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Abstract

Menu is the heart of the food production unit because it has an effect on all the process in
the kitchen. Menu planning itself is influenced by the target group through their wishes
and food preferences; variation, structure, special dietary requirements, sustenance re-
guirements, nutrient density and nutrients are all valuable pieces of information in menu
planning. Food service operators must consider the available funds, objectives of the food
preparation unit, use of raw materials, diversity and creativity. In addition, the acquisition
of raw materials, seasonal influence and offers, the professionalism of the personnel, and
the type of the unit and its equipment all affect menu planning. After all, food is source of
pleasure, and the menu helps to create an idea of the portions and their taste. The pur-
pose of this project was to explore how menus are planned.

Eight menu planners from around-the-clock food service units were interviewed. Their
customers come from daycare, school, meal service, and workplace and healthcare facili-
ties. As a result a communal model of menu planning was provided for these units.

Almost all those interviewed started the menu planning with school lunch making that
menu so varied as possible. The menu planners for schoolchildren hope more monetary
investments in school meals allowance. It would enable more varied meals as well as or-
ganically crown and local foods. Additionally, only two of the interviewed units had their
own menu for meal service customers.

In conclusion, customer satisfaction would increase if food service operators offered more
meal choices. Using basic recipes and balancing the nutrition values could provide a menu
to please all parties.
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1 Johdanto

Ruokalista vaikuttaa kaikkiin prosesseihin, joita ruokaa tuottavassa yksikdssa on.
Ruokalista toimii kdyntikorttina asiakkaille. Ruokalistalla varmistetaan, ettd asiak-
kaat saavat ravitsemuksellisesti oikeanlaista ruokaa seka monipuolisesti etta tarvet-
taan vastaavasti. Ruoka on my6s nautinnon ldhde, joten ruokalistalla vaikutetaan
annosten herkullisuuteen. Asiakkaat voivat eri tavoin toivoa suosikkiruokiaan ruoka-
listalle tai osallistua ruokalistasuunnitteluun seka antaa palautetta. Ruokalistan avulla
suunnitellaan raaka-aineiden hankinta ja mahdollisesti tyévuorolistaa. Jokaiselle
asiakassegmentille pitaa suunnitella omat ruokalistansa, silla yleensa eri segmenteilla
on toisistaan poikkeavat ravitsemussuosituksensa seka annoskoot. Walker lisaa, etta
ruokalistasta selviaa, milloin ruoat tarjoillaan. Ruokalistoja on yhta paljon erilaisia
kuin on ruokaa tuottavia yksikoitakin (Walker 2011, 114). Ruokalista on seka taidetta
ettd, tiedetta toteaa Eckstein (1983, 179).

Ruokalistasuunnittelu aloitetaan strategisista paatoksista, jotka jokaisen ruokaa tuot-
tavan yksikon on tehtdva. Naita paatoksia ovat kenelle ruokalista suunnitellaan, min-
ka tyyppista ruokaa on tarkoitus valmistaa, mihin aikaan valmistus tapahtuu seka
minkalaista laatua halutaan pitaa ylla. Tarjotaanko perinteista suomalaista ruokaa?
Sormiruokaa? Vain ayriaisia ja kaloja tarjoavaa ruokaa? Tarjotaanko ruokaa ympari-
vuorokautisesti vai tilauksesta? Onko tarkoitus tarjota juhlaruokaa vai arkisempaa
ruokaa? Arkiruokailussa pitda huomioida ravitsemussuositukset. Hyvassa ruokavali-
ossa arki- ja juhlaruokailu erottuvat toisistaan. Se mita arkena syodaan vaikuttaa ra-

vitsemukseen. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 8.)

Taman tyon tavoitteena on selvittda, kuinka ruokalistoja suunnitellaan. Erityisesti
tarkastellaan ympaérivuorokautista hoivaa tarjoavien yksikéiden ruokalistan suunnit-
teluun, koska niissa ruokalistan suunnittelu on vaativinta. Ketka tyohon osallistuvat?
Miten paljon asiakkaat osallistuvat suunnitteluun? Miten paljon samoja ruokalajeja
siirretadn seuraaville ruokalistoille? Kuinka ruokalistan suunnittelutydssa varmiste-
taan riittdava ravintoaineiden saanti, monipuolisuus ja taloudellisuus? Ruokalista on
myos johtamisen valine, jolla ohjataan tyovoiman tarvetta. Miten tdama nakyy suun-
nittelussa? Miten yksikdon koko vaikuttaa ruokalistasuunnitteluun? Kaikki ovat yhta

mielta siitd, ettd ruokalistasuunnittelu on tarkeaa.



2 Ruokapalvelut

Ruokaa tuottavien yksikdiden visio, missio, strategia ja arvot yhdessa johtamisen
kanssa maarittavat minkalaisia tuotteita ja palveluja asiakkaille tarjotaan. Ruokaa
tuottavien yksikoiden prosessit perustuvat asiakkaan tarpeisiin. Tassa tyossa ruoka-
palvelut maaritellaan kodin ulkopuolella tapahtuvaksi ruokailuksi, esimerkiksi paiva-
kodissa, koulussa tai puolustusvoimissa. Ruokailun voi jarjestaa kunta, kaupunki, lii-
kelaitos tai yksityinen yritys. (Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa 2010, 14.)
Ruokapalveluiden lisdksi ruokaa tuottavia yksikéita ovat ravintolat, hotellien yhtey-
dessa toimivat ruokaa tuottavat yksikot, kahvilat ja baarit. Mertanen ja Vaisdanen

(2012) kiteyttavat ruokapalvelujen nakyvan jokapaivaisessa elamassamme.

Ruokaa tuottavan yksikon asiakas kilpailuttaa palvelun ja tuotteen. Asiakkaan hyvak-
syessa tarjouksen, han nauttii ruoasta ja palvelusta, maksaa palvelun ja antaa palau-
tetta. Toisinaan varsinainen tuotteesta nauttiva asiakas ei kilpailuta tuotetta ja palve-
lua vaan tilaajana toimii tilaaja-asiakas (esimerkiksi sihteeri tilaa yrityksen edustus-
lounaan tai sairaanhoitopiiri tilaa ruokapalvelun vuodeosaston asiakkaille). Ruokaa
tuottavan yksikén ydinprosesseja ovat markkinointi, tiedotus, sopimus, suunnittelu,
ruokatuotanto, sisdinen, palaute-, seuranta- ja arviointiprosessit. Ruokaa tuottava
yksikko tarvitsee tukiprosesseja, jotta toimenpiteet ydinprosessissa onnistuvat. Tuki-
prosesseja ovat kiinteistonhallinta-, henkilostonhallinta-, hankinta-, taloudenhallinta-
seka asiakirjojen hallintaprosessi. Ydin- ja tukiprosesseihin vaikuttavat haluttu laatu,
HACCP (omavalvonta) ja tavoiteltava tulos. (Vanska 2009, 65). Ruokalistasuunnittelu

vaikuttaa kaikkiin kuviossa 1 nakyviin prosesseihin.
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TYYTYWVAINEN ASIAKAS

