voi kokea toteuttavansa arvojensa ja kulttuurinsa mukaista ruo-
kailua.
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Ontonormit

Ihanteellisuus <:> Hyvaksyttavyys

Itse valmistettu ruoka Ravitsemussuositukset
Luonnollinen ruoka Tasalaatuisuus Teollisten valmistei-
Tuoreus den kayttomaara
Arkiruoka
[ Ruokakulttuuri J
KUVIO 5 Kouluruokatyssa ilmenevit ontonormit teollisen ruoan kayttoon liittyen.

Kuviossa 5 ovat haastatteluissa nousseet kouluruoan ontonormit sijoitettuna
ihanteellisuuden ja hyvéaksyttavyyden akselille teollisten elintarvikkeiden nakokul-
masta tarkasteltuna. Ontonormit eivét tdysin redusoidu teollisten elintarvikkeiden
kayttoon, vaan heijastelevat normatiivista ymmarrystd hyvastd ruoasta laajemminkin.
Ihanteellisuus ja hyvidksyttdavyys toimivat arvokategorioina ontonormien teemoitte-
lussa. Kategorioita ei kuitenkaan tulisi ajatella toisiaan poissulkevina. Ravitsemussuo-
situkset-ontonormi voitaisiin sijoittaa myos ihanteellisuuteen. Kategoriat vastaavat
pikemminkin kysymyksiin: miten teollisia elintarvikkeita kdytettdisiin ihannetilan-
teessa ja miten teolliset elintarvikkeet sopivat normatiivisesti hyviksyttdavaan koulu-
ruokaan? Ontonormit auttavat ymmartamaan, mitkd normatiiviset tekijat ohjailevat
ruokapalvelujen ruoanvalmistusta teollisten elintarvikkeiden kontekstissa. Ontonor-
meissa mielipide-erot on my6s hyva pitdd mielessd. Yksi keskeinen mielipide-ero liit-
tyi luonnollisen ruoan ontonormiin. Osalle haastateltavista luonnollisen ruoan tavoit-
telu on yksi keskeisimpid tavoitteita, toiset taas eivit viitanneet ontonormiin lainkaan.

7.4 Mika selittid kouluruokatyon ontonormeja?

Avasin tdiman luvun kysymykselld: mitd on hyvéa ruoka? Ruokapalvelujen nakokul-
masta edelld mainitut ontonormit kuvaavat sitd, miten hyva kouluruoka ja teolliset
elintarvikkeet liittyvét toisiinsa, ja mitkd normit ohjailevat kouluruoan valmistamista.
Haastateltavista suurimman osan viesti oli selked: teollinen ruoka ei ole ihanteellista.
Huomasin haastateltavien mielipiteissd selvdd alueellista vaihtelua. Keskimddrin mita
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pienemmadstd, maaseutumaisemmasta ja pohjoisemmasta paikkakunnasta oli kyse,
sitd vahvemmin halutaan ruoan olevan luonnollisen ruoan mukaista eli kevyesti pro-
sessoitua. Kaupungeissa ja maan eteldosien kunnissa oli suhtautuminen teolliseen
ruokaan myonteisempi.

Ruokajdrjestelmd on saanut uudenlaisen rakenteen osana yhteiskuntien teollis-
tumista. Pitkien toimintaketjujen ja suurten yritysten rooli jdrjestelméssd on kasvanut
(Scrinis 2020; Paloviita 2016). Ruoan tuotannon teollistuminen on luonut myos vasta-
liikettd takaisin kohti lokaalisuutta ja paluuta kodinomaisempaan ruoan valmistami-
seen. Slow Food -liike syntyi 1900-luvun loppupuoliskolla Italiassa edustamaan pai-
kallista ja perinteistd ruoanvalmistusta globaalin ruokajdrjestelmén sijaan. Slow Food
ei ainoastaan pyri takaisin paikallisuuteen, vaan pyrkii myos tunnustamaan paikalli-
sen ruoan sosiokulttuurisen arvon sekd ruokakulttuurien moninaisuuden. Prattin
(2007) mukaan Slow Food -liikkeeseen sekd muihin vaihtoehtoisiin ruokaliikkeisiin
kuuluu ajatus aidosta ja autenttisesta ldhiruoasta, jota teollisesti valmistettu ruoka ei
ole. Vaikka suurkeittiot eivat edustakaan ruoan vaihtoehtoliikkeitd, voi samanlaisia
arvoja kuulla molempien retoriikassa. Esimerkiksi paikallisuus ja ldhiruoka nostetaan
molemmissa tiarkeiksi tavoitteiksi. Samoin vahva itse tekemisen, luonnollisen ruoan
sekd perinneruokien vaaliminen kuuluvat sekd Slow Food -liikkeen ettd monien tut-
kielmaan osallistuneiden ruokapalvelujen ihanteisiin. (Schneider 2008.)

Kysymys teollisen ruoan epamiellyttdvyydestd on mielenkiintoinen. Syyt, jotka
epamiellyttavyyttd selittavit, eivit valttamattad ole vastaajalle itsellekddn tiedostettuja,
silld ne kietoutuvat moniin tiedostettuihin ja tiedostamattomiin k&sityksiin ja saantoi-
hin ruoasta (Médkeld & Niva 2020). Ruokajérjestelmdn teollistumisen myotd ruokaan
liittyvat saannot ja ohjeet laajenivat koskemaan my0s teollisesti valmistettua ruokaa.
Esimerkiksi margariini teollisena voin korvikkeena heritti aluksi epdilyksid margarii-
nin luonnollisuudesta (Pantzar 1995). Knightin (2012) mukaan teollisiin tuotantopro-
sesseihin on liittynyt paljon huolia. Huolet ovat puolestaan korostaneet luonnollisen
ruoan ihanteellisuutta. Luonnollisuuden maarittely on kuitenkin osoittautunut vaike-
aksi. Knight (2012, 103-104) toteaa, ettd silld tarkoitetaan usein minimaalisesti proses-
soitua ruoka-ainetta, joka on mahdollisimman ldhelld sen luonnossa ilmentyvaa olo-
muotoa. Pratt (2007, 297) tiivistdd kasityksen ruoan aitoudesta ja luonnollisuudesta
niin, ettd kaikki, miké tulee sy6jdn ja ruoan alkuperan viilille, keinotekoistaa ja saas-
tuttaa ruokaa.

Ruokaan ja syomiseen muodostuneet sddnnot eivét toisaalta ole ihme; onhan
ruoka kehon ulkoinen asia, joka pddstetddan kehon sisdpuolelle, joten siihen liittyy pal-
jon riskejd (Falk 1994). Néin ollen eri kulttuureissa ja uskonnoissa on muodostunut
lukuisia sddntojd suojelemaan ihmisid vaaralliselta tai epdpuhtaalta ruoalta. Entdpa
mitd sitten on puhdas ruoka? Mintzin (1991) mukaan ruoan puhtauteen liitetddn ai-
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nakin kahdenlaisia tulkintoja: yhden ndkemyksen mukaan puhdas ruoka on mahdol-
lisimman luonnollista ja vdhdn prosessoitua. Ndkemys on linjassa holistisen ravitse-
musndkokulman kanssa (Fardet & Rock 2015). Toisaalta puhtaana ruokana voidaan
Mintzin (1991) mukaan pitdd my0s ruokaa, joka on mikrobiologisesti puhdasta eli hy-
gieenisesti turvallista ruokaa, joka ei sairastuta. Teollisesti jalostettu ruoka voitaisiin
sijoittaa jalkimmadiseen madritelmddn puhtaasta ruoasta.

Molemmat ndkemykset puhtaasta ruoasta kuuluivat tutkielmani haastatteluissa,
vaikka puhtautta ei eksplisiittisesti mainittukaan. Ne haastateltavat, jotka eivat koke-
neet teollisia elintarvikkeita ihanteellisina, epdilivét elintarvikkeiden aitoutta ja mie-
luummin valmistavat ruokia luonnollisen ruoan ontonormin mukaisesti. Ne haasta-
telluista, jotka kokivat teollisuuden valmisteet vahintddnkin hyvéaksyttaviksi, jollei
jopa samanarvoisiksi luonnollisen ruoan kanssa, perddnkuuluttivat esimerkiksi teol-
listen elintarvikkeiden mikrobiologista puhtautta. Mintzin (1991) mukaisista puhtau-
den madritelmistd haastatteluissa painottui kuitenkin prosessoimaton puhtaus enem-
mén kuin mikrobiologinen puhtaus. Vaikuttaa siltd, ettd perinteiset normit aidosta ja
puhtaasta ruoasta pitdavat osittain paikkaansa nykypdivandkin. Se ei kuitenkaan tar-
koita sitd, etteiko késitys ihanteellisesta ruoasta voisi ajan kuluessa my6s muuttua.
Ruoan normatiiviset kdsitykset eldvédt aina; ndin on myos teollisen ruoan kohdalla
(Mékeld & Niva 2020). Muutoksen pystyi aistimaan myos haastatteluissa, silld jo nyt
teolliset valmisteet koetaan jossain mddrin hyvaksyttavana.

Ruokaan liittyy lisdksi vahva hoivallinen aspekti, ja se on myds osa emotionaa-
lista ihmiselamdd. Ruoka halutaan kokea ihmisen valmistamana, jonka ajatukseen
markkinoitu ja massatuotettu elintarvike ei sovi (Moisio ym. 2004). Mielikuva teh-
taasta suurine koneineen ja liukuhihnoineen menettdad ruokaan liitettyd inhimillist4 ja
hoivallista puolta. Saman kodinomaisesti valmistetun ruoan mielikuvan tavoittelun
pystyi havaitsemaan keskusteluissa. Vaikka kouluruoan valmistus onkin pitkalti kes-
kitetty pois pienestd kyldkoulun keittiostd suuriin yksikoihin ja tehostetumpaan tuo-
tantoon, haastatteluissa kuului kaikua perinteikkéaésta ja ldhelld asiakasta valmiste-
tusta ruoasta.

