Kouluruokailun kehittdminen on jatkuvaa yhdessa tekemista
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Se, etta Suomessa on oppivelvollisuus, ei ole ainutlaatuista, mutta se, ettd Suomessa on
mahdollisuus lGmpimé&éan kouluruokaan, on harvinainen etuoikeus. Kouluruokailu opettaa meita
syémaan omaksi eduksemme — séanndllisesti, terveellisesti ja yhdessa. Silti tdman
maksuttoman mahdollisuuden sdénnéllinen kdyttaminen ei ole koululaisten keskuudessa
toivotulla tasolla. Ajoittainen lisGhuomio asiaan toki auttaa, mutta todellisia tuloksia
saavutetaan pitkdjanteisella tybdlla. Ndin myoés Vantaalla.

Vantaan kaupunki osoitti vuodelle 2025 lisadrahoitusta kouluruokailun kehittamiseen.
Muodostettu tyoryhma sai nimekseen MUMS ja tavoitteekseen yksinkertaisesti saada lapset ja
nuoret syomaan paremmin kouluruokaa. Ryhmaan asetettiin luonnollisesti vahva edustus
ruokapalveluista tuotantoa unohtamatta. Vaikka Vantaalla halutaan korostaa ymparistoasioita
ja lisata kasvisruoan kysyntaa, niin tata ei haluta eika voida tehda ilman asiakkaita. Siksi
oppilaat haluttiin ottaa mukaan, ei vain ruoan vaan koko ruokailuhetken kehittamiseen.

Inhokit sivuun, maistuvia tilalle

Aluksi ruokapalvelut tekivat eraanlaisen "ruokalistaremontin”. ”Kuuden viikon kiertavasta
ruokalistasta napsaistiin viikko pois. Poistimme ruokalistalta siis yhden viikon edesta ruokia ja
nimenomaan niita ruokia, jotka eivat koululaisille maistu”, kertoo Vantissa ateriapalveluista
vastaava palvelujohtaja Hannakaisa Haanpaa.

Ruokalistoille on muutenkin lisatty koululaisten toivomia ruokia. Niinpa viiden viikon listalla on
kahdesti esimerkiksi pinaattilettuja, joista oppilaat pitavat. Myos salaattipoytaan on tuotu lisaa
vaihtelua seka uusia proteiinin lahteita.

Kouluruoka on paivan paras hetki!



Oppilaat mukana kehittimisesséa

”Oppilaiden edustajat on otettu mukaan tuotekehitykseen. Heidan kanssaan on kehitetty muun
muassa seitan-kebabkastike, josta on tullut yksi suosikeista”, iloitsee Hannakaisa Haanpaa.
”Olemme siis samalla kerralla loytaneet uuden suosikkiruoan ja lisdnneet kasviproteiinin
osuutta”, Haanpaa jatkaa.

"Teemme toiveruokakyselyja, joiden tulokset huomioimme ruokalistan suunnittelussa.
Kehitystyohon ja ruokaraateihin syvallisemmin osallistuvat oppilaat valitaan aina silla
perusteella, mitd asiaa milloinkin ollaan painottamassa tai kehittamassa. Hyvana
rekrytointikanavana toimivat esimerkiksi kotitalousaineen opettajat”, kertoo Hannakaisa
Haanpaa.

Oppilailta halutaan kuulla myos ehdotuksia ja ideoita asioihin, jotka eivat liity itse ruokaan vaan
myds ruokailutilanteeseen ja niihin puitteisiin ja tapoihin, joilla kouluruokailua toteutetaan.
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Oppilaat otetaan mukaan testaamaan uusia kasvisruokia.
Suosikkiruoat aiheuttavat aina ryntayksen

Suosikki on suosikki myds kouluruoan kohdalla. Aina kun tarjolla on oppilaiden suosikkiruokia,
ruokailijamaarat nousevat selvasti. Pinaattilettujen lisdksi vantaalaisille koululaisille maistuvat
tutut kestosuosikit kuten kalapuikot.

Hieman uudempia suosikkiruokia ovat raejuusto-pinaattinapit seka Butter chicken eli voikana.
”Jalkimmainen on esimerkki siita, kuinka kastiketyyppinen ruokakin saadaan maistumaan
oppilaille, vaikka selvasti nayttaa silta, ettd monet lihakastikeruoat eivat ole se ykkosjuttu
oppilaiden keskuudessa”, toteaa Hannakaisa Haanpaa.



Tietenkdan emme voi tarjota suosikkiruokia, kuten nugetteja tai hodareita joka paiva, ja
hodareiden kokoaminen edes osittain valmiiksi on myos melkoinen tydomaara”, Hannakaisa
Haanpaa muistuttaa.