Kuvio 1. Ruoantuotantoprosessit

(Vanska 2009, 65)

Ruoan tuotantoprosessikaavioista ei selvia erilaisten ruoantuotantomenetelmien
vaikutus. Silloin kun ruoka hankitaan, varastoidaan, esikasitelldan, valmistetaan ja
tarjoillaan samassa paikassa puhutaan perinteisesta ruoanvalmistuksesta. Silloin kun
raaka-aineet hankitaan, varastoidaan, esikasitelldaan, valmistetaan, jadhdytetaan,
kylmasailytetdaan, mahdollisesti kuljetetaan kylmana, [Ammitetdan uudelleen ja tar-
joillaan tarkoitetaan cook-chill-valmistusta. Kylmavalmistuksesta puhutaan, kun raa-
ka-aineet hankitaan, varastoidaan, esikasitelldan, kylmavalmistetaan, annostellaan,
kuljetetaan kylmana ja kypsennetaan tarjoilupaikassa ennen ruoan tarjoilua. (Mauno
& Lipre 2008, 9). Méakeldn (2011, 55) tekeman opinndytteen mukaan ei ole olemassa

vhtd oikea tapaa tuottaa ruokaa. Makela tarkasteli eri ruoantuotantomenetelmia



asiakkaiden, henkildston, kuljetuksien, talouden, resurssien, ruoantuotantoprosessin,
johtamisen, riskien ja kestavan kehityksen, strategian ja imagon nakokulmista (Make-

13 2011, 45-46).

Ruokapalvelujen odotetaan noudattavan ravitsemussuosituksia, mutta aina niita ei
noudateta. Talvitien (2013, 64) tutkimuksen mukaan 12 % suurkeittidista suunnitteli
ruokalistaa luottamalla keittiohenkildkunnan ammattitaitoon ja 5 % kaikista julkisista
keittidista ei varmista ravitsemuslaatua mitenkaan tehdessaan ruokalistaa. Ruokaa
tuottavien yksikoiden valmistama lounas on monelle paivan ainoa lammin ateria.
Tama seikka vaikuttaa oleellisesti ravitsemukseen ja ohjaa ruokailutottumuksia.
(Joukkoruokailun kehittaminen 2010, 18.) Ahtin (2015,61) opinndytetydén mukaan
kolmessa tutkimuksen kohteena olevasta kouluruokaa valmistavasta yksikdsta aino-
astaan yhdessa suuressa yksikdssa, jossa oli ravitsemusterapeutti, varmistettiin ruo-
kalista ravitsemussuosituksin. Toisaalta vanhemmassa Kopposen (2006, 59) tutki-
muksessa ruokapalvelutyontekijat pitivat ruokalistasuunnittelussa ravitsemussuosi-
tuksien noudattamista hyvin tarkeina, tosin tutkimuksen kohteena olivat ainoastaan

mielipiteet, ei toimet.

Mertanen linjaa, ettd ruokalistoja suunnitellessa taytyy ensin laatia annoksen ravin-
tosisaltolaskelmat. Sen jalkeen arvioidaan tuotteen sopivuutta ruokalistalle (Merta-
nen 2007, 230.) Taskisen (2007, 23) mukaan ruokaa valmistavan yksikdn asiakkaat
vaikuttavat siihen, onko ruokalistasuunnittelussa otettava valtakunnalliset ravitse-
mussuositukset kayttoon. Joukkoruokailun kehittamisraportin (2010, 40) mukaan
ruokaa tuottavat yksikot tarvitsevat ravintolaskennan tietojarjestelmia varmistaak-
seen valmistamiensa aterioiden ravitsemuslaadun (esimerkiksi Aivo-, Aromi- tai Ja-
mix-ohjelma). Reseptit tulee testata ja saataa kriteerien suhteen, ettad ne tayttyvat.
Naita vakioituja resepteja tulee aina kayttaa. (Joukkoruokailun kehittamisraportti
2010, 40; Walker 2011, 116.) Mikkonen (2009,59) taas korostaa paitsi vakioruokaoh-
jeen seuraamista myos jatkuvaa reseptien kehitystyota. Tutkimuksesta selviaa, etta
ne lapset, jotka nauttivat jonkun ruokaa tuottavan yksikdon valmistamaa ruokaa, syo-
vat arkipdivisin monipuolisemmin. (Kyttadld, Ovaskainen, Kronberg-Kippila, Erkkola,

Tapanainen, Tuokkola, Veijola, Simell, Knip & Virtanen 2008, 92).

Varsinkin niissa ruokapalveluissa, joissa valmistetaan asiakkaan paivan kaikki ateriat,

voidaan ruokalistasuunnittelussa ottaa kayttéon a’la carte -lista, milla saadaan asia-



kastyytyvaisyytta nostettua. Listalla voi olla seka itse valmistettuja etta valmiita ruo-
ka-annoksia tai annoksen osia. Talla tavoin saadaan tuotantotilojen kone- ja laitevali-
koimaa vahennettya seka varastointi- ja inventaariokuluja pienennettya (Eckstein
1983, 115). Ecksteinin ehdotus perustuu ajatukseen, etta ruokapalveluilla olisi kay-
tossaan pelkka a’la carte -lista, ei siis enaa kausi- tai kiertavaa ruokalistaa. Eckstein
(1983, 14) vetoaa ihmisen perustarpeisiin, arvovaltaan, tunnustamiseen ja huomioin-
tiin. Valitessaan ruokalistalta ruokia asiakas voi tayttaa perustarpeitaan, mutta val-

miiksi valitut ruokalistat aiheuttavat sen sijaan tyytymattomyytta.

Ruoan aistinvarainen laatu on otettava huomioon eri-ikdisten ravitsemispalveluissa,
terveellisten ruokavalintojen tukemisessa ja elintarvikkeiden tuotekehityksessa (Tuo-
rila, Parkkinen & Tolonen 2008, 16). Ruokalistalla pitdd huomioida ruokien sopiva ja
hyvaksyttava yhdistely, silla ruokalista heijastaa koko ruokaa tuottavan yhteison filo-
sofiaa, tavoitteita ja paamaaria (Suominen & Jyvakorpi 2012, 9). Eckstein (1983, 128)
huomauttaa, etta joskus ruokailuun palveluasuntolassa voisi kuulua myds viinitarjoi-

lu.