Suomalaiset suhtautuvat pitkélle jalostettuun ruokaan yhé epdilevésti (Leppa-
nen 2016). Ruoan valmistaminen on perinteisesti ollut kodin tyotd, eikd ruokajarjes-
telman teollistumisesta ole vield kulunut pitkad aikaa. Ei siis ole ihme, ettd kouluruoan
ontonormit mukailevat perinteistd ruoan valmistusta. Muutos ja muutoksen hyvéak-
syttavyys kohti tehostetumpaa ja teollisempaa kouluruokailua on kuitenkin tapahtu-
massa. Ruokapalvelut ovat tietoisia vallitsevasta kehityksestd, ja pyrkivatkin mukau-
tumaan uuteen ruokajdrjestelmddan kehityksen mukana. Tasapainoa haetaan moder-
nin sekd perinteisen ruoanvalmistuksen vililld. Moderniin ruokapalvelutyhon kuu-
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luvat teolliset elintarvikkeet sekd yhteistyo elintarviketeollisuuden kanssa. Seuraa-
vassa luvussa kasittelen ruokapalvelujen ja teollisuuden yhteisty6td ja yhteistyon tu-
levaisuutta.

65



8 RUOKAPALVELUJEN JA TEOLLISUUDEN
YHTEISTYO NYT JA TULEVAISUUDESSA

Aloitin tamdn tutkielman késittelemaélld ruokajdrjestelmdd ja ruokamurrosta kohti
kestavyyttd. Nyt viimeisessd tulososiossa palaan ruokajdrjestelmdpohdintaan. Lu-
vussa késittelen sitd, miten kouluruoka ja ruokapalvelut linkittyvit elintarviketeolli-
suuden kanssa, ja miten haastatellut kokevat teollisuuden kanssa tehtdvan yhteistyon
kehittyvan tulevaisuudessa. Kyseinen luku on mielenkiintoinen, silld se on puhtaasti
aineistoldhtoinen. Kysyin haastatteluissa ruokapalvelujen ja kouluruoan tulevaisuu-
desta, mutta vastaukset ja niiden my6ta muodostuneet tulokset olivat yllattavid. Ruo-
kapalvelujen ja teollisuuden yhteisty6 nyt ja tulevaisuudessa oli aihepiiri, joka nousi
niin merkittavaksi, ettd muodostin siitd kolmannen tutkimuskysymyksen analyysi-
vaiheessa, silld teema ei vastannut suoraan kahteen alkuperdiseen tutkimuskysymyk-
seeni. Koin kuitenkin tarkeédksi sisdllyttdd teeman tutkimukseen, koska kyseessd on
aineistoldhtoinen analyysi, ja kyseinen osateema oli hyvin merkittdva osa aineistoa.

8.1 Ruokapalvelujen ja elintarviketeollisuuden yhteistyo on tiivistd

Ruokapalvelujen ja elintarviketeollisuuden yhteisty6 on tdrked ruokaketjun liitos-
kohta jalostuksen ja kuluttajien vililld. Tiiviin yhteistyon vaalimista painotettiin
useissa haastatteluissa. Ruokapalvelujen ja teollisuuden vililld on aina ollut yhteis-
tyotd, mutta yhteistyon koettiin syventyneen erityisesti viimeisen 15 vuoden aikana.
Koska ruokapalvelut tekevit suuria hankintoja elintarviketeollisuudelta, ne ovat teol-
lisuudelle merkittava asiakasryhma.

Teollisuuden ruokapalveluille kohdentamaa tuotekehitystd pidetddn erittdin po-
sitiivisena. Ruokapalveluissa ollaan tyytyvdisid siihen, ettd nykyé&an teollisuus kuun-
telee herkalld korvalla ruokapalvelujen tarpeita esimerkiksi ravitsemukseen liittyen.
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Jo aikaisemmin mainittu suolan méddran vahentdminen on helpottanut teollisten elin-
tarvikkeiden integrointia reseptiikaaan. Suolan vahentdmisen ja rasvan laadun para-
nemisen myo6td syddnmerkkiaterioiden méarad on joukkoruokailussa saatu viime ai-
koina lisattyd. Esimerkkind siitd, ettd teollisuus kuuntelee aktiivisesti ruokapalveluja
mainittiin myds natriumglutamaatti. Teollisuus poisti sen tuotteistaan aikana, jolloin
sen hyviksyttavyys ruokapalvelukdytossa oli kyseenalainen.

Teollisuushan tdssda myoskin kuuntelee aika herkalld korvalla asiakkaita ja hehan niita
kans ldhtee [kehittdmé&&dn ja muokkaamaan], he saa myos siitd semmosen markkina-arvon.
Kaikkien pakkauksissa oli viis vuotta sitten, ettd ”ei sisdlld natriumglutamaattia”. Eli ihan
sellasesta yleisestd keskustelusta [johtuen oli natriumglutamaatti poistettu tuotteista]. (In-
formantti 5, Pirkanmaa)

Yhteistyostd hyotyvdat molemmat osapuolet. Ruokapalveluilla on suuri osto-
voima, mikd tekee niistd teollisuudelle houkuttelevan yhteistyokumppanin. Muuta-
mat haastateltavista kertoivat tekevénsa elintarvikehankintansa osana suurta hankin-
tarengasta kunnan tai maakunnan muiden toimijoiden kanssa. Hankintarenkaissa
useat kunnat ja muut julkiset toimijat kilpailuttavat hankintojaan yhteisilld tarjous-
pyynnoilld, mika kasvattaa hankittavien elintarvikkeiden maaraa. Taméa mahdollistaa
keskitettyjen ja suurempien hankintasopimusten tekemisen. Hankintarenkaan yksit-
tdiset toimijat eivit pysty tekemddn hankintapdatoksid itsendisesti, mutta taloudelli-
sesti hankintarengas on kannattavampaa kuin esimerkiksi pienen kunnan yksin teke-
mét hankinnat. Hankintarenkailla on my6s enemmaén vaikutusvaltaa teollisuuden
tuotekehitykseen. Suurina hankintayksikkodind ne asettavat teollisuudelle kannusti-
men kuunnella hankintarenkaan toiveita tarkemmin kuin mitéd pienet hankintayksi-
kot voivat tehda.

Me madériteltiin lihapitoisuus niihin pihveihin ja pyorykoihin ja muihin. Ja mé tiedédn sen,
ettd kun meilld on kymmenen kunnan hankinta kolmeksi vuodeksi, se oli ihan mieleton
rahasumma, mika se oli siitd, niin kylldhdn se kiinnosti nditd tuottajia, toimittajia ja sen tie-
dén, ettd esimerkiksi sitten kun ollaan taimmdsen [jalostusyrityksen] kanssa, niin nehédn
hirveen herkésti kuuntelee sieltd kent&ltd niitd viestejd ja nehén tekee tuotekehitykstakin
siltd kantilta. Jos joku tuote on liian iso, niin ne saattaa alkaa valmistamaan jotain pienem-
pdédkin ihan kun kentéltd kuuluu, kun timmonen porukka on niin me pystytédédn aika pal-
jon vaikuttamaan niihin toimijoihin niissd systeemeissa. (Informantti 8, Keski-Pohjanmaa)

Yksittdisissd tapauksissa ruokapalvelut voivat tehdd myos kahdenkeskisid han-
kintasopimuksia tai niin sanottuja pienhankintoja pienen tuotevalmistajan tai raaka-
ainejalostajan kanssa. Ruokapalvelun hankintamaéaéristd ja yrityksen koosta riippuen
voi tdllainen hankintasopimus olla jalostusyritykselle kaikkein merkittdvin tulovirta.
Ruokapalvelut ovat tehneet kahdenkeskisid hankintasopimuksia tai pienhankintoja
paikallisten jalostusyritysten kanssa, jotka valmistavat muun muassa paikallisesta jar-
vikalasta kalapullia tai harkdpavusta rouhetta. Kahdenkeskisten hankintasopimusten
ja pienhankintojen etu on itsendisesti madriteltdvat hankintakriteerit, mutta pienissa
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hankinnoissa elintarvikkeiden kustannukset nousevat korkeammaksi kuin suurem-
missa hankinnoissa.

Kun katsotaan tulevaisuuteen, nousee ilmastokestdvyystavoitteet julkisissa ruo-
kapalveluissa yhd tarkeimmédksi huomion kohteeksi. Haastatteluissa oltiin melko
yhtd mieltd siitd, ettd ruokapalvelut tarvitsevat elintarviketeollisuutta ilmastokesta-
vyyden saavuttamiseksi. Teollisuus on ruokajérjestelméssa se toimijataho, joka kehit-
tdd, tuottaa ja lanseeraa markkinoille uusia ilmastoviisaita tuotteita, joita ruokapalve-
lut yhdessd muiden kuluttajaryhmien kanssa pystyvét kdyttamaan ilmastotavoittei-
den saavuttamiseksi. Tuotekehityksen merkitys korostuu varsinkin monipuolisten
kasvis-ja kalatuotteiden saatavuuden varmistamisessa, mika on tdrked ilmastoviisaan
ruokajdrjestelmdn tavoite (Saarinen ym. 2019). Ruokapalvelujen reseptiikan kehitys
kohti kasvipainoisuutta on tapahtunut tdhan asti tiiviisti yhdessa elintarviketeollisuu-
den kanssa. Yhteistyon syventyminen viimeisen vuosikymmenen aikana kertoo myos
kehityksestd, jossa ruokapalveluista ja teollisuudesta on muodostunut kiinted ja vas-
tavuoroinen ruokajdrjestelman liitoskohta. Yhteistyon merkitystd painottivat haasta-
teltavista varsinkin he, jotka kokevat teollisten valmisteiden kayton ruokapalvelutoi-
minnassa hyvaksyttdvand ja positiivisena. Joka tapauksessa kaikki haastatellut tun-
nistivat tarpeen teollisuuden kanssa tehtdville yhteistyolle.

