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Tavoitteena
VASTUULLINEN RUOKALISTA

Meneillaan oleva energiakriisi, elintarvikkeiden hintojen kohoaminen ja alan tyovoimapula
haastaa tasapainoilemaan ekologisen-, taloudellisen-, sosiaalisen- ja kulttuurisen
vastuullisuuden eri osa-alueilla. Vastuullinen ruokalistasuunnittelu ja ammattikeittion prosessien
kehittaminen ovat olleet osa Vastuulliset ruokapalvelut (Varuke) kehittamisohjelmassa
laadittavaa vastuullisuussuunnitelmaa.

iten ruokapalvelut ovat

pystyneet vastaamaan vas-

tuullisuuden eri osa-aluei-

siin koko ajan muuttuvassa
maailmantilanteessa?! Tassa

artikkelissa kasitellaan vastuullisen ruoka-
listasuunnitteluun liittyvia kehittamistoimia
seka niiden aikana nousseita haasteita ja
kysymyksia, joita Varukkeessa mukana ole-
vat ruokapalvelutoimijat ovat kohdanneet.
Kehitysohjelmaan liittyvdssa tehtdvas-
sa, yhtena tavoitteena on ollut tunnistaa
vastuullisuuden kannalta kriittiset kohdat
ruokalistasuunnittelun ja tuotantoproses-
sin osalta. Muutosprosessin myota hyvat
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kdytanteet on viety osaksi ruokapalvelui-
den toimintaa.

Ruokalistasuunnittelu ja
tuotekehitys vaatii yhteistyota

Kuntien kestavan kehityksen strategisten
linjausten painotukset vaikuttavat ja naky-
vat ruokapalveluissa lahituotteiden, koti-
maisuusasteen seka kasvisruuan lisaami-
send. Vastuullisuustoimien keskiossd ovat
ruokalista ja raaka-aineet, mutta myos
havikin hallinta sekd tuotantotapojen ja
kuljetusten energiatehokkuus.

"Kaikki syd” on hyva esimerkki ruokalis-

tasuunnittelun tausta-ajatuksesta. Periaate
nostaa suunnittelun lahtokohdaksi ruoka-
mieltymysten kanssa tasapainoilun seka il-
mastoon ja taloudelliseen kannattavuuteen
liittyvat kysymykset. Asiakasnakokulmaa ja
hyvaksyttavyyttd varten, varsinkin oppilai-
toksissa, on koottu makuraateja. Naiden
tarkoituksena on ollut osallistaa oppilaita
mm. uusien kasvis- ja kalaruokien kehitta-
miseen seka asiakkaille parhaiten maistu-
van ruuan ruokalistalle saattamiseen.
Ravitsemuksellisuus, ruokalajien ravin-
tosisdltd ja sen parantaminen kuuluvat
olennaisesti vastuulliseen ruokatuotan-
toon. Toimipaikat noudattavat ravitsemus-



suosituksia, joten ravitsemukseen liittyvia
kehittamistoimia suunnitelmissa oli melko
vahan. Ravitsemuksen huomiointi nakyi
suunnittelussa esim. riisin vaihtumisena ra-
vitsemuksellisesti parempiin ohraan ja kau-
raan. Ravitsemuskasvatuksen yhteistyo ja
merkitys nostettiin esille ja kehittamiskoh-
teeksi varhaiskasvatuksessa seka kouluissa.

Varukkeessa mukana olevissa ruoka-
palveluissa ruokalistojen kehittamisessa
tehdaan yhteistyota esimerkiksi ruokalista-
tyoryhmien kanssa. Ruokalistatyoryhmat
koostuvat eri asiantuntijoista ja asiakkaista
ravitsemus-, terveydenhuolto-, hankinta-,
oppilas- ja opettajasektorilta. Ruokalistoja
tarkastellaan sdanndllisesti ruokalistakier-
ron mukaan, huomioiden sesongit, juhla-
pyhdt sekd asiakaspalautteet. Asiakkaita
osallistetaan makuraatien, ruokalistatyo-
ryhmien ja asiakaspalautteiden lisaksi eri-
laisten tapahtumien avulla.

Kaikki  vastuullisuuteen liittyvat
toimet ansaitsevat tulla nakyvaksi.
[Imastoystavalliseksi muutetusta ruo-
kalistasta viestiminen on tarkeaa, jotta
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tavoitetaan asiakkaat seka muut kohde-
ryhmit. Sisdinen viestintd voi nakya esim.
ruokalistalle merkittyind vdrikoodeina
liha-, kala- kasvisruuille tai sydanmerkking
sydanmerkkiaterioille.

’ ’Kaikki vastuullisuuteen

liittyvdt toimet ansaitsevat
tulla nakyvaksi.”