2.1 Ruokapalvelut

Tassa tyossa tarkein kadytetty kasite on ruokapalvelu (taulukko 1). Ruokapalvelua voi-
vat jarjestaa julkinen sektori, liikelaitokset tai yritykset tyopaikoilla, pdivakodeissa,
sairaaloissa, kouluissa, vanhusten hoivakodeissa (Joukkoruokailun kehittaminen
Suomessa 2010, 14). Ruokapalveluhenkilokunta voi suorittaa ravitsemuspassin osoit-
tamaan ravitsemustietamystdan. Tarjotun ruoan laatua ilmaistaan sydanmerkilla.
Ruokalistasuunnittelussa on mahdollista huomioida esimerkiksi kestava kehitys, Por-
taat Luomu -ohjelma tai lahiruoka. Laadukkaaseen ruokapalveluun kuuluvat vaki-
oidut ruokaohjeet, joista kiertava- tai kausiruokalista muodostuu. Hankkiessaan raa-
ka-aineita ruokapalvelun tulee kiinnittaa huomiota ravitsemuslaatuun. Vastaavasti

asiakkaiden ravitsemustietamysta lisdtaan tekemalla joka pdiva malliateria linjastoon.



Taulukko 1. Taman tyon keskeisimmat kasitteet

Vakioitu ruokaohje

Kiertava ruokalista

Ravitsemuslaatu

Malliateria

tai lautasmalli

Sydanmerkki-ateria

Ravitsemuspassi

Ruokapalvelu

Ruokaohjetta on kokeiltu monta kertaa ja se sisaltda ainakin ruoka-annoksen raaka-aineet, annoskoot, kypsen-
nyshavikit, annosméaaran, raaka-aineiden hinnan, annoshinnan, tarvittavat laitteet ja mahdollisesti myos tyoaika-
ja muita kuluja annokseen sisaltyy. Vakioitu ohje takaa asiakkaille tasaisen laadun.

Sama ruokalista kiertad sovitun kierron jalkeen viikolle 1. Yleensa kiertavassa ruokalistassa huomioidaan juhlapai-
vat muuttamalla sen péivan ruokalistaa.

Elintarvikkeen tai ruoan ravitsemuksellista laatua verrataan ravitsemussuosituksiin. Ravitsemuslaadussa tuottees-
sa oleva kova rasva, sokeri tai suola huonontavat ravitsemuslaatua ja pehmea rasva seka kuidut parantavat sita.
Yksittaiset elintarvikkeet tai ruoat parantavat tai huonontavat ravitsemuslaatua.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan mallintama malliateria kuinka annos koostetaan. Lautanen taytetdan puolik-
si salaatilla, raasteilla ja lampimalla kasvislisdkkeella. Salaatin paalle lisataan kasvidljypohjaista salaatinkastiketta.
Neljannes lautasesta taytetdan perunalla, taysjyvaviljalisakkeella. Toinen neljannes taytetdan kala-, liha- tai muna-
ruoalla tai palkokasveja, pahkingita tai siemenia sisaltavalle kasvisruoalle. Ruokajuomana kaytetdaan rasvatonta
maitotuotetta. Ateriaan kuuluu lisdksi taysjyvaleipd, jonka paalla on kasvidljypohjaista rasvalevitettd. Hedelmat ja
marjat taydentdvat aterian.

Ruokaa tuottavat yksikot ovat voineet hakea vuoden 2008 alusta. Yksikoiden taytyy tarjota terveellisia sydan-
merkki-aterioita jolloin aterian osien taytyy tayttaa tietyt merkin mukaiset ravitsemuskriteerit. Merkistd vastaa
Suomen Sydanliitto. Sydanmerkitty ateria sisaltda:paaruoan, tarvittaessa energialisdkkeen, leivan vdahasuolaisena
ja runsaskuituisena seka levitteksi margariinia, ruokajuomana rasvatonta maitotaloustuotetta, salaattia ja/tai
kypsennettyja kasviksia seka 6ljypohjaista kastiketta.

Internetissa toimiva testi, jolla ruokapalvelujen ammattilainen voi harjoitella ja osittaa tietdmyksensa terveellisen
ruoan osaajana.

Ruokapalvelu on kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua esimerkiksi tyopaikoilla, paivakodeissa, puolustusvoi-
missa tai sairaaloissa. Ruokapalvelua jarjestavat julkinen sektori, liikelaitokset tai yksityiset yritykset. Ruokapalvelu

on synonyymi joukkoruokailukasitteelle.

Walker 2011, 142
Mikkonen 2009, 59

Mauno & Lipre 2008, 17

Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa 2010,

14

Terveyttd ruoasta! Su omalaiset ravitsemus-

suositukset 2014, 20

Syddanmerkki ravintoloissa.

Ravitsemuspassi 2012

Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010,

14

13



14

Asiakaslahtoisyys ruokapalveluissa tarkoittaa, ettd osataan valita onnistuneesti raa-
ka-aineet ja niiden kdyttétavat ruoanvalmistuksessa eri asiakasryhmille (Mauno &
Lipre 2005,12-13). Mauno ja Lipre (2005, 13) huomauttavat, ettd asiakaslahtoisyys
rakentuu useista pienista yksityiskohdista, jotka vaikuttavat ruoanvalmistuksen ko-
konaisuuteen. Parhaimmillaan nama yksityiskohdat ovat selvilla jo ennen ruokatuo-
tannon alkamista ruokalistan laadintavaiheessa. Ruoka-aineet valitaan asiakaslahtoi-
sesti, esimerkiksi lapset pitavat porkkanaraasteesta ilman lisakkeita, aikuiset pitavat
hoyrytetyista al denteksi kypsennetyista porkkanoista ja ikdihmiset puolestaan taysin
kypsista ja mahdollisesti soseutetuista porkkanoista hyvalaatuisella rasvalisalla.

(Mauno & Lipre 2005, 12-13.)

Asiakkaat arvottavat ruokia eri tavalla riippuen siitd, missa kontekstissa ja kuka ruo-
kaa tarjoaa. Hyva esimerkki on korvasienikeitto: kotona syétyna, kun rahat ovat lop-
pu ja raaka-aineet |6ytyvat kaapin pohjalta, pitkadsta aikaa nahdyn hyvan ystavan tar-
joamana kylmana talvipaivana tai ravintolassa tilattuna osana juhla-ateriaa. Toisen
maailmansodan aikana oltiin tyytyvaisia, kun jotain ruokaa oli tarjolla, kunhan se ei
ollut liikasuolaista tai poltettua (eli ruoaksi kelpaamatonta) (Eckstein 1983, 24). Mer-
tasen (2007, 133-134) tutkimuksessa selvisi, etta ravintolan ruokalistalla voi olla tar-
jolla jotain yllatyksellista tai erikoisesta raaka-aineista valmistettuna vaihtoehtona
tutulle tarjottavalle. Jopa 59 % tutkimukseen osallistuvista oli sita mieltd, etta valit-
see ravintolassa sellaisia ruokia, joita ei ole ennen sydnyt ja 69 % halusi kokeilla ek-

soottisia ruokia (Mertanen 2007, 133-134).