8.2 Ruokapalvelujen ja teollisuuden tulevaisuusskenaariot

Resurssipaineiden vuoksi ruokapalvelutoiminnan murrokseen on kuulunut keskitta-
minen ja tehostaminen (Risku-Norja ym. 2010; Lindholm 2017). Monessa kunnassa
ruokapalvelun valmistusyksikdiden méddra on vahentynyt. On tyypillistd, ettd ruoka
valmistetaan yhdessd tai muutamassa suuremmassa valmistuskeittiossd, joista ruoka
kuljetetaan jakeluyksikoihin: kouluihin, pdivéakoteihin, terveyskeskuksiin ja muihin
jakelupisteisiin. Keskittdminen todenndkoisesti yhd jatkuu kuntaliitosten myota. Li-
saksi sosiaali- ja terveyshuollon uudistus tulee vaikuttamaan ruokapalvelujen tulevai-
suuteen. Useat haastateltavista kokevat, ettd ruokapalvelujen jdrjestdytyminen tule-
vaisuudessa on nyt kriittisessd kohdassa, ja tulevaisuus heréatti vastaajissa epédvar-
muutta. Pohdimme keskusteluissa potentiaalisia tulevaisuuden visioita siitd, miten
ruokapalvelut tullaan jarjestamé&an sekd miten yhteisty6 kehittyy teollisuuden kanssa.
Mielenkiintoisesti keskusteluissa alkoivat toistua kolme erilaista tulevaisuuden kehi-
tyslinjaa, joista muodostin tulevaisuusskenaariot. Skenaariot ovat idealisointeja. To-
dennikoisesti mikddn ei toteudu puhtaasti, ja kehityssuunta voi alueellisesti vaihdella.
Ne ovat my0s tdysin aineistoldhtoisid eli olen muodostunut ne haastateltujen ruoka-
palveluammattilaisten kertoman pohjalta.
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Ensimmadinen tulevaisuusskenaario ”tiivistetty yhteisty6” edustaa nykyista ke-
hityslinjaa askeleen pidemmalle. Tédssd tulevaisuusskenaariossa ruokapalvelut ja teol-
lisuus tiivistavat tekeméddnsad yhteistyotd. Suuria painopisteiden muutoksia ruoan val-
mistamisessa ei tapahdu ruokapalvelujen tai teollisuuden nykyisiin tehtdviin verrat-
tuna, vaan valmistaminen tapahtuu yhd ruokapalveluiden keskuskeittidissd. Ruoka-
palvelut todenndkoisesti kdyttdisivat yhd enemman esivalmistettuja raaka-aineita ja
komponentteja teollisuudelta pdivittdisen tyon helpottamiseksi, mutta ruokapalvelut
pysyvit ensisijaisina kouluruoan valmistusyksikkoind. Ruokapalvelujen ja teollisuu-
den yhteistyon tiivistyessd hyotyisivat molemmat osapuolet tuotekehityksestd seka
elintarvikehankinnoista. Teollisuus pystyisi yhd paremmin rdatdloimaan elintarvik-
keita ruokapalvelujen tarpeisiin. Yhteistyon syveneminen on tarpeellista, jotta ruoka-
palvelujen monet tavoitteet, kuten monipuolistuvat ruokavaliot sekd ilmastoystaval-
lisyys voidaan saavuttaa samaan aikaan kasvavien sddstopaineiden kanssa. Tédtd ske-
naariota tukevat monet timin tutkielman tulokset, kuten teollisten elintarvikkeiden
hyvaksyttavyyden kehitys sekd teollisista elintarvikkeista saatavat hyodyt kdytannon
tyohon. Toisaalta ruokapalveluissa kohdataan teollisten elintarvikkeiden kanssa sel-
laisia haasteita, joiden ratkaiseminen on tarpeellista yhteistyon sujuvoittamiseksi.

Toinen skenaario ”“oman tuotannon ruokapalvelut” kuvastaa siirtymaa pois elin-
tarviketeollisuuden tuotteista ja paluuta ruokapalvelujen vahvaan omaan tuotantoon.
Tdssd skenaariossa ruoanvalmistus nojaa aiempaa vield enemman keskitettyihin suur-
keittivihin. Toiminnan kannattavuus on tdssdkin skenaariossa riippuvainen keskite-
tystd tuotannosta, vaikka teollisia elintarvikkeita kdytetdédnkin vain vahan. Paluu itse-
ndiseen ruokatuotantoon tarkoittaisi suurkeittiondkokulmasta merkittdvid ruoanval-
mistusprosessien muutoksia, jotta kaikki ateriat saataisiin valmistettua kayttamatta
teollisia elintarvikkeita. Kappaleruoat, kastikeainekset ja kasviproteiinit ovat merkit-
tavimmat elintarvikeryhmat, jotka hankitaan teollisuudelta. Ndiden valmistaminen ei
talla hetkelld ole useinkaan mahdollista ruokapalvelujen valmistusyksikdissd, joten
kehityslinja vaatisi joko valmistusprosessien, reseptiikan tai molempien muutosta.

Ruokapalvelut tarvitsisivat hyvin todennédkoisesti myds nykyistd enemmaén re-
sursseja, jotta oman tuotannon ruokapalvelut toteutuisivat. Henkiloston resurssipulaa
pystytddn osittain kompensoimaan valmistusprosessien ja teknologisen kehityksen
avulla, mitd suurkeittidissd onkin jo paljon hyddynnetty (Lindholm 2017; Kojo 2015).
Naistd toimenpiteistd huolimatta on epatodenndkdistd, ettd tdysin omaan tuotantoon
pystyttdisiin ilman henkiloston lisdresursseja. Kahden haastateltavan edustamissa
ruokapalveluissa on otettu askelia kohti vahvempaa omaa ateriatuotantoa. Ensimmai-
sessd tapauksessa tdimd onnistui ilman merkittdvid lisdresursseja kouluttamalla hen-
kilostod sekda uudistamalla valmistusprosesseja. Toisessa tapauksessa ruokapalvelu
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toimii kaupungissa, jossa keskittimisen avulla kyseinen ruokapalvelu pystyy toimi-
maan aikaisempaa itsendisemmin. Tuotanto tosin on alkanut suurista tuotantomaa-
ristddn johtuen muistuttamaan tuotantolaitosta keskuskeittion sijaan.

[M]4 edelleen sitd mieltd olen, et nditd erilaisii keskuskeittioitd on rakennettu ja tullaan ra-
kentamaan niin kylldhén se jo vie sithen suuntaan, et vélttamatta se teollisuus ei oo se en-
simmadinen ratkasu. Toki riippuu sit kunnan koosta, et eihdn tammosii pyorykoitd ja pih-
vejd ja semmosia valttdmaéttd pienissd kunnissa aina pystytd tekemaan, mutta kylld myos-
kin ihan ndppérid uusia ratkasuja varmasti 16ytyy. Et kyl m& néén et se suunta on kuitenki
sinnepdin. (Informantti 2, Uusimaa)

Kolmannessa tulevaisuusskenaariossa suomalaisen kouluruoan tuotannon jér-
jestelmd muuttuu kaikkein eniten. “Teollistuneen kouluruoan tuotannon” skeenaa-
riossa suomalaisen kouluruoan valmistaisivat muutama tehtaanomainen tuotantolai-
tos, joista ruoka kuljetettaisiin kouluihin ympari maan. Muutos olisi radikaali nykyi-
seen kuntapohjaiseen suurkeittiomalliin verrattuna.

Jotenkin vadrin sanoo, ettd pelkddn, mutta luulen, ettd tima [ruokapalvelujen teollistumi-
nen] tulee olemaan se suunta edelleen. -- Jos ajatellaan massaruokailua, joukkoruokailua,
niin se tulee edelleen jatkumaan. Ei oo mahotonta, ettd Suomessa on 2 tai 3 keskuskeittictd,
jotka tuottaa kaiken koulu- ja pdivdkotiruoan. (Informantti 9, Uusimaa)

Kukaan tutkielmassa mukana olleista haastatelluista ei toivo, ettid teollistuneen
kouluruoan tuotannon skenaario tapahtuisi. Tdlloin alueellinen suurkeittioverkosto
siirtyisi suuriin tuotantolaitoksiin kunta- tai jopa maakuntarajojen yli. Useat haasta-
tellut olivat kuitenkin kuulleet skenaarion teoreettisesta mahdollisuudesta. Erdan
haastateltavan mukaan muutamat teollisuusyritykset ovat tarjonneet ruoanvalmis-
tusmahdollisuutta kouluihin huomattavasti isommalla skaalalla, mitd ruokapalvelut
talla hetkelld tuottavat. Haastatellut epdilivat syyn olevan ensisijaisesti sddstopainei-
siin liittyvd. Henkilostokulut ovat ruokapalvelujen suuri ja kallis menoera. Keskittéa-
madlld tuotanto suuriin tuotantolaitoksiin yli kuntarajojen saataisiin henkiloston va-
hentymisen myo6ta sddstojd, kun tyo siirtyisi ihmisen tekemaésta tyostad tuotantokoneen
tekeméksi. Murros vaatisi kuitenkin hyvin merkittdvaa rakenneuudistusta ja joukko-
ruokailun vastuunjaon uudistamista. Toistaiseksi joukkoruokailu on kunnan vastuu-
tehtdvd. Skenaariossa vastuu siirtyisi joko maakuntien tai valtion harteille.