Vastuulliset raaka-
ainevalinnat, monen asian
summa

Sesongit sekd satokaudet pyritaan tuo-
maan ruokalistoille ruokalistasuunnittelus-
sa ja hankinnoissa. Usein suunnitellaan eri
ruokalistat asiakasryhmien seka vuoden-
aikojen mukaan, juhlapyhat huomioiden.
Tama vaatii monipuolista reseptiikkaa ja
jatkuvaa kehittamista.

Varukkeen ruokalistasuunnitteluun liit-
tyvan kehitystehtdavan keskiossa on ollut
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punaisen lihan vahentdaminen, kasvisruo-
kien, lahi- ja luomutuotteiden lisadaminen
sekd kotimaisuusasteen nostaminen.
Kehittdmistoimissa esille on nostettu mm.
yksittdisid ruoka-aineita ja pohdittu niiden
kayttod. On valittu hedelmdt sesongin
mukaan, kasvihuonevihannesten ympari-
vuotista kayttoa on puntaroitu seka var-
haiskasvatuksessa valipalojen sesongin
mukaista valintaa. Hybridiruokia on ke-
hitetty eli osa punainen liha on korvattu
kasviksilla, kasviproteiineilla tai broilerin
jauhelihalla tai kinkkuleike on vaihdettu
broilerileikkeeksi.

Salaattipdydan yksipuolinen raastetar-
jonta juuresten ja kaalien osalta talvikau-
della, on menekin lisidamiseksi vaatinut
reseptiikan kehittamistd ja asiakkaiden
hyvaksymista. Jotta ruokapalvelut ovat
saanet juuri heille sopivan tuotteen, on
tuotekehitystyota tehty myos paikallisten
elintarvikeyritysten kanssa. Tama on vaa-
sien kuin asiakaskohderyhmalle sopivan
tuotteen kehittamisessa.

el 1

Elintarviketeollisuudessa kehitetaan jatkuvasti julkisiin ruokapalveluihin sopivia, maukkaita kasvis-ja kalavalmisteita.

KUVA: Juha Tuomi
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Hedelmat valitaan sesongin mukaan, kasvihuonevihannesten
ymparivuotista kdyttéa on puntaroitu samoin kuin
varhaiskasvatuksessa vilipalojen sesonginmukaisuutta.”

Vastuullisen kalan lisaamisen merki-
tys tiedostetaan. Kouluruokailussa kalaa
on suositusten mukaisesti kerran vii-
kossa. Vastuullisempaa kalaa hankitaan
yhda useammin ja esimerkiksi tonnikala
on vaihdettu kotimaiseen kalamuruun.
Kalareseptiikan kehittaminen mainitaan
kehityskohteena ja tavoitteena onkin lisata
lahi- ja villikalaa ruokalistoille. Kotimaisen
kalan saatavuus koetaan kuitenkin ongel-
maksi. Hinta ja riittava saatavuus sopivana
jalostusasteena isoihin yksikoihin teetattaa
tyotd hankinnassa, silla samaa raaka-ai-
netta tai valmista tuotetta ei riita kerralla
kaikille. Tatd haastetta on yritetty ratkoa
jaksottamalla kalaruokien tarjoamista eri
toimipaikoissa eri aikaan.

Luomua on useissa kohteissa lisdtty ja
valikoimaa pyritdan laajentamaan vaikkapa
tuote kerrallaan. Rasvaton maito luomuna
on volyymituote kouluruokailussa. Usein
luomuksi on vaihdettu myds kasvipohjaisia
tuotteita, teetd, hunajaa, banaaneja, hiu-
taleita, pastaa seka satokauden tuotteita
kuten tomaattia.

Kotimaisuusasteen lisadmisen tavoit-
teissa madrittelyd on tehty tuoteryhma-
kohtaisesti. Esimerkiksi kaikki liha ostetaan
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kotimaisena tai asetetaan kilo- tai pro-
sentti maardinen tavoite kokonaisostoihin.
Kotimaisuusasteen lisidminen voidaan ot-
taa tavoitteeksi my&s hankintasopimuksiin.

Kotimaisuusasteen nostaminen voi
tarkoittaa joskus luopumista tutusta me-
nekkituotteesta. Muutokset eivat aina ole
ongelmattomia ja kompromissejakin on
jouduttu tekemaan, kuten riisin vaihta-
minen kokonaan tai osittain kotimaiseen
viljatuotteeseen. Toisaalta taas gluteenit-
tomana tuotteena riisin kaytto helpot-
taa eritysruokavalioiden toteuttamista.
Kotimaisuuden tarkastelu vaatii korvaavien
tuotteiden etsimistd, reseptiikan testaa-
mista ja kehittamista.

)

Muutokset eivat aina

ole ongelmattomia ja
kompromissejakin on
jouduttu tekemain, kuten
riisin vaihtaminen kokonaan
tai osittain kotimaiseen
viljatuotteeseen.”