Mikkonen (2009, 59) korostaa ruokalistan suunnittelun alkavan ruokailevien asiak-
kaiden tarpeista ja toiveista. Asiakkailla tulisi olla mahdollisuus antaa palautetta jat-
kuvasti seka erikseen tehtavilla asiakastyytyvaisyyskyselyillda. (Mikkonen 2009, 59.)
Ruokalistaan voivat vaikuttaa yksikon tekemat palvelusopimukset, joko suoraan asi-
akkaan kautta tai tilaaja-asiakkaan kautta. Myyjan ja ostajan valinen sopimus ohjaa
myos ruokalista suunnittelijaa. Ruokalistaa suunniteltaessa taytyy tietda montako
vaihtoehtoista paaruokaa listalla on ja kiertdaako ruokalista. (Mauno & Lipre 2008, 17-

18).

Ruokalistan suunnittelu, miten ruoat on listalle valittu ja miten ruoat asiakkaille tarjo-
taan, maaraavat kuinka ruokaa tuottava yksikko tyossaan onnistuu (Suomisen & Jy-

vakorpi 2012, 9.) Suomisen ja Jyvakorven (2012,70) mukaan ruokaa tuottavan yksi-
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kon on luotava jarjestelma, jolla asiakastyytyvaisyytta seurataan ja palaute kasitel-
laan henkilokunnan kesken. Taytyy myos sopia kuinka palautteeseen reagoidaan.
Tyypillisin tapa lienee, etta asiakkaat tayttavat erilaisen lomakkeen asiakastyytyvai-
syydesta joko paperilla tai netissa. Kirjoittajat painottavat havaintojen, valittéman
palautteen ja keskusteluiden merkitysta asiakkaiden kanssa. Asiakastyytyvaisyys-
kyselyssa voi kyselld aterian eri osien onnistumista esimerkiksi juomien ja leipien
osalta. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 55). Myos Mikkonen (2009, 58) pitaa tarkeana
asiakkaiden palautteen huomioimista ruokalistaa muutettaessa. Hin huomauttaa,
ettd biojatteen maaraa kannattaa myos tarkkailla (Mikkonen 2009, 58). Ravitsemus-

hoitosuosituksessa on malli asiakastyytyvaisyyskyselysta potilaille.

Ruokaa tuottavissa yksikoissa on yleensa aina muutama ruokalaji, joiden oletetaan
kuuluvan ruokalistalle asiakkaiden tai historiallisten syiden vuoksi (esimerkiksi tors-
taisin hernekeitto ja sunnuntain paivallisella riisipuuro). Vanhusten palveluasumises-
sa tulisi asiakkaita haastatella mieliruoista, ruokatavoista ja inhokeista, jotta heidan

toiveensa tulisivat kuulluksi. (Eckstein 1983,126; Mertanen 2007, 243).

Ruokalistasuunnittelussa voidaan ottaa kdyttoon joukkoistaminen. Talloin asiakkaat
pddsevat eri tavoin ottamaan kantaa tulevaan ruokalistaan. He voivat danestaa esi-
merkiksi edelliseltad ruokalistalta sdilytettavia suosikkiannoksia. (Eckstein 1983, 265 ;
Walker 2011, 115; Kilpilinna 2015, 19; Viitanen 2014,22 ; Hahtipera ym. 2014,19).
Kaikissa ruokaa tuottavissa yksikdissa ei asiakkaiden mielipiteita voida kerata esimer-
kiksi ruokailutapahtuman luonteen takia. Tallaisia ovat mm. kiireinen teatterin valiai-

katarjoilu tai asiakkaiden terveydentila.

2.2 Ruokapalveluiden kaytto ja asiakaslahtoisyys

Ruokaan kohdistuvat vaatimukset vaihtelevat sen mukaan missa ruokaa tarjoillaan:
pikaruokaravintolassa tarjoillaan nopeasti valmistuvia tuotteita rajoitetulla valikoi-
malla. Kouluruokailun tarpeet kulminoituvat lounaaseen, ja valikoima on rajoitettu.
Tarpeet suuressa sairaalassa ovat ymparivuorokautinen potilasruokailu erityisruoka-
ja muunneltuine ruokavalioineen, henkil6kunnan ja vierailijoiden kahvila- ja ravinto-
lapalveluineen sekda mahdollisesti juhlatarjoiluineen. Ymparivuorokautista hoivaa
tarjoava hoivakoti on sen asiakkaiden koti. Ruokalistaan kohdistuu myos hyvin erilai-

sia vaatimuksia: ravitsemuksellisia, tuotevalikoimaan ja hintaan liittyvia seka ruokaa
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tuottavan yksikon resurssien asettamia vaatimuksia. Reseptien maara, ruokalista-
suunnittelun erilaisuus seka ravitsemuksellinen vastuu kuvaa naita vaatimuksia. (Eck-
stein 1983,14). Raaka-aineet hankitaan ruokalistaa varten. Lampi, Laurila ja Pekkalan
(2009, 22-23) mukaan ruokalistojen suunnittelu ruokapalveluissa ja ravintoloissa ero-
aa siind, etta ruokapalveluissa ruokalistaa suunnitellaan yhta paivittdisista ateriaa
varten (tavallisesti lounasta) tai koko paivan ravinnontarvetta varten. Ravintoloissa
taas on kaytossa eri ruokalistoja samanaikaisesti. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 22-
23). Englannissa tehdyssa sairaalaruokaa koskevassa tutkimuksessa selvisi, etta ruo-
kalistoissa ei ollut suuria eroja siind, omistiko yksikon yksityinen yritys vai yhteiskun-
ta. Ruoka oli tarkoitettu potilaille, vierailijoille seka henkilokunnalle (Ahmed, Red-
mond, Redmond, Hewedi, Wingert & Gad El Rab 2015, 50). Ruokaa tuottavia yksikoi-
ta oli Suomessa 20 355 vuonna 2015. Toisin kun tassa tydssa on tehty asiaa selvitta-
nyt tutkimus erottelee henkilostéravintolat erikseen ruokapalveluista. Ndistd noin 10
600 on ravintoloita, baareja tai kahviloita. Henkilostéravintoloita on 1 177 ja ruoka-
palveluita 8561. Taulukossa kaksi esitelldan erilaiset ruokaa valmistavat yksikot. (Ko-

din ulkopuolella valmistettiin 868 miljoonaa ateriaa v. 2015.)

Taulukko 2. Ammattikeittididen jakauma 2015

(Kodin ulkopuolella valmistettiin 868 miljoonaa ateriaa v. 2015)

Lukumaara Annokset (miljoonaa

kappaletta)

Ravintolaa, kahvilaa, baa- 10 600 424

ria tai hotellia

Henkilostoravintoloita 1177 62

Sairaaloita, oppilaitoksia, 8561 383
pdivakoteja tai hoivakote-

ja

Yhteensa 20 355 868

Ruokaa tuottavat yksikot valmistivat 868 miljoonaa ateriaa vuonna 2015. Tama maa-

ra on vahentynyt 4 % vuodesta 2013. Verrattaessa Suomen vakilukuun jokaista suo-
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malaista kohti valmistettiin 160 ateriaa (Suomen vakiluku). Ruokaravintolat, kahvilat,
baarit, hotellit valmistivat noin puolet aterioista (424 miljoonaa ateriaa). Toinen puoli
valmistettiin ruokapalveluissa (445 miljoonaa ateriaa). (Kodin ulkopuolella valmistet-

tiin 868 miljoonaa ateriaa v.2015).