Mikali kyseinen skenaario toteutuisi, eriytyisivadt kouluruokailun ja yksityisen
ruokailun roolit entisestdan. Kouluruoka tuotettaisiin yhtendisesti koko maassa, jol-
loin vastuu sosiaalisesti ja kulttuurillisesti ominaisiin ruoka- ja ruokailupiirteisiin jdisi
vahvemmin yksityiselle ruokailulle. Teollistuneen kouluruoan tuotannon taloudelli-
sista hyddyistdkddn ei toisaalta olla varmoja. Skenaario ndhd&dan uhkana aluetalou-
delle sekéd paikalliselle alkutuotannolle. Haastateltavat painottivat myos vaikutuksia
tyomarkkinoille, silld lukuisat suurkeittivammattilaisten jdisivdt rakenneuudistuk-
sessa tyottomaksi.
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[Slieltd [julkishallinnosta] puskee, et on sellasii teollisuustahoja tullut tai yrittsjii, jotka te-
kee ihan valmiita ruokia, vaikka lihakeittoja ja ihan kaikkii ruokia, et niitd tehdan jossain
tuolla ja pakataan muovipusseihin ja jadhytetddn ja sit niita yritetddn tarjota niinku ajatuk-
sena, ettd jospa ei endd tehtdskdan ite ruokia, vaan tulis vaan kuorma-autolla ldjapdin muo-
vipusseja jossa ois sitd ruokaa ja sit oiski vahemman sitd henkil6st66, joka vaan kuumen-
tais vaan sen keiton ja se ois siind. Et nyt on niinku hyvin semmonen kriittinen kohta siitd,
ettd 1oytyyko semmosii paéttdjid, jotka antais oikeesti sen rahan siihen, et me pystytdan tar-
joomaan terveellistd ja hyvad ruokaa. (Informantti 10, Eteld-Karjala)

Esiteltyjd skenaarioita voidaan kéyttdd tulevaisuuden tarkasteluun, vaikka kol-
mesta skenaariosta tuskin yksikddn toteutuu sellaisenaan. Kuviossa 6 skenaariot on
sijoitettuna jatkumolle, jossa toisessa ddripddssd on teollisuuden minimaalinen osuus
julkisissa ruokapalveluissa ja toisessa pddssd on tdysin teollistunut ruoantuotanto. To-
denndkoisempdd onkin, ettd eri ruokapalvelut sijoittuvat jatkumolla eri kohtiin. ”Tii-
vistetyn yhteistyon” skenaario ndyttaytyy lyhyelld ja keskipitkalld aikavalilld kaikkein
todenndkoisimmaltd, mutta todenndkoisesti myos kahden muun skenaarion etuja py-
ritddn hyodyntamé&an ruokapalvelujen ja teollisuuden tiivistetyssad yhteistyossa.

Ruokapalvelujen ja teollisuuden yhteistyon
tulevaisuuden kehityslinjat

Oman tuotannon Teollistunut koulu-

[ Tiivistetty yhteistyo ]

ruoan tuotanto

ruokapalvelut

J ’ Teollisuuden osuus ruoan-
Vihenevi ,
valmistuksessa

KUVIO 6 Ruokapalvelujen ja teollisuuden yhteistyon kehityslinjat tulevaisuudessa.

Kaksi muuta skenaariota, “oman tuotannon ruokapalvelut” sekd “teollistunut
kouluruokatuotanto” ovat molemmat melko radikaaleja vaihtoehtoja nykyiselle kou-
luruoan valmistamiselle. Ne vaatisivat merkittdvid rakennemuutoksia. Esimerkiksi
kouluruoan valmistuksen vastuun siirtyminen kunnilta maakunnille tai valtiolle tar-
koittaisi suurta julkishallinnollista muutosta. Tdstd syysta ei kyseisten skenaarioiden
todennidkoisyys ole yhtd suuri lyhyelld tai keskipitkilld aikavalilld kuin “tiivistetyn
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yhteistyon” skenaarion. Pitkéllad aikavalilla haastatellut ndkevéat ruokapalvelujen tu-
levaisuuden kuitenkin hyvin avoimena ja suuretkin muutokset mahdollisina. Kehi-
tyslinjat vaatisivat toteutuakseen myo6s merkittdvaa poliittista tahtoa ja ohjausta, silld
suuret murrokset eivéit tapahdu ilman merkittdvia resurssien uudelleen ohjausta.

Lindholm (2017) nostaa opinndytetydssddn teollistuneen kouluruoan tuotannon
skenaarion yhdeksi tulevaisuuden mahdollisuudeksi. Lindholmin tutkimuksessa in-
formantteina toimineet ruokapalveluammattilaiset korostivat yha jatkuvan keskitta-
misen ja tehostamisen tarvetta. Kyseisessa tutkimuksessa suurkeittiiden nahtiin ole-
van murroksessa ja pienempien toimijoiden epdiltiin jadvan kehityksessd suurempien
jalkoihin. Toiminnan kannattavuuden ndhtiin muodostuvan suurista asiakasmaérista.
Suuret tuotantolaitokset olisivat darimmdinen esimerkki keskittamisestd. Kyseisen
tutkimuksen informantit kuitenkin ajattelevat tuotantolaitosten olevan todellinen
mahdollisuus, jotta toiminnan kannattavuus sdilyy. Toisessa tutkimuksessa (Tuomai-
nen 2019) puolet informanteista piti todenndkoisend, ettd tulevaisuudessa teollisuus
tulisi tuottamaan ruokapalvelujen ruokaa. Toisaalta valtaosa kyseisen tutkimuksen
informanteista ei toivonut, ettd ndin tapahtuu.

Ruokapalvelujen tulevaisuuden kehitys tulee olemaan monen samanaikaisen ta-
voitteen ristipaineessa. Ruokapalveluilta vaaditaan jo nyt taloudellista tehokkuutta,
vastuullista ravitsemusta sekd ilmastokestdvyyden tavoittelemista, ldhituottajien suo-
simista sekd monipuolisia ruoka- ja makukokemuksia. Tavoitteiden viliset jannitteet
ja kilpailevien tavoitteiden tdrkeysjdrjestys vaikuttavat todenndkoisesti merkittdavasti
sithen, miten ruokapalvelut jarjestdytyvét tulevaisuudessa.

8.3 Ruokapalvelutoiminta kestivyysnikokulmista tarkasteltuna
yhteistyossd teollisuuden kanssa

Ruokajdrjestelmdn murros kohti kestdvyyttd vaatii ruokajdrjestelmaltd suuria
harppauksia. Suomen tulisi vdahentda ruokajarjestelméaén liittyvia kasvihuonekaasuja
merkittdvadsti (Saarinen ym. 2019). Suurin osa ruokajdrjestelméssa tuotetuista kasvi-
huonekaasuista muodostuu alkutuotannossa. Muut ruokajarjestelméan toimijat voivat
vaikuttaa merkittavésti sithen, mitd alkutuotannossa tuotetaan. Ruokapalveluilla on
omat vastuualueensa kestdvyystoimien edistdmisessd, mukaan lukien kasvipainottei-
suuden lisddminen ja havikin hallinta. Tamaén lisdksi ruokapalvelut ovat kehittaneet
ruoanvalmistusprosessejaan energiatehokkaammiksi muun muassa teknologian ja
kylmévalmistuksen avulla. Ruokapalveluissa seurataan aktiivisesti havikkiruoan
madrad, ja hdvikin vahentamiseksi jarjestetddn kokeiluja ja kampanjoita. Kasvisruokaa
kehitetddn houkuttelevammaksi myos sekasydyjille. Teollisuuden tarjoamat kasvipro-
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teiinivalmisteet ovat ruokapalveluille suureksi hyddyksi kasvisruokareseptiikan ke-
hityksessd. Haastateltavat tietdvat myos teollisuuden tekevdan oman osuutensa ilmas-
tokestdvyyden eteen. Ympdristokestdvyyden ndkokulmasta ndhdddan teollisuuden
kanssa tehtdvéa yhteistyo siis ennen kaikkea kestavyyttd edistdvana.

Kestavyysteemoja pohdittiin muutenkin kuin ympaéristondkokulmasta. Sosiaali-
set, taloudelliset sekd kulttuurilliset kestdvyysndkokulmat herittiviat enemmén poh-
dintaa kuin ympaéristoystdvallisyys. Huolta ilmaistiin esimerkiksi perinneruokakult-
tuurin yllapitdmisestd, mikéli suurkeittiot turvautuvat jatkossa yhd vahvemmin teol-
lisiin valmisteisiin. Alueellisesti vaihtelevien ruokakulttuurien moninaisuuden toivo-
taan sdilyvan kouluruokailun ruokalistoilla tulevaisuudessakin.

Kouluruokailulla on myos merkittdvd rooli oppilaiden ruokakasvatuksessa
(Risku-Norja, Jeronen, Kurppa, Mikkola & Uitto 2012; Ritola & Pudas 2020). Vuosi-
kymmenten takaisessa maatalousyhteiskunnassa oppilaat olivat hyvin ldheisesti teke-
misissd kouluruoan valmistuksen kanssa, silld koulun keittio ja keittdjdt olivat oppi-
laita ldhelld (Jeronen & Helander 2012). Modernin yhteiskunnan oppilaat ovat sen si-
jaan vain vahan tekemisissd kouluruoan valmistuksen kanssa. Huoli lasten ruokakas-
vatuksesta ja vieraantuminen ruoan alkuperdstd kuului haastateltavien puheessa.
Suurkeittiot olisivat mielellidn enemmain mukana lasten ruokakasvatuksessa, mikali
tyokuorma mahdollistaisi sen. Viesti ruokakasvatuksesta piti sisdllddn taustaoletuk-
sen siitd, etteivit pitkille jalostetut elintarvikkeet tarjoa hyvaa ruokakasvatuksen poh-
jaa. Oppilas ei itse nde ruoan prosessointivaiheita, vaan hdn ndkee ainoastaan val-
miiksi prosessoidun ateriakomponentin.