Ruokapalvelut haluaisivat tarjota ka-
laa enemmdn, mutta etenkin kotimai-
sen kalan saatavuus ja sen riittdvd
Jjalostusaste koetaan ongelmalliseksi.
KUVA: Rodeo

Kotimaisuusastetta tarkasteltaessa
haasteeksi nousi kotimaisuusasteen laske-
minen seka ilmoitettujen kotimaisuusas-
teiden "luotettavuus”. Vaikka tuotteiden
kotimaisuusastetta on laskettu, voi las-
kentakriteerit vaihdella, joten ne vaatisivat
yhtendistamistd ja tarkentamista.

Kasvisruokaa lisataan --
haasteena kotimaisuus ja hinta

Kaikki toimijat ottivat tavoitteeksi kasvis-
ruuan tarjoilukertojen ja maaran lisadmisen
ruokalistoille. Kouluruokailussa kasvisruo-
ka on vaihtoehtona pdivittain ja kasvisruo-
kapdiva kerran viikossa. Kasvisruoka on
vapaasti otettavissa ja sen menekkid py-
ritdadn lisadmaan tarjoamalla se linjastossa
ensimmaisena vaihtoehtona. Kasvisruokaa
on lisatty myds henkilostoruokailuun ja
etenkin vegaanivaihtoehtoja on kehitetty
lisaa.

Kasvisruuan lisadminen nostattaa kes-
kustelua kasvisruuan alkuperasta ja erityi-
sesti kasviproteiinien hiilijalanjaljestd, silla
kasviproteiinien kotimaisuusaste voi olla
alhaisempi kuin lihan. Varsin usein raa-
ka-aineet ovat myos peraisin muualta kuin



Suomesta. Hinnan osalta ei ole eroa silld onko kasviproteiinituo-
te jalostettu vai ei. Lihaan verrattuna kasviproteiinituotteet ovat
usein kallimpia, mika osaltaan rajoittaa kouluruokailussa niiden
kayttod. Kouluruokailussa kasvisruokien nopea lisiaminen ruo-
kalistoille vaatii tuotekehitysta ja totuttelua. Uusi kasvisruoka voi
nakya piikkina havikkimittauksissa.

CO2- laskennan merkitys
ruokalistasuunnittelussa

Hiilijalanjdljenlaskennasta on enemman kysymyksia kuin valmii-
ta vastauksia: miten se tulisi laskea seka millaisia tunnuslukuja ja
vertailutietoa on olemassa ja miten niitd voisi hyddyntad? Mita
CO2- arvo meille kertoo; mikd on paljon ja mika vahan? Koetaan,
ettd asiakkaat kun myos paattajat ja yritysten johto, arvostavat
CO2- tietoja, mutta pystytadanko luotettavia tietoja tuottamaan.

Haasteeksi muodostuu yhtenainen laskentapa ja useat toimijat
vield odottelevat luotettavia laskentaohjeita, vaikkakin joistakin
tuotannonohjausjarjestelmista suuntaa antavaa tietoa jo saa.
Useimmiilla toimijoilla ei ole kaytdssa hiilijalanjalkilaskuria, eika
nain ollen lihan vahentamisen tai ruokalistojen muutosten ilmas-
tovaikutuksia ole laskettu. Selvaa kuitenkin on, ettd isoissa toimi-
paikoissa yhdenkin tuotteen vaihtaminen ilmastoystavallisempaan
on vaikuttavuudeltaan suurta.

Mika on Varuke-ohjelma?

Vastuulliset ruokapalvelut -kehitysohjelma tukee julkisia ruokapal-
veluja tuottavia toimijoita toteuttamaan strategista ja konkreet-
tista vastuullisuustyotd. Ohjelmassa mukana oleville kymmenelle
ruokapalveluille laaditaan vastuullisuussuunnitelmat ja askeleet
kohti niiden toteuttamista. Toiminnan keskidssa on aito kehitta-
minen, joka huomioi eri vaiheessa olevat ruokapalvelut. Jatkossa
ohjelmasta saadut kokemukset hyédynnetaan ja luodaan toimin-
tamalli vastuullisuustoimien arvioimiseen, toiminnallistamiseen ja
mittarointiin ruokapalveluiden tiedolla johtamisen tyokaluksi.

Lue lisda:
https://sakky.fi/fi/ekocentria/ekocentria/
vastuulliset-ruokapalvelut

VASTUULLISET

RUOKAPALVELUT
-KEHITYSOHJELMA
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MAIZENA

Joko sina
suurustat

Maizena
Tapiokalla?

MaizenaMarja-ja Hedelmatdarkkelys
Tapiokalla saat aina kiiltcivan ja lapikuultavan
lopputuloksen. Siksi se sopii erinomaisesti
kirkkaiden keittojen, tummien kastikkeiden ja
kiisseleiden suurustamiseen.

Tutustuy, josetjo tunne!
2kg:n

kartonki- |
pakkaus!
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