Suomalainen syo keskimaarin eldmansa aikana noin 28 000 ateriaa erilaisten ruoka-
palveluiden tuottamana (Mertanen &Vaisanen 2012). Tassa taulukossa henkil6sto-

ravintolat on laskettu ruokapalveluihin. Taulukossa kolme esitetaan ateriat.

Taulukko 3. Suomalaisten ateriat erilaisissa ruokapalveluissa

(mukaillen Mertanen &Vaisdnen 2012).

Ikdvaihe Paikka Aika Aterioita / paiva|Péivia [ vuosi Yhteensd |Kaikki yhteensa
1-6 Paivikoti v _3 _230 3450 3450
7-16 Peruskoulu 9v 1 _15%0 1710 5160
17-19 Toinen aste 3v 1 _190 270 5730
20 Armeija 6 kk A 182 728 6458
21-26 Korkeakoulu |5v 1 _190 950 7408
27-67 Tydpaikka a0v 1 200 8000 15408
Vapaa-aika 78w 1 fvko 50 3900 19 308
78-80 Ateriapalvelu (2w 1 _365 730 20038
80-83 Palvelutalo Iv 3 _ 365 3 285 23 323
84-86 Vanhainkoti v 4 _365 4 380 27703
Sairaala 2kk 4 _B0 240 27943
Yhteenss 27343

2.3 Ruokapalvelujen toiminta

Mikkonen (2009, 59) korostaa ruokalistan suunnittelun alkavan ruokailevien asiak-
kaiden tarpeista ja toiveista. Ruokaa tuottavia yksiko6ita, joihin ruokalistoja suunnitel-
laan, on hyvin erilaisia. Ruokaa tarjoavan yksikon strategisiin paatoksiin kuuluvat
kenelle ruokalista suunnitellaan, minka tyyppistad ruokaa on tarkoitus valmistaa, mi-
hin aikaan valmistus tapahtuu sekd minkalaista laatua halutaan pitaa ylla (katso Kuvio
2). Ndma valinnat kuvaavat liikeideaa ja liiketoimintastrategiaa. Lainsaadannolla puo-
lestaan varmistetaan, ettd asiakas saa turvallista ruokaa omavalvontaa ja elintarvike-
lainsdadantda noudattamalla. Tydlainsadadannolla turvataan ruokaa tuottavan yksi-
kon henkilokunnan asema. Julkisyhteisdjen hankintoja saatelee hankintaa koskeva

lainsdadanto.
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Liikeidean ja liiketoimintastrategian lainsdadannon antamissa puitteissa ruokaa tuot-
tava yksikko tuottaa tuotteita ja palveluja. Liiketoimintastrategiassaan yksikké on

maarittanyt tuottamiensa tuotteiden ja palveluiden laadun.

Lainsaadanto Liikeidea

Liiketoimintastrategia

/

Ruokaa tuottavan yksikon toiminta

tuotteen, palvelun ja toiminnan laatu

Tuotteet ja palvelut

Kuvio 2. Ruokaa tuottavan yksikdn kokonaissuunnitteluun vaikuttavat tekijat

(Taskinen 2007, 23)

Ruokalistat voivat olla yhden paivan, viikon tai useamman viikon pituisia kiertavia
ruokalistoja tai kausilistoja (Taskinen 2007, 25). Eckstein (1983,25) puolestaan tote-
aa, ettad jos vaihtoehtoja on rajoitettu vain suosittuihin annoksiin, ruokalistakierto voi
olla lyhempi. Eckstein (1983, 25) my0s varoittaa liikatarjonnasta. Hanen mukaansa
niissa sairaaloissa, joissa ei ole pitkdaikaista hoitoa (max 5 paivaa), voi ruokalistakier-
to olla niinkin Iyhyt kuin 2:sta 3-viikkoon. Muutoin kuuden viikon ruokalistakierto on
oikein tyydyttava (Eckstein 1983, 113). Mikkonen yhtyy kuuden viikon ruokalistakier-
toon, silla mita pidempi kierto on, sitd harvemmin samat ruoat toistuvat ruokalistalla
(2009, 59). Kopposen (2006, 38) opinndytteen mukaan Jyvaskylan alueen koulujen
ruokalistakierto oli viidesta kahdeksaan viikkoon. Yksi tutkimukseen osallistuvista
kunnista teki ruokalistan viikoksi kerrallaan ja yksi kunta koko lukuvuodeksi. (Koppo-

nen 2006, 38). Lampi, Laurila ja Pekkala suosittelevat vahintdan kuuden viikon kierta-
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vaa ruokalistaa esimerkiksi sairaaloiden pitkdaikaispotilaille. Lyhytaikaisessa hoidossa
oleville potilaille riittda 3-4 viikon kierto (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 22-23). Suu-
ren julkisen puolen sairaalan ruokalistakierto oli kaksi viikkoa, kun yksityisissa sairaa-
loissa ruokalistat muuttuivat nelja kertaa vuodessa (kevat, kesa, syksy ja talvi) (Ah-

med ym. 2015, 50.)

Ymparivuorokautisesti tarjottujen aterioiden tarkoituksena on tarjota asiakkaalle
kaikki tarvittavat energia- ja suojaravintoaineet. Tallaisia ruokaa tuottavia yksikoéita
ovat esimerkiksi sairaalat, hoivakodit, vankilat seka puolustusvoimat. Aterioina tarjo-
taan aamupala, lounas, kahvi, paivallinen seka iltapala. Vélipalat auttavat takaamaan
asiakkaille riittavan ravinnonsaannin. Erityisesti pitda huomioida iltapalan mahdolli-
simman myo6hdinen ajankohta. Ndin vadltetdan yli 12 tunnin yhtamittainen yopaasto.
(Mikkonen 2009, 61). Ikdantyneiden ravitsemussuositus korostaa, etta potilaiden
energiansaanti jaa pienimmaksi tapauksissa, joissa ydaikainen paasto on yli 15 tuntia
ja kaikki paivan ateriat tarjotaan 10 tunnin sisalla (Ravitsemussuositukset ikdantyneil-
le 2010, 28).

Taulukko 4. Suositellut ateria-ajat ja paivittdisen energiamaaran jakautuminen eri
aterioille sairaalaruokailussa

(Ravitsemushoito - suositus sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- ja hoitokoteihin
seka kuntoutuskeskuksiin 2010, 66).