[E]ttd jos miettii kasvatuksellisesti, niin oppii tunteen, ettd minkd nikoénen se porkkana on
tai kurkku, ettei kaikki oo niin pitkalle késiteltynd, ettei niitd tunnista. (Informantti 2, Uusi-
maa)

[M]ind nédédn henkilokohtaisesti hirvedn tarkednd, ettd onko se ruoka prosessoitua vai itse
valmistettua, ettd huomioidaan just niitd perinteitd ainakin vuosikierron mukaisesti niin
pitkalle kuin se on mahdollista. Kylld se minusta ainakin hirvean tdrke& on. Just sen ruoka-
kasvatuksen ja sen, ettd lapset oppii siihen, ettd erottuu arki ja juhla jollain tavalla. (Infor-
mantti 6, Keski-Suomi)

Aluetalous nostettiin useasti keskustelunaiheeksi sosiaalisen ja kulttuurisen kes-
tavyysaspektin lisdksi. Aiemmassa tutkimuksessa on havaittu, ettd julkiset ruokapal-
velut mieltdvdt paikallisuuden tdrkedksi kestdvyystavoitteeksi (Risku-Norja &
Muukka 2013). Tutkielmani haastatellut ndkevat toimintansa hyvin merkittdvana
aluetalouden elinvoimaisuuden tukijana. Erityisen tarkedksi koetaan alku- ja pientuo-
tannon tukeminen sosiaalisen kestdvyyden ndkokulmasta. Lisdksi ruokapalveluissa
liikkkuvat suuret rahavirrat halutaan sailyttdad ldhialueella. Rahavirrat muodostuvat
sekd elintarvikehankinnoista ettd tyontekijoiden palkoista.

73



Té&td mitd ollaan ite keskendédn puhuttu ja vahén yritetty joillekin paikallispoliitikoillekin
sanoa, ettd miettikaa sitd, jos nyt aatellaan meitd, meilld on, oisko 230 ruokapalvelutyonte-
kijad, niin kaikkihan maksetaan verot tanne paikkakunnalle. Mut jos t44 ajettas siihen
suuntaan, et tilataan sieltd Pohjois-Pohjanmaalta ne pussit, mitkd vaan kuumennetaan ja
meiltd jdis vaikka 100 ihmistd tyottomaks, joille jouduttas maksaa sit korvauksia. Kaikki
elintarvikehankinnat tehtdis sit tuolla muualla, nekddn rahat ei jdis tanne. (Informanttil 10,
Eteld-Karjala)

Haastateltavat toimivat tdrkednd siltana kuntapoliitikkojen ja ruokapalvelujen
vélillda. Monet kokevat paikallispoliitikkojen kanssa tehtdvan yhteistyon olevan sau-
matonta, mutta ruokapalvelundkokulman koetaan jadneen padtoksenteossa osittain
unohduksiin. Ruokapalvelut ovat joutuneet sopeutumaan kasvavien sadstotavoittei-
den ymparistossd (Haapanen 2011; Haapanen & Jalava 2014). Haastateltavat toivovat,
ettd ruokapalvelujen rooli suomalaisten ruokahuollon varmistajana tunnistettaisiin
politiikassa paremmin. Kolme haastateltavista ilmaisi myos toiveensa selvemmasta
ohjeistuksesta sekd poliittisesta kannanotosta teollisten elintarvikkeiden kayttoon liit-
tyen. Kyseiset haastatellut ymmarsivat timéan kuitenkin olevan haastavaa. Heille oli
tiedossa, ettd monissa ruokapalveluissa teollisten elintarvikkeiden kayttod pyritdaan
lisddmaddn, ja ettd aiheeseen liittyy vield paljon epdvarmuutta sekd ristiriitaisia mieli-
piteitd.

Ruokapalveluissa kdytettyjen teollisten elintarvikkeiden linkit kestdvyysteemoi-
hin eivit ole ensitarkastelulla itsestddn selvid, vaan hahmottuvat eri teemoja tarkastel-
len. Teollisten elintarvikkeiden kytkokset kestdvyysteemoihin ovat ruokapalve-
lundkokulmasta ensi sijassa huolta ja epdvarmuutta siitd, miten ne vaikuttavat muu-
hun ruokajarjestelmaan ja ruokakulttuuriin. Teollisten elintarvikkeiden kayton ei toi-
vota johtavan esimerkiksi heikentyneeseen ruokakasvatukseen tai aluetalouden seka
pienyrittdjyyden tukemisen vahentymiseen. Ruokapalvelujen oma toiminta koetaan
juuri ja juuri taloudellisesti kestdvaksi. Taloudellisen kestdvyyden saavuttaminen on
vaatinut merkittdavid rakennemuutoksia. Ruokapalvelut tarvitsevat poliittisesti vah-
vaa tahtoa toiminnan yllapitamiseksi (STM 2010, 66). Resursseja ja ohjausta tarvitaan
nyt myos ilmastokestdvien ruokapalvelujen edistamiseksi.
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9 JOHTOPAATOKSET

Téssd tutkielmassa selvitin, miten teolliset elintarvikkeet nikyvit julkisten ruokapal-
velujen kouluruokatyossd. Tutkin aihetta teemahaastattelun keinoin haastattelemalla
ammattikeittivissd esimies- ja suunnittelutehtdvissd toimivia ruokapalveluammatti-
laisia. Tavoitteenani oli tutkia, miten teolliset elintarvikkeet soveltuvat suurkeittion
arjen tyohon sekd millaisia ndkemyksid ja normeja teollisiin elintarvikkeisiin liitetdaan.
Lisaksi selvitin, miten teollisuuden ja ruokapalvelujen yhteisty6 nédyttaytyy nyt ja tu-
levaisuudessa. Haastatteluja oli yhdeksan kappaletta, ja niihin osallistui yhteensa 10
informanttia. Sisdllonanalyysin avulla rakensin haastattelujen perusteella kolme toi-
siinsa linkittyvdd aihekokonaisuutta: 1) kdytannon ruokapalvelutyon ndkokulmat te-
ollisten elintarvikkeiden kanssa, 2) normatiiviset ymmarrykset ontonormeja hyodyn-
tden sekd 3) ruokapalvelujen yhteistyo ja kestdvyys teollisuuden kanssa sekd ruoka-
palvelujen tulevaisuusskenaariot. Tutkielmaani raamitti kaksi taustalla kulkevaa vii-
tekehystd. Ensinndkin pyrin ymmaértdmadn tutkimusaihettani jdrjestelméajattelun
keinoin. Jarjestelmédajattelussa ymmarretddn ruokajarjestelman jokainen linkki osana
suurempaa jdrjestelmdn kokonaisuutta ja jokaisen osan ymmarretddn myos olevan
vahvasti muista osista riippuvainen (Mason & Lang 2017). Toiseksi pyrin peilaamaan
tutkielmaani ruokamurrokseen, jonka avulla ruokajdrjestelmasta tulisi saada kestdva
sekd ihmisille ettd planeetalle.

9.1 Keskeiset tulokset

Teolliset elintarvikkeet ruokapalvelutytssd on monipuolinen aihe, jonka tarkastelu
vaatii useita ldhestymistapoja tutkielmani kaltaisessa, uutta aihepiirid kartoittavassa
perustutkimuksessa. Haastattelut polveilevine keskusteluineen opettivat pian sen,
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ettd keskittyminen vain yhteen aihekokonaisuuteen, esimerkiksi kdytdnnon tyon na-
kokulmiin, olisi riittdmétontid. Seuraavaksi esittelen tutkielman keskeisimmaét aiheko-
konaisuudet ja tulokset.

Teolliset elintarvikkeet ovat olennainen osa suurkeittididen pdivittdistd ruoan-
valmistusta. Kolme yleisimmin kédytossd olevaa, teollisuuden valmistamaa tuoteryh-
mad ovat kappaleruoat, kasviproteiinit sekd kastike- ja liemiainekset. Taman lisdksi
esivalmistettuja tuotteita, esimerkiksi esikypsennettyjd lihoja ja valmiiksi pilkottuja
kasviksia on alettu kdyttimddn yha enenevissd méarin. Esivalmistusasteen ndhd&dan
tulevaisuudessa kasvavan, varsinkin, jos erityisruokavalioiden méérd vield lisddntyy
(Lindholm 2017, 63; Hyttinen 2016). Haastatteluissa tuli ilmi selvid hyotyjd ja haittoja,
jotka liittyivdt teollisten elintarvikkeiden kayttoon. Hyodyiksi nousivat tasalaatuisuus,
tyon helpottuminen ja tuotteiden helppous ruoanvalmistuksessa, tuttuus, mahdolli-
suus monipuoliseen ruokalistaan, eldiimen ruhon monipuolinen hyddyntdminen seka
elintarvikkeiden pitka sdilyvyys ja mikrobiologinen turvallisuus. Haitoiksi mainittiin
tuotteiden kallis hinta, tyon mielekkyyden karsiminen, epdsuotuisa ravintosisalto,
varsinkin suolan korkea maéérd, asiakasndkokulma sekd jatteen suuri madra. Teolli-
suustuotteen korkea hinta soveltuu huonosti sddstopaineiden kanssa kamppaileville
ruokapalveluille (Risku-Norja & Muukka 2013; Haapanen & Jalava 2014). Vastaavasti
myos suolan korkea madrd on noteerattu haasteeksi ruokapalveluissa (Kajava 2015).