Maistatusta myos vanhemmiille

Koska myo6s oppilaiden vanhempien asenteet, mielipiteet ja kdsitykset vaikuttavat oppilaisiin,
niin myos vanhemmille tarjotaan mahdollisuus tutustua kouluruokaan. Mika olisikaan tahan
parempi keino kuin ”Try it yourself” eli antaa vanhemmille mahdollisuus itse nahda ja maistaa
kouluruokaa.

Vantaalla esimerkiksi vanhemmille jarjestettavien vanhempainiltojen yhteyteen on mahdollista
tilata kouluruoan maistatuspaketteja. ”Vanhemmat ovat olleet tyytyvaisia tahan
mahdollisuuteen ja varsin monet ovat ilokseen havainneet, etta heiddn oma kasityksensa
kouluruoasta on muuttunut mydnteisemmaksi”, toteaa Hannakaisa Haanpaa tyytyvaisena. Asia
on juuri nain. Kasityksia kouluruoasta muokataan niin kodeissa kuin kouluissakin.

Opettajat mukana ruokailussa - parempi ruokailuhetki

Vantaalla kaupunki on paattanyt, etta kouluissa opettajat vievat seitsemas- ja
kahdeksasluokkalaiset ohjatusti ruokailemaan ja ruokailevat naiden kanssa. Aikuisvalvojien
suurempi maara on rauhoittanut ruokailuhetkea. "Onhan se eri asia, onko paikalla kolme vai
toistakymmenta aikuista”, toteaa Hannakaisa Haanpaa.

Eras vantaalainen koulu nostettiin lehtiotsikoihin, koska siella ruokailuun oli varattu aikaa vain
15 minuuttia. Se ei toki olen kovin pitka aika, mutta kuitenkin enemman kuin 25 minuuttia, jos
yli puolet ajasta kuitenkin kaytannossa kuluu pelkkaan jonottamiseen. Tarkeaa onkin, etta
ruokailu sujuu eika jonoja muodostu, jolloin itse ruokailuun jaa enemman aikaa. Jonoja on
onnistuttu valttamaan tarkoilla aikatauluilla, joilla kouluravintolaan tulee ruokailijoita tasaisena
virtana pitkin paivaa ajoittaisten ruuhkahuippujen sijaan.

Eniten ruokailijamaaraan nostava palkitaan

Osallistamista ja vaikuttamista on sekin, ettd Vantaalla on kdynnissa kilpailu, jossa palkitaan
koulu, joka nostaa eniten ruokailijamaariaan. Palkintona on sosiaalisessa mediassa seuraajia,
tilaajia ja katselijoita kerdnnyt lha Just Imus -ryhman vierailu voittajakoulussa.

Entapa kasvisruoka?

Vantaalaisissa kouluissa on joka paiva tarjolla kaksi paaruokavaihtoehtoa, joista ainakin toinen
on kasvisvaihtoehto. Itsepalvelulinjastossa ensimmaisena on tarjolla salaatti, seuraavana
kasvisruoka ja lopuksi toinen paaruokavaihtoehto.

Hienovarainen tuuppaus kasvisruoan suuntaan on siis kdytdssa, mutta silti sita kuluu
Hannakaisa Haanpaan mukaan huomattavasti vahemman kuin sita niin sanottua
”normivaihtoehtoa”.

Kasvisruoasta ei tehdada numeroa — ammattikieli on eri asia kuin asiakaskieli

Vantaalla myds ruokapalveluissa huomioidaan ymparistonakokulma ja kasvisruoan osuutta
halutaan lisata. Tata ei tehda kuitenkaan “tuputtamalla” tai tavalla, joka voisi jopa aiheuttaa
ahdistusta joko kasvisruoan kannattajien tai sen vastustajien keskuudessa. Jopa sanan ”kasvis”
kayttoa ja tarpeellisuutta mietitddn myos Vantaalla. Kasvisruoan tulisi olla ihan normaalia



ruokaa. On parempi keskittya ruokkimaan asiakkaat kuin vastakkainasettelua lihan ja kasvisten
valilla.

”Olemme juuri kehittdneet ja muuttaneet jauhelihalasagnetten reseptiikkaa siten, ettd osa
lihasta on korvattu kasviproteiinilla. Jonkun ammattilaisen mielesta kysymyksessa on siis
reseptinsa puolesta hybridiruoka”, kertoo Vantin ateriapalvelujen suunnittelija Teppo
Katajamaki. ”’Emme kuitenkaan vaihda tuotteen nimea. Se on edelleen jauhelihalasagnette, ei
siis kasvis-jauhelihalasagnette saati sitten hybridilasagnette”, Katajamaki jatkaa.
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Ateriapalvelusuunnittelija Teppo Katajamaki ja ateriapalveluiden palvelujohtaja Hannakaisa
Haanpaa.