Ateria Kellonaika Energiasisdlto, % koko-

naisenergiasta

Aamupala 7.00-8.30 15-20
Lounas 11.00-12.30 25-30
lltapdivan valipala 14.00-15.00 10-15
Paivallinen 17.00-18.00 25-30

lltapala 20.00-21.00 10-20
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2.4 Ruokatuotannon resurssitekijat

2.4.1 Johtaminen

Ruokalistasuunnittelu on tarkein johtamisen muoto ruokaa tuottavissa yksikdissa. Se
maaraa ruoka-annosten koon, erilaiset ruokalajit ja tarjoiluajankohdan, ruokien jake-
lun, koneiden ja laitteiden kdytén ruokatuotannossa seka kuinka paljon henkilokun-
nalla on aikaa kadytettdvissa eri ruoan tuotannon prosesseihin. Lisaksi se vaikuttaa,
kuinka monipuolisesti henkilokunnan taitoja hyédynnetdan ja onko uuden oppiminen
mahdollista. Johtamisessa korostuu myos ruokalistasuunnittelun hinnoittelusta paat-
tdminen (Eckstein 1978, 27). Ruokalista on syyta suunnitella niin, etta tyot keittiossa
jakautuvat tasaisesti eri paiville. Téhan perustuvat ajankdyton, ja keittidhenkiloston
tyon lisdksi koneiden ja laitteiden tehokas sekd monipuolinen kuormitus. (Lampi,

Laurila & Pekkala 2009, 22-23).

Ruokalistan suunnittelusta voivat vastata ainakin ruokapalvelupaallikko, ravintola-
paallikko, ravitsemistyonjohtaja, keittiomestari, vuoropaallikko ja kokit. Joissakin
ruokapalveluyksikdissa on erityinen ruokalistatyoryhma (Ahti 2015, 58). Ruokalistan
suunnittelijan on ymmarrettava asiakasryhman ravitsemukselliset tarpeet. On myo6s
tunnettava tuotantohenkilokunnan ruoanvalmistustaito, erilaiset raaka-aineet seka
kyky yhdistaa naita taitoja ruoanvalmistukseen parhaalla mahdollisella tavalla.
(Suominen & Jyvakorpi 2012, 9). Walker (2011, 116) Iahtee ruokalistasuunnittelussa
keittiohenkilokunnan ammattitaidosta. Ruokalistan monipuolisuus, ruokailijoiden
maara seka esimiestyon resurssit vaikuttavat ruokalistan tuotantotehoon seka koos-
tumukseen. (Walker 2011, 116). Ecksteinin (1983, 3) mukaan ravintolapaallikon tar-
kein tehtava on ruokalistojen laatiminen. Ruokaa tuottavan yksikén esimiehen paa-
tokset suunnittelusta, hinnoittelusta, taloudellisesti kannattavasta ruokalistasta seka
paadtokset kdaytannon toteutuksesta vaikuttavat ja nakyvat ruokalistoilla (Ozdemir

2012, 389).

Suomisen ja Jyvakorven (2012, 9) mukaan ruokalistasuunnittelun parhaat kdytdnteet
jalostuvat tekemisen ohessa ajan kanssa. Ruokaa valmistavan kokin hyvan ammatti-
taidon mittarina on taito valmistaa niita ruokalajeja, joita ruokalistalla tarjotaan. Ko-
kin pitda tuntea oman keittionsa ruoanvalmistustyohon kuuluvaa erityistietoa: lait-

teista, raaka-aineista ja valmistettavista ruokalajeista sekd osata soveltaa naita tieto-



21

ja kaytantoon. (Mauno & Lipre 2005, 13 ja Lampi, Laurila & Pekkanen 2009, 27). Pu-
rasen ja Suomisen (2012, 40) mukaan ravitsemushoito ikdantyneiden keskuudessa
tulee ymmartaa moniammatilliseksi yhteistyoksi hoito- ja ruokapalveluhenkilékun-
nan kesken (my6s Mikkonen 2009, 42). Ruokapalvelujen henkilokunta vastaa ruoka-
listan suunnittelusta ja toteutuksesta erityisesti ravitsemukselliset seikat huomioida.
Myds Englannissa tehdyssa tutkimuksessa sairaalaruoan valmistuksesta ja tarjoilusta
selvisi, etta loppuasiakkaiden tyytyvaisyys ruokapalveluja kohtaan oli huomattavasti
suurempaa, kun keittion henkilokunta tarjoili ruoat sairaalan asiakkaille ja auttoi nai-
ta tekemaan ruokatilaukset. Sairaalan hoitohenkilokunnan, keittion ja asiakkaiden

valilla vuorovaikutus ei onnistunut. (Ahmed ja muut 2015, 50.)

Turpeisen (2009, 151) mukaan praktinen, formaalinen sekd metakognitiivinen tieta-
mys tdydentavat toisiaan. Praktinen tietamys on kokemuspohjaista, toiminnallista,
henkilokohtaista, kontekstuaalista, hiljaista, informaalia ja impressionaalista. For-
maali tieto opitaan koulussa kasitteiden ja teorian kautta. (Turpeinen 2009, 151.)
Turpeinen (2009, 151) kuvaa, etta keittiomestarin osaamisen praktinen ja formaali
tieto ovat toisiaan taydentavia, koska naita tiedon alueita kaytetdan muun muassa
ruokalistojen ja asiakaspalvelun suunnittelussa seka ruoanvalmistuksessa tapahtuvi-
en ilmididen selittamiseen. Ecksteinin (1983, 37) mukaan ruokalistan suunnittelijan
on tiedettava kauanko tuotteiden valmistuksessa menee aikaa, ettei aiheuteta tuo-
tantoon jatkuvia ongelmia. Talvitien (2014, 120) mukaan tuotannonohjausjarjestel-
man kayttéonotto ja yllapito on ruokapalveluissa pyritty hoitamaan oman tyén ohes-

sa vaikka tama vaatisi nimettyja vastuuhenkil6ita ja muita resursseja.

2.4.2 Ruokaa tuottavan yksikon tilat ja laitteet

Niemisen opinnaytetyd (2009, 79) korostaa, etta suunniteltaessa tuotantotiloja tay-
tyy fokus olla toiminnallisessa suunnittelussa, minka tarkoituksena on paitsi onnistu-
neet tilaratkaisut kayttdjalle myds toiminnan tehostaminen (Nieminen 2009, 79-80).
Vasta sen jalkeen seuraavat luonnossuunnittelu ja tekninen suunnittelu. Toiminnalli-
nen suunnittelu alkaa nykytilan arvioinnista, maarittelemallad hanke ja muodostamal-
la haluttu tahtotila. Ruokapalveluiden toimitilojen tulee pohjautua yksikén vision ja
strategian maarittelemaan liikeideaan. Toiminnallisessa suunnittelussa kuvataan pro-

sessien avulla visio, strategia seka palvelutuotteet. Prosessisuunnitteluun perustuen
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paatetdan lopullinen tilantarve. Niemisen mukaan haastavinta on tulevaisuuden en-
nakointi sekd rakennushankkeen aikataulupaineet. (Nieminen 2009, 79). Lehtovaara
ja Hdmalainen korostavat myos tulevaisuutta, silla laitteita valitessa pitdisi osata
miettid myos tulevaan kuten minkalaisia ruokalistoja tulevaisuudessa tarjotaan. (Leh-

tovaara & Hamaldinen 2014, 15-16).