Julkisissa ruokapalveluissa on alettu laajasti kdyttamdan teollisia kasviprote-
iineja, ja uusia otetaan kayttoon jatkuvasti. Kasviproteiinien nousu on tapahtunut yh-
teiskunnassa laajemminkin (Tziva ym. 2020). Kasvisruoasta on tullut olennainen osa
kouluruokailua ja muuta joukkoruokailua, minkd vuoksi kasviproteiinit koetaan 1a-
hes vilttamattomiksi monipuolisen kasvisruokatarjonnan mahdollistamisessa. [Iman
teollisia valmisteita kasvis- ja varsinkin vegaaniruoka koetaan yksipuoliseksi. Puoli-
valmisteilla ruoasta pyritdan tekeméaan houkuttelevaa my6s sekasydjille, silld niiden
avulla ruoasta saadaan tutun sekaruoan omaista. Tuttuus madaltaa kynnysta kasvis-
ruoan kokeilussa. Tavoite ilmastoviisaasta koulu- ja joukkoruokailusta oli keskeisessa
roolissa jokaisen haastateltavan edustamassa ruokapalvelussa. Aiemmassa tutkimuk-
sessa on havaittu, ettd ruokapalvelut mieltdvét erityisesti kotimaisen ja satokauden
mukaisen ruoan sekd ldhi- ja pientuotannolla tuotetun ruoan kestdviksi (Rautakoski
2014). Kyseiset kestdvyysteemat kuuluivat taménkin tutkielman aineistossa, mutta
nyt niiden lisdksi ilmastokestdvyys ja kasvisruoka ovat saaneet keskeisen roolin ruo-
kapalveluiden kestdvyysajattelussa. Ilmastoystavillisyyttd kouluruoassa tutkineet
Kaljonen ym. (2018) ja Kettunen (2020) ndkevit, ettd tyo kohti ilmastoviisaampaa kou-
luruokailua tulee tehdd vaiheittain. Tassa kehitystyossa teolliset kasviproteiinit toimi-
vat hyvéna apuna.
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Tutkimustulosten toisessa osiossa késittelin teollisiin elintarvikkeisiin liitettyja
normatiivisia ymmarryksid ontonormien avulla. Ontonormeissa yhdistyvét sekd on-
tologinen ymmarrys ettd kulttuuriset ja sosiaaliset normit. Ontonormit ovat tytkaluja
normatiivisten ymmarrysten tutkimiseen (Mol 2012). Haastattelujen pohjalta muo-
dostui kaksi teollisten elintarvikkeiden ontonormi-ryhméad kouluruoan viitekehyk-
sessd: 1) ihanteellinen kouluruoka sekd 2) hyvéksyttdava kouluruoka. IThanteellisen
kouluruoan muodostivat seuraavat ontonormit: itse tehty ruoka, luonnollinen ruoka,
tuoreus ja arkiruoka. Hyvéksyttavad kouluruokaa puolestaan edustivat seuraavat on-
tonormit: ravitsemussuositukset ja teollisten valmisteiden kayttomaéédra. Ihanteelli-
suuden ja hyvaksyttdvyyden viliin sijoittui tasalaatuisuuden ontonormi. Ravitsemus-
ohjeistukset ovat olleet aiemmassa kirjallisuudessa ontonormien ytimessa (Mol 2012;
Santaoja & Jauho 2020). Oma tutkielmani ldhestyi ontonormeja ruokapalvelujen ja
kouluruoan ndkokulmasta. Yhteistd tutkielmalleni ja aiemmalle ontonormi-kirjalli-
suudelle on se, ettd molemmissa tutkitaan julkisten toimijoiden ymmarryksid norma-
tiivisesti hyvadan ruokaan.

Ihanteellista kouluruokaa kuvailevat ontonormit edustavat pitkélti ruokaa, jossa
teollisten elintarvikkeiden rooli on vdhdinen. Tarkeind ihanteina ruokapalveluissa pi-
detddn ruoan valmistamista itse ja vain kevyttd prosessointia, jota kuvaa luonnollisen
ruoan ontonormi. Luonnollinen ja itse tehty ruoka eivit ole yhteensopivia teollisesti
valmistetun ruoan kanssa. Ultraprosessoitujen tuotteiden aitoutta epdiltiin haastatte-
luissa. Teollisesti valmistetun, massatuotetun ruoan ei kirjallisuudessa ndhda vastaa-
van késitystd aidosta ja autenttisesta ruoasta, vaan tita on pikemminkin luonnollinen
ruoka ja ldhiruoka (Pratt 2007; Knight 2012). Thanteissa joudutaan tekemé&an kompro-
misseja, silld ilman teollisia valmisteita olisi monen aterian valmistaminen suurkeitti-
Oissd nykyisilld resursseilla mahdotonta. Haastattelukeskustelu ihanteellisesta koulu-
ruoasta joustamisesta johti tyypillisesti pohdintaan hyvéksyttavastd kouluruoasta.
Hyviaksyttavyytta kouluruoan valmistamiseen haetaan paitsi kouluruokailun ravitse-
mussuosituksista, myods ympéroivasta ruokakulttuurista, jota ruokapalvelujen toi-
minta vahvasti heijastelee.

Haastateltavien véliset mielipide-erot olivat selvimpid ontonormien kohdalla.
Ylld mainitut ontonormit edustavat haastatteluissa yleisimmin esille tulleita nike-
myksid, mutta myo6s hyvin toisenlaisia mielipiteitd ilmaistiin. Kolme haastateltavista
ei kokenut ristiriitaa teollisten elintarvikkeiden kdytossd, vaan he mielsivit tuotteet
taysin hyvaksyttdavind. Naistd kolmesta haastateltavasta kaksi ilmaisi, ettei itsete-
koista ruokaa tai luonnollista ruokaa ole syytd ndhda teollisesti valmistettua ruokaa
parempana, vaan ne ovat normatiivisesti samanarvoisia. Suurissa kaupungeissa ja
eteldisessd Suomessa on suhtautuminen teollisiin elintarvikkeisiin positiivisempaa
kuin pohjoisempana ja pienissad kunnissa, joissa maatalouden rooli on edelleen vahva.
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Ruokakulttuurin muutos on nyt vahvasti kdynnissad, kun uutta normatiivisuutta hae-
taan teollisia elintarvikkeita kadyttden sekd ilmastokestdvyyttd tavoitellen (Mdkeld &
Niva 2020). Tastd kertovat mielestani myos tutkielman tulosten mielipide-erot norma-
tiivisesti ihanteellisesta ja hyvaksyttavéastd ruoasta.

Tutkielman kolmannessa osuudessa késittelin ruokapalvelujen yhteisty6td teol-
lisuuden kanssa nyt ja tulevaisuudessa seka ruokajdrjestelméan kestdvyysteemoja ruo-
kapalvelujen ndkokulmasta. Haastatteluissa vilittyi selva viesti teollisuuden ja ruoka-
palvelujen tiivistyneestd yhteistyostd viimeisen vuosikymmenen aikana. Yhteistosta
ovat molemmat osapuolet hyttyneet. Yhteistyon myo6td on tehty harppauksia elintar-
vikkeiden tuotekehityksessd. Vastavuoroinen yhteistyé on mahdollistanut ruokapal-
veluille aktiivisen roolin vaikuttaa teollisten elintarvikkeiden sisidltoon, mikd on hel-
pottanut tuotteiden rad&tialointia suurkeittidtarpeisiin. Tdméa on osaltaan helpottanut
teollisten elintarvikkeiden integrointia suurkeittididen reseptiikkaan. Ilmastotavoit-
teiden osalta ruokapalvelut ovat toistaiseksi riippuvaisia teollisista elintarvikkeista,
silld ne mahdollistavat ruokapalveluille monipuolisen kasvisruokatarjonnan.

Aineiston perusteella rakentui kolme tulevaisuusskenaariota, jotka kuvastavat
ruokapalvelujen kehityslinjoja. Ensimmadisessd skenaariossa “tiivistetty yhteistyd”
ruokapalvelujen ja teollisuuden yhteisty6 jatkuu nykyistd kehitystddn, ja yhteistyota
jopa tiivistetddn. Ruokapalvelut hyodyntadvit yhd vahvemmin teollisuuden esivalmis-
tamia elintarvikkeita. Toisessa skenaariossa “oman tuotannon ruokapalvelut” suur-
keittiot kehittdvat omia prosessejaan niin, ettd tuotanto voidaan nojata nykyista vah-
vemmin omiin valmistusprosesseihin ilman teollisuutta. Kolmannessa skenaa-
riossa “teollistunut kouluruoan tuotanto” kuntapohjaisesta ruokapalvelumallista siir-
rytdaan suuriin tuotantolaitoksiin, joista kouluruoka kuljetetaan koko maan kouluihin.
Tulokseni ovat osittain linjassa Tuomaisen (2019) tulevaisuudenkuvien kanssa. Hanen
tutkimuksessaan ruokapalvelut jakautuivat pieniin ja ketteriin sekd suuriin ja auto-
matisoituneihin. Pienet ja ketterdt ruokapalvelut ndyttaytyvat oman tutkielmani va-
lossa epatodenndkoisiltd, silld keskittamisen uskotaan jatkuvan. Sen sijaan suuret ja
automatisoituneet ruokapalvelut vaikuttavat tutkielmani perusteella todenndkoiselta
tulevaisuudenkuvalta. On mahdollista, ettd joukkoruokailun ruoanvalmistus ulkois-
tetaan jossain madrin suurille teollisuusyrityksille. Tdtd arviota tukevat oman tutkiel-
mani lisdksi tulevaisuuden ruokapalveluja tutkineet Tuomainen (2019) ja Lindholm
(2017).

9.2 Pohdinta

Teollisten elintarvikkeiden kaytostd julkisissa ruokapalveluissa on hyvin vahan tutki-
mustietoa. Ruokapalveluista on kylld tehty runsaasti tutkimusta muista ndkokulmista.
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Nadissd tutkimuksissa teolliset elintarvikkeet ovat saaneet pienen sivuroolin (esim.
Lindholm 2017; Rautakoski 2014; Tuomainen 2019). Tama tutkielma pyrki paikkaa-
maan tdtd tutkimusaukkoa. Tutkielman perusteella voidaan todeta, ettd ndkemykset
teollisista elintarvikkeista ovat vahvasti sidoksissa ruokapalveluorganisaatioon, orga-
nisaation sijaintiin ja kokoon. Tulokset reflektoivat myos aikaamme, jossa ruokajarjes-
telmd@mme on murroksessa.