"Emme halua turhaan korostaa, ettad kysymyksessa on kasvisruoka tai etta osa elainproteiinista
on korvattu kasviproteiinilla, mutta emme myoskaan peittele mitaan. Kaikki ainesosatiedot ovat
kylla helposti saatavilla. Tarjoilulinjastoissa on siistit kuvat esimerkiksi kanasta, possusta tai
kasviksesta”, Hannakaisa Haanpaa kertoo.

Monella saattaa myds edelleen olla sellainen kasitys, etta kasvisruoka ei sisalla riittavasti
proteiinia tai energiaa, jotta paivan askareista selviaisi. Kalori-, kilojoule ja proteiinilaskelmat voi
kuitenkin jattaa kouluruoan valmistajien huoleksi. “Totta kai eri ruokien ravintosisalto vaihtelee.
Valilla jossain mennaan hetkellisesti hieman yli tai jaadaan hieman alle, mutta kylla niita
suosituksia noudatetaan”, rauhoittelee Hannakaisa Haanpaa.



Resepteja kehitetadn jatkuvasti

Hybridireseptiikkaa kehitetdan koko ajan lisaa. Vantaan kaupungin ruokapalvelut on ollut
mukana muun muassa KasvisPro-hankkeessa, joka on ollut hyva foorumi pohtia yhdessa
tarpeita ja tarjontaa seka miettia ratkaisuja kasvisruoan menekin lisdamiseksi. On kaikkien etu,
kun eri toimijat paasevat yhdessa jakamaan tietojaan ja kokemuksiaan esimerkiksi erilaisista
ongelmista, koskivatpa ne sitten reseptiikkaa, pakkauskokoja, saatavuutta tai mita tahansa.

”Alussa mekin ehka ajattelimme, etta samalla kasviproteiinilla voi korvata saman lihaproteiinin
kaikissa hybridiresepteissa - siis esimerkiksi siten, etta soijarouheella korvataan jauheliha,
olipa kysymyksessa sitten keitto tai kastike. Kaytanto on kuitenkin osoittanut, etta esimerkiksi
keitossa ja kastikkeessa sama korvaava kasviproteiini ei valttamatta ole paras molempiin vaan
jokin muu kasviproteiini voi olla toiseen sopivampi. Vaihtoehtoja on siis useita”, Katajamaki
kuvailee.

”Kasviproteiinivalikoima on nykyaan jo hyvinkin laaja, joten niiden kohdalla taytyy tehda
harkittuja valintoja. Eldinperaista lihaa on kdytanndssa vain kolmea lajia eli nautaa, sikaa ja
broileria, joten se oli aika selkea homma”, Katajamaki jatkaa.

”Laajan kasviproteiinivalikoiman kohdalla on aina mietittdva myos hintaa, ravintosisaltoa,
kotimaisuutta, saatavuutta seka esimerkiksi kayttdarvoa, jossa arvioidaan esimerkiksi, milla
ainesosamaaralla ravitsemussuositukset saavutetaan ja mita se talléin maksaa”, taydentaa
Hannakaisa Haanpaa. ”Me myds suosimme mielelldmme melko neutraaleja makuja, jotka
sitten itse maustamme”, toteaa Teppo Katajamaki.

Ruokapalvelu tekee paljon taustalla huomaamattomasti

Yhta tarkeaa kuin se, etta kouluruoasta puhutaan, on myos se, etta asioita tehdaan ja tapahtuu
ilman se kummempaa metelia. Ruokapalvelujen tuottajat laskevat kaloreita, ravintoaineita ja
ruokahavikkia sekd puhuvat komponenteista ja hybridiruoista. Asiakkaille sen sijaan sydmisesta
jaruokailusta ei tarvitse kuitenkaan tehda yhtaan teknisempaa kuin mita he itse haluavat.
Oikeaa tietoa kannattaa toki aina tarvittaessa jakaa ja rakentaa ja tukea myonteista mielikuvaa.
Olisikohan niin, ettd myds ruoan kohdalla yksinkertainen on kaunista — ja tdssa tapauksessa
myds maistuvaa. Jos siis sana “kasvis” tokkii, niin sanotaan sitten rehellisesti vaikkapa
”porkkana”. Onhan porkkana kuitenkin aina parempi kuin keppi.
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Vantti on Vantaan kaupungin omistama yhtio, joka tuottaa muun muassa ateria-, puhtaus- ja
kiinteistopalveluja Vantaan kaupungille.

e Liikevaihto 52,9 milj. € (2024), josta ateriapalvelut 24,6 milj. € (46 %) ja puhtauspalvelut
12,7 milj. € (24 %)

e ruokatuotanto: runsas miljoona annosta kuukaudessa
Henkilosto: ateriapalveluissa 333, puhtauspalveluissa 335

Teksti: Juha Jokinen, kuvat Vantaan kaupunki ja Juha Jokinen