Tuotantotilan laitevalikoima vaikuttaa suoraan ruokalistaan. Kun ruokalistaa suunni-
telleen tulisi eri laitteita kdyttaa mahdollisimman tasaisesti. Erikoistilanteet kuten
laiterikot eivat vaikuta silloin koko ruokalistaan. (Walker 2011, 116, Lampi, Laurila &
Pekkala 2009, 27-28). Silti Lehtovaara ja Hdmaldinen huomauttavat, etta hienoinkaan
varustus ei korvaa kdaden taitoja tai ensiluokkaisia raaka-aineita eika takaa huippu-
makujen syntymistd. Mutta jos keittion varustelu ei vastaa toiminnan tarvetta, on
ruokaa tuottavan yksikon hyvin vaikea yltaa sille asetettuihin padmaariin. (Lehtovaa-
ra & Hamalainen 2014, 15). Eckstein (1978, 26) toteaa ruokalistan suunnittelijan pi-
taytyvan sellaisissa ruokalistasuunnitelmissa, etta ne voidaan toteuttaa. Laakson
(2010, 34) opinnaytety6 suomalaisen fine dining-ravintolan ruokalistasuunnittelusta
kuvaa hyvin Ecksteinin toteamusta. Niemen (2012, 62) opinndytetydon mukaan tyoti-
lan suunnittelulla ja oikeilla laitteilla voidaan yllapitaa siisteytta, estaa ristikontami-

naatiota seka vahentaa turhia ja ristikkaisia liikkeita.

2.5 Hinnoittelu

Reseptiikan noudattaminen on valttamatonta paitsi ravintosisaltolaskennan, myos
kannattavuuden kannalta (Mertanen 2007, 228). Mertasen (2007, 149) tutkimuksen
mukaan ravintolaruoan raaka-aineiden tulee olla laadultaan erinomaista, mutta se
voi olla mita tahansa, kunhan on parasta. Raaka-ainetta tulee olla saatavilla, voi olla

uutta ja erilaista, mutta perusraaka-aineet ovat aina samanlaisia.

Walker:in mukaan ruokalista suunnittelussa on muistettava pitaa tasapaino liian kal-
liiden raaka-aineiden, jolloin annetaan ruokaa pois ilmaiseksi, seka liian halpojen raa-
ka-aineiden vililld, mika karkottaa asiakkaat. (2011,136). Ruokalistan suunnittelu
tulee aloittaa Walkerin (2011, 176) mielesta keskustelulla hankinnoista vastaavan
kanssa. Pitda tietda mitd on saatavissa mihin aikaan vuodesta ja mihin hintaan (Wal-
ker 2011, 176). Raaka-aineiden saatavuus vaikuttaa ruokalistaan. Melkein kaikkea on

nykyaan saatavissa ainakin pakastettuna, mutta mihin hintaan? Ruokalistan suunnit-
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telussa kannattaa miettid kausittain vaihtuvia tuotteita vain osalle ruokalistaa. Paa-
osa ruokalistasta tulisi olla perussaatavia tuotteita, muuten kannattavuus heikentyy.
Pitdisi myos miettid, miten voi korvata ruoka-aineen toisella kausien vaihtuessa.
Vaihteluita saadaan helpotettua siirtamalla ruokalistalta annokset, jotka sisadltavat
kausituotteita, tai muuttamalla hintaa. (Walker 2011, 116). Hyvia vinkkeja eri kausien
parhaisiin tuotteisiin [6ytyy Samuli, Laura ja Johannes Karjulan kehittdmasta Satokau-
sikalenterista (Satokausikalenteri 2016). Lampi, Laurila ja Pekkala (2009, 29) muistut-
tavat miten eri kustannustekijat vaikuttavat kokonaiskustannuksiin. Osa ruokalajeista
on halpoja raaka-ainekustannuksiltaan, mutta kalliita tydokustannuksiltaan. Ruokaa
tuottavan yksikon pitdisi laskea kustannuksia, siita kannattako kyseinen ruoka valmis-
taa itse vai ostaa komponentteja ulkoa, jolloin tyévoimakustannuksia on yleensa va-
hemman. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 29). Mertanen (2007, 230) muistuttaa ra-

vintosisaltotietojen saamisesta yhdessa hankintapaatosten osana.

Hinta on yksi tarkeimpia tekijoita, kun valitaan tuotteita ruokalistalle. Asiakkaiden
kasitys hinta-laatu-suhteesta verrattuna yleiseen hintatasoon on Walkerin (2011,
117) mielesta tarkea. Ndin on myds arvon maardytymisen strategia, mihin sisaltyy
kaksi nakékulmaa: mita on tarjolla ja mihin hintaan? Uskottavan arvon toteuttami-
seksi on lisattava tarjotun tuotteen tai palvelun arvoa, alennettava hintaa tai tehtava
molemmat. Uskottavan arvon rakentamiseen vaikuttavat annoskoon ohella tuotteen
laadukkuus, ainutlaatuisuus ja mahdollisuudet. Lisdksi merkitysta on myos tuotteen
tai palvelun kaytettavyydella ja turvallisuudella, palvelun miellyttavyydella, muka-

vuustasolla sekd hankintaan liittyvilla alennuksilla. (Walker 2011, 117).

Suominen ja Jyvakorpi (2012,9) korostavat asiakkaan hyvaksyman, nautittavan ja
terveellisen ruoan suunnittelun vaativan resursseja. Ehka tarkein taysipainoisen ruo-
kalistan suunnitteluun vaikuttavista tekijoista on kdytdssa oleva budjetti. Ruokalista
toimii myo6s valvonnan ja seurannan vdlineena arvioitaessa aterioiden hintaa ja ravin-
toainesisaltoa. Ruokaa tarjoavan yksikon konseptin seka asiakkaiden kohderyhman
valinta vaikuttaa ruokalistan annosten hintoihin. Myyntihinnan pitaa jokaisen tuot-
teen kohdalla olla markkinoiden hyvaksyttavissa ja ruokaa tarjoavalle yksikélle kan-
nattavia. Seuraavia ndkodkohtiakin kannattaa punnitta omaa hinnoittelua mietties-
saan. Mita kilpailijalla maksaa saman tyyppinen tuotte? Paljonko raaka-aineet mak-

savat? Paljonko tydaikaa tuotteen valmistamiseen menee? Mitad muita kustannuksia
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pitdisi pystya maksamaan? Mika on tuotteen kate?(Walker 2011, 117). Walkerin
(2011,118) mukaan kilpailu maarittaa ruokalistan hintoja enemman kuin mikaan
muu. Ruokalistaa voi Walkerin mukaan hinnoitella kahdella tavalla: etukateen maari-
telldan paljonko raaka-aineisiin saa kulua rahaa, minka jalkeen kaydaan lapi ruokalis-
tan ateriatyypit (alkupala, paaruoka, jalkiruoka). Lopuksi maaritelladan raaka-aineiden
valinnan ja annoskoon mukaan, mitka tuotteista missa kokoonpanossa otetaan listal-
le. Toisessa tavassa lasketaan jokaisen ruokalistan tuotteen raaka-ainehinta ja sitten
maaritetdaan vaaditun raaka-aineen prosenttiosuus kokonaishinnasta. Talla tavalla
jokaisella ruokalistan tuotteella on sama odotettu raaka-ainekuluprosentti. Mallia voi
my0s saataa sen mukaan, mitka asiakkaiden keskuudessa ovat "suosikki" annoksia:
niihin lisdatdan tai vdhennetaan katetta. Etukdteen on kuitenkin hankala arvioida,

mitkd muodostuvat asiakkaiden suosikkiannoksiksi. (Walker 2011, 119).