Muutamat teemat korostuivat ylitse muiden. Teolliset elintarvikkeet ja pitkille
prosessoidut ruoat ovat viime vuosina nousseet esille ravitsemuskeskustelussa. Ne
ovat saaneet osakseen paljon kritiikkid; osittain terveydellisistd syistd, osittain ruoka-
jarjestelmddn liittyvistd syistd. Ultraprosessoitujen ruokien kulutuksen lisdéntyminen
linkittyy vahvasti suuryritysten vaikutusvallan kasvuun ruokajdrjestelméssa. Taméan
on ndhty vaikuttavan ruokajdrjestelmddn epasuotuisasti (mm. Monteiro ym. 2019; Ba-
ker ym. 2020). Teollisesti valmistettujen, niin kutsuttujen ultraprosessoitujen ruokien
kulutuksen nousu nékyy suomalaisessa kouluruokailussakin, vaikka teollisesti jalos-
tetut tuotteet eivit olekaan ruokapalveluissa uusia tulokkaita. Perinteisten kappale-
ruokien kuten pyorykoiden ja ohukaisten rinnalle ruokajdrjestelmén kestavyysmur-
roksen tarpeeseen vastanneet kasviproteiinit ovat saaneet vahvan roolin kouluruokai-
lussa.

Kasviproteiinituotteet luovat oivan tarkasteluikkunan tutkielmalleni, silld niithin
tiivistyy useita teemalle olennaisia ndkokulmia. Ensiksikin puolivalmisteet ovat esi-
merkki teollistuvasta ruokajarjestelmaéstd, jossa suuri madrd kuluttamiamme elintar-
vikkeita kdy lapi pitkdn tuotantoketjun (Scrinis 2020). Samaan aikaan ruokajarjestel-
mamme tulisi siirtyd nykyistd kasvipainotteisemmaksi (Saarinen ym. 2019). Kasvipro-
teiineissa yhdistyvét siis ruokajdrjestelman pitkd tuotantoketju, ultraprosessoidut
tuotteet sekd ilmastokestdvyys yhteen pakettiin. Lisdksi ne ovat julkisessa ruokapal-
velukdytossd vield verrattain uusi tuoteryhma, mikd avaa mielenkiintoisen pohdin-
nan siitd, miten uusia tuotteita hyvaksytddn ruoanvalmistustyohon. Haastattelujen
perusteella kasviproteiinien kaytto koetaan ruokapalveluissa ristiriitaisesti. Koska ne
ovat kdytettavyydeltddan helppoja tuotteita, ne osaltaan mahdollistavat ilmastovii-
saamman joukkoruokailun. Kasvisruoan reseptiikka on kuitenkin vield kehitysas-
teella (Kettunen 2020). Kasvisruoasta pyritddn saamaan maistuvaa myos sekasydjille.
Pitkdlle prosessoidut kasviproteiinit ovat tdssd suhteessa eduksi, koska niiden avulla
ruoka saadaan muistuttamaan tuttuja sekaruokia. Ne eivit kuitenkaan vastaa tois-
taiseksi normatiivisesti ihanteellista ruokaa, joka on itsetekoista ja luonnollista. Make-
lan ja Nivan (2020) mukaan tulevaisuuden ruoan uudelleenluokitukset keskittyvét
erityisesti proteiininldhteisiin, ja uusia proteiininldhteitd aletaan asteittain hyviksya
normaaliksi osaksi pdivittdistd ruokaa. Tama ilmio on selvasti havaittavissa nyt myos
ruokapalveluissa. Esimerkiksi hamppu on uusi proteiininldhde, joka oli jo otettu jois-
sain ruokapalveluissa kadyttoon.
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Julkiset ruokapalvelut eivdt suinkaan ole passiivisia toimijoita ruokajdrjestel-
maéssd. Pdinvastoin, ruokapalvelut toimivat hyvin aktiivisesti eri yhteistyopinnoilla
koulujen, teollisuuden ja poliitikkojen kanssa. Vaikuttamista teollisuuden tuotekehi-
tykseen on jo pitkaltd ajalta. Erityisesti suuret ruokapalvelut ja hankintarenkaat voivat
vaikuttaa julkisilla hankinnoillaan elintarvikkeiden tuotesisdltoon. Ruokapalvelut
voivat my6s hankinnoillaan tukea kestdvyysteemoja. Erityisesti suurissa hankin-
noissa painotetaan kestdvyysteemoja (Tykkyldinen 2020). Aineistoni perusteella ndyt-
tad siltd, ettd erityisesti perinteisten kappaleruokien kuten pyorykoiden ja kalapuik-
kojen hankinnoissa vaikutetaan tuotesisdltoon. Sen sijaan kasviproteiinien hankin-
noissa vaikuttaminen tuotteisiin ja tuotesisdltoon on vield vahdistd, ja ruokapalvelut
enemmankin seurasivat markkinoiden kehitystd. Kasviproteiinien kadyttod ruokapal-
veluissa luonnehtii kokeilunomaisuus. Tama johtunee siitd, ettd kasviproteiinit hake-
vat vield paikkaansa suomalaisessa ruokailussa laajemminkin. Uusia tuotteita saapuu
markkinoille nopeasti (Tziva ym. 2020), ja nditd myos kokeillaan ruokapalveluissa ak-
tiivisesti. Kasvisruoan reseptiikan sekd ilmastoystdvallisyyden kehitysty6 vaatii jat-
kuvaa sopeutumista ja uskallusta kokeilla uutta (Kaljonen ym. 2018).

Ruokapalveluja varitti murros, vaikka murrostarpeet ja -pyrkimykset vaihtele-
vatkin suuresti. Murros niakyy reseptiikan murroksessa kohti kasvipainotteisuutta. Se
ndkyy my0s tyon luonteen muutoksena, kun esivalmistetut komponentit maarittavat
ruoan valmistamista aiempaa vahvemmin. Teolliset elintarvikkeet eivit ole vield saa-
neet normatiivisesti ihanteellista asemaa, vaikka kdytannon tyossa ne ovatkin jo arki-
pdivdd. Nyt ruokapalvelut hakevatkin tasapainoa ihanteiden ja niistd joustamisen
kanssa, jotta saavutetaan myos muut kilpailevat tavoitteet, mukaan lukien ilmasto-
kestdavyys ja kustannustehokkuus. Mikeld ja Niva (2020) ovat huomauttaneet, etta
ruokakulttuurin muutoksen mukana kasityksemme hyvéaksyttavéastd ruoasta eldd. Ar-
vioin, ettd tulevaisuudessa teolliset elintarvikkeet normalisoituvat ruokapalvelukay-
tossd yhd enemmian, silld tim&d muutos on jo nyt aistittavissa. Ne saavat todenn&koi-
sesti normatiivisesti hyvaksyttdvamman ja jopa ihanteellisen aseman. Jannitteet ihan-
teiden ja muiden kilpailevien tavoitteiden valilld helpottavat teollisten elintarvikkei-
den kdyton normalisoitumisen myota.

Julkisten ruokapalvelujen tyotd varjostaa jatkuva resurssien niukkuus. Tama on
merkittdvd huolenaihe, koska ruokapalvelut kohtaavat samanaikaisesti muitakin
haasteita, esimerkiksi ilmastoviisaustavoitteet ja tyon luonteen muuttuminen tekno-
logian kehittyessa (Risku-Norja & Muukka 2013; Tuomainen 2019). Aineistoni perus-
teella niukkuutta koetaan henkiloston ja maararahojen riittdvyydessa. Niinpa resurs-
sit méadrittelevat vahvasti myos teollisten elintarvikkeiden kdyton mahdollisuuksia.
Resurssipulan kytkeytyminen teollisten elintarvikkeiden kdyttoon on ristiriitaista.
Monet elintarvikkeet ovat korkean jalostusasteensa vuoksi tehostaneet kokkien tyota
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merkittavasti. Tehostamisen koetaan olevan vilttamatonta suurkeittioon kohdistu-
vien, yhd lisddntyvien vaatimusten vuoksi. Samanaikaisesti teollisten elintarvikkeiden
korkea hinta on jatkuva haaste. Resurssien niukkuuden on todettu muodostuvan ruo-
kapalvelujen merkittavimmaksi tulevaisuuden haasteeksi (Haapanen & Jalava 2014).
Tutkielmani tulokset ovat linjassa taimén havainnon kanssa, ja on hyvin todennakoistd,
ettd resurssiongelman kanssa kamppaillaan vahvasti jatkossakin.

Ruokapalvelujen murrosta on 2000-luvulla kuvastanut keskittdminen yha suu-
rempiin valmistuskeittiéihin (Pellikka ym. 2019; Risku-Norja ym. 2010). Kehityksen
uskotaan jatkuvan kuntaliitosten ja mahdollisesti myos sosiaali- ja terveyspalvelujen
uudistuksen myotd. Ruokapalvelujen tulevaisuus erityisesti kouluruoan valmistami-
sen osalta on epdvarmaa. Epdvarmuutta on painotettu myds muussa ruokapalveluja
koskevassa tutkimuksessa (Lindholm 2017). Ruokapalveluissa uskotaan, ettd maksu-
ton kouluruokailu halutaan pitdd suomalaisen koulutusjdrjestelmén valttina tulevai-
suudessakin. Kouluruoan valmistamisen jdrjestiminen saattaa sen sijaan muuttua.
Sekd yritysmaailmassa ettd politiikassa on kédyty keskusteluja kouluruoan rakenne-
muutoksesta, jossa valmistus siirrettdisiin suuriin laitoksiin kuntapohjaisen keskus-
keittiomallin sijaan. Erddn tutkimuksen ruokapalveluammattilaisista puolet pitadd sitd
mahdollisena, ettd teollisuus valmistaa tulevaisuudessa ruokapalvelujen ruokia (Tuo-
mainen 2019). Mahdollisuudesta on haastattelemieni ruokapalveluammattilaisten
mukaan tehty alustavia laskelmia, mutta konkreettista suunnitelmaa ei tietdmykseni
mukaan vield ole olemassa. Muutos vaatisi suurta uudistusta julkiseen ruokapalvelu-
verkostoon. Silld olisi myds merkittdvid vaikutuksia aluetaloudelle, alkutuotannolle
sekd sosiaaliselle oikeudenmukaisuudelle. Rakenneuudistus lienee tdssd vaiheessa
kuitenkin vain teoreettinen. Jos uudistus tulevaisuudessa tapahtuu, saavat teolliset
elintarvikkeet kouluruokailussa vield nykyistd merkittavamman roolin.

Teollisesta kouluruokailusta ei mielestdni voida kuitenkaan vield puhua. Ruoka-
palvelutyd on muuttunut ja keskittiminen on tehostanut toimintaa, mikéd on vienyt
ruoan valmistuksen pois kyldkoulun keittiostd. Ilman teollisia elintarvikkeita ei nyky-
pdivan monipuolisia kouluruokalistoja olisi mahdollista laatia. Vaikka kouluruoan
valmistamisen luonne on muuttunut, voi ruokapalveluja ohjaavissa arvoissa ja nor-
meissa havaita yhd perinteiset ruoanvalmistustyon periaatteet (Jeronen & Helander
2012). Osa haastattelemistani ruokapalveluista valmistaa monia ruokia kayttamatta
niissd lainkaan teollisia elintarvikkeita. Lisdksi ldhiruokaa ja pienien tuottajien tuot-
teita kdytetddn mahdollisuuksien mukaan. Ruokapalvelutyd ymmarretdan suurista
ruokamddristd huolimatta laajalti yhd perinteisend ruoan valmistamisena. Téta tuke-
vat paitsi tutkielmassa kasitellyt normatiiviset ymmarrykset myos tapa, jolla haasta-
teltavat puhuivat oppilaiden ravitsemisesta. Oppilaille tarjottava lammin, itse valmis-
tettu, tuore ja maistuva ateria on ruokapalvelujen kunniatehtava.
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Seuraava askel kouluruoan ja ruokapalvelujen tutkimuksessa olisi selvittdd ny-
kyajan suurkeittiotyon luonnetta ja laatua suurtalouskokkien ndkokulmasta. Kokin
tyon ja koulutuksen muutos oli haastatteluissa niin usein esille nouseva teema, ett4 se
ansaitsee tulla tutkituksi. My6s elintarviketeollisuus itse tarjoaisi mielenkiintoisen tut-
kimuskohteen. Tutkielmani késittelee paljon teollisuuden ja ruokapalvelujen yhteis-
tyotd, mutta ndkokulma on puhtaasti ruokapalvelujen. Yhteisty6td olisi tarked selvit-
tdd myos teollisuuden ndkokulmasta: miten yhteistyd ruokapalvelujen kanssa nakyy
ja vaikuttaa heiddn jalostus- ja tuotekehitystyossddn? Lisdksi tarvitsemme lisdd tutki-
musta ultraprosessoiduista elintarvikkeista.

Tutkielmani tarkoitus on tarjota perustutkimuksellinen ponnahduslauta ruoka-
palvelujen ja teollisten elintarvikkeiden jatkotutkimukselle. Teollisten elintarvikkei-
den kédyton yleisyyttd ruokapalveluissa voitaisiin selvittdd muun muassa maarallisella
tutkimuksella sekd suuremmalla otoskoolla. Tulevaisuutta ajatellen my6s ruokapal-
velujen keskittaminen ja resurssien niukkuus ovat teemoja, jotka tulevat suurella to-
dennidkoisyydelld olemaan ruokapalveluihin liittyvan tutkimuksen kohteena. Vuosi-
kymmen sitten sosiaali- ja terveysministeric (STM 2010, 66) on selvityksessddn toden-
nut, ettd joukkoruokailun kehittdminen vaatii poliittista tahtotilaa joukkoruokailun
tarkeydestd tulevaisuudessa. Vdite pitdd mielestdni vahvasti paikkaansa myds vuosi-
kymmen my6hemmin. Ruokapalvelujen vaaliminen ruokajdrjestelmdn murroksessa
ansaitsee poliittisen tahdonilmauksen liséksi laajemman kansalaisyhteiskunnan huo-
mion. Ruokapalvelut haluavat tarjota maittavaa, ravitsevaa ja ilmastoviisasta ruokaa.
Yhteiskunnan tehtavaksi jad tukea ruokapalveluja, jotta ndma tavoitteet saavutetaan
ruokamurroksen keskelld seké tulevaisuudessa.
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LIITTEET

LIITE 1. Haastattelurunko

Perustiedot
e Mikd on toimenkuvanne ruokapalvelussa?
e Monelleko oppilaalle valmistatte kouluruokaa?
o Kuinka pitkddn ruokapalvelunne on toiminut alueella?
e Miten ruokapalvelu on jdrjestetty kunnassanne/kaupungissanne?

Ruokailun jdrjestiminen, reseptiikka, raaka-ainehankinnat
e Millainen keittidjarjestely ruokapalvelussanne on?
e Miten ja mistd raaka-ainehankinnat tapahtuva?
e Mitd raaka-ainehankinnassa priorisoidaan?
e Millaisia haasteita raaka-ainehankintaan liittyy?
e Miten reseptiikan kehitys tapahtuu?
e Mitd reseptiikan kehityksessd priorisoidaan?

Kestéavyys ja kasvisruoka
e Onko kouluruoan valmistuksessa otettu kadyttoon kasvisruoka toisena paa-
ruokavaihtoehtona?
e Onko toiminnassanne ilmastokestdvyystavoitteita?
o Mitd ratkaisuja ilmastokestdvyyden eteen on tehty?
o Koetteko, ettd voitte valinnoillanne vaikuttaa kestdvan kehityksen periaattei-
siin?

Teollisten elintarvikkeiden kaytto ruokapalveluissa
e Mitd ajatuksia teolliset/ pitkélle prosessoidut elintarvikkeet herattavét?
e Missd yhteydessa teollisia elintarvikkeita kdytetdan?
e Mitd ovat tyypillisimmiét teolliset elintarvikkeet kouluruoan valmistuksessa?
e Miten teolliset elintarvikkeet vaikuttavat ruoanvalmistustyohon?
e Onko teollisten elintarvikkeiden kadytté6 muuttunut viime vuosina?
e Vaikuttaako pitkd jalostusaste mielestdnne tuotteen ravitsemukseen?
e Mitd henkilokunta ajattelee teollisten valmisteiden kaytosta?
e Miten teolliset valmisteet ja esivalmistetut komponentit vaikuttavat tyon mie-
lekkyyteen?
e Mitd hyotyjd ja haittoja teollisten kdytosta on suurkeitticlle?

98



Vaikuttavatko teolliset elintarvikkeet ravitsemussuositusten mukaisten ateri-
oiden valmistamiseen?
Nakyyko teollisten elintarvikkeiden kdytto oppilaiden antamassa palaut-
teessa?
Vaikuttaako teolliset elintarvikkeet hdvikin maaraan?
Verrattuna menneisyyteen, miten kuvailisitte kouluruokailun/joukkoruokai-
lun muutosta suhteessa teollisten elintarvikkeiden kayttoon?

o Mitd ajatuksia suunta herattaa?

o Mihin suuntaan teollisten elintarvikkeiden kdytossa tulisi menna?

o Mikd muutosta ajaa?
Miten teolliset elintarvikkeet vaikuttavat kestdvyystavoitteiden saavuttami-
seen?
Miten teolliset elintarvikkeet vaikuttavat ruokakasvatukseen ja ruokakulttuu-
riin?
Tulisiko julkisen ohjauksen ottaa kantaa teollisten elintarvikkeiden kdyttoon
kouluruokailussa?
Millaista palautetta oppilaiden vanhemmat ovat antaneet kouluruokailusta
ja/tai teollisista elintarvikkeista kouluruokailussa?

Kasvisruoat ja prosessointi

Kuinka paljon kouluruoan valmistuksessa kdytetdan teollisesti valmistettuja
kasviproteiinituotteita?

Mitd ovat yleisimmin kéytetyt kasviproteiinituotteet?

Miten kasviproteiinituotteet ovat otettu kouluissa ja valmistuskeitticissa vas-
taan?

Miten teollisten kasviproteiinien kaytto on nakynyt reseptiikan kehityksessa?
Miti ajattelette teollisen kasviproteiinituotteen ravintosisallosta?

Mitd hyotyjd ja haittoja teollisten kasviproteiinien kayttoon liittyy?

Miten kyseisten tuotteiden kaytto vaikuttaa raaka-ainehankintojen kustan-
nuksiin?

Onko korkean kotimaisuusasteen tavoittelu onnistunut myos kasvisruoan
kohdalla?

Olisitteko halukas lisddmadan kyseisten elintarvikkeiden kayttoa? Miksi/miksi
ei?

Mitd tulevaisuudenndkymid néette teollisille kasviproteiineille ja lihankorvik-
keille kouluruokailussa?

Tulevaisuus
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Miten néette kouluruokailun ja kouluruoan valmistamisen kehityksen tule-
vaisuudessa?

Miti toivoisitte tulevaisuudessa tapahtuvan kouluruokailun kehityksessa?
Miten pyritte kehittdmé&dan omaa ruokapalvelu- ja kouluruokatoimintaanne
tulevaisuudessa?
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