Raaka-ainekulut heijastuvat hintoihin, silla ne vaihtelevat. Jos on maaritelty myynnin
maara, raaka-aineprosentin tavoittelu helpottaa keittion tyota. Tarkoituksena on
saavuttaa kannattava ravintola. Ruokaa tuottavan yksikén onneksi kiinteat kulut ovat
suhteellisen ennustettavissa. Varaston inventaareja tulee tehda esimerkiksi joka kuu-
kauden lopussa. Ndin voidaan laskea kulutettujen raaka-aineiden lahtétaso, johon
lisataan ostetun raaka-aineiden arvo ja siitd vahennetdan kuukauden lopun varastoti-
lanne. Inventaario vaatii resursseja, mita helpottaakseen ruokaa tuottavan yksikén
on pidettdva varastot jarjestyksessd. Raaka-aineiseen on merkittava niiden hankinta-
hinnat tai pidettava hankinta hinnoista kirjaa manuaalisesti tai tietokone-ohjelmilla.

(Walker 2011, 120).

Tuotteen tai palvelun myyntihinnan ja raaka-aineiden hinnan valiin jadvaa summaa
nimitetaan katteeksi. Sen maarittelemisen jalkeen on helpompi vahentaa tai lisata
tuotesarjaa seka paattaa, kuinka hinnoitella tuote tai palvelu. Katteesta taytyy viela
vahentda muuttuvat kulut. Ruokaa myyvan yksikon tuotto saadaan, kun kaikki kulut
on vdahennetty. (Walker, 2011, 122). Suomalaiset ravintolat laskevat annoksen raaka-
ainehinnan ja lisadvat siihen tietyn kateprosentin (Mertanen 2007, 251). Hankintaso-
pimuksia tehdessaan ruokaa tuottavat yksikot voisivat vaatia yhtena kriteerina ravin-

tosisaltotietoja, mika helpottaisi ravintosisaltélaskentaa (Mertanen 2007, 230).
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2.6 Ruokalista markkinoinnin valineena

Elintarvikkeiden ravintoarvotiedot tulevat pakollisiksi EU:n kuluttajainformaatioase-
tuksen (EU N:0 1169/2011 seka Terveytta ruoasta - Suomalaiset ravitsemussuosituk-
set 2014, 34) mukaan 13.12. 2016 mennessa. Asetuksen tarkoituksena on helpottaa
kuluttajaa valitsemaan itselleen sopivia tuotteita, suojata kuluttajia terveysvaaroilta
seka taloudellisilta tappioilta. Elintarvikkeesta on I0ydyttava energian, tyydyttyneen
rasvan, hiilihydraatin, sokerin, proteiinien ja suolan maarat 100 g tai 100 ml syotavaa
tuotetta kohti. Asetuksen mukaan tuottajan pitda ilmoittaa natriumin kokonaismaara
suolana, joka sisaltaa elintarvikkeeseen lisattyjen ja muiden ainesosien sisaltaman
suolan seka luontaisen natriumin. Vaikka elintarvikkeeseen ei olisi lisatty suolaa,
luontainen suolakin on ilmoitettava. (Terveytta ruoasta - Suomalaiset ravitsemus-

suositukset 2014, 34).

Edelld mainittu kuluttajainformaatioasetus (EU N:o 1169/2011) tarkoittaa kaytannos-
sa sitd, ettd jokaisessa ruokaa tuottavassa yksikossa on oltava ruokaohjeet, mista
ravintoainetiedot voidaan laskea. Ruokaohjeita on myds kdaytanndssa noudatettava.
Jos ruokaa tuottava yksikkd on suurempi, on yksikdn hankittava ravintoaineiden las-
kentaohjelma (Aromi, Jamix, Aivo), koska kasin laskeminen tulee kdytdannossa liian
hankalaksi. Ruoka-ohjeiden kaikki raaka-aineet punnitaan: ne ilmoitetaan painomit-
toina eli grammoina ja kilogrammoina. Maustamiseen tarvitaan digitaalivaakoja, joi-
den mitta-asteikko on 0.1-1.0 grammaa. Vetomittojen tarkkuus ei ole sama kuin pai-
nomitoissa, joten niita ei kannata kayttaa. Oikeat ainessuhteet ovat onnistuneen
ruoan valmistamisen tarkein yksityiskohta. (Mauno & Lipre 2005, 54). Tarkeimpana
vakioidun ruokaohjeen sisaltona Walker (2011, 116) pitaa raaka-aineiden maaria,
seka ruoanvalmistusohjeita. Vakioidut ohjeet helpottavat esivalmistelut6ita keittios-
sa (Riekko 2013, 22). Reseptiikan pitaa olla tarkkaa, totuudenmukaista, ja perustua
painomittoihin. Kaytettdaessa ravintolaskentaohjelmaa pitaa siina kaytettyjen raaka-
aineiden olla juuri niitd, mita ko. ruokaa tuottavassa yksikossa kaytetdan, etta las-

kelmat pitdisivat paikkansa mahdollisimman hyvin. (Mertanen 2007, 230).

Mertasen tekeman tutkimuksen mukaan (2007, 271) ravintoloiden a’la carte - annok-
set eivat tayttaneet ravitsemussuosituksia. Annoksissa on liian paljon energiaa erityi-

sesti naisille. Ravintolaruoissa on suosituksiin verrattuna liikaa proteiinia, rasvaa ja
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suolaa seka liilan vahan hiilihydraatteja. Asiakkaiden on vaikea valita terveellista ruo-
kaa, silla ravintosisaltotietoja ei ole ruokalistoissa eika ruokaa tuottavan yksikén hen-

kilokuntakaan niita tieda.

Ruokalistojen vaitteet, koskien esimerkiksi tuotteiden alkuperamaata, on oltava paik-
kansapitavia seka tosia huomauttaa Walker (2011, 123). Jos ruokalistaan on kirjattu

lohen olevan Itdmeresta, lohen myos pitda olla perdisin Itdmeresta.

2.7 Ruokalistan ulkonako

Ruokalistan ulkondk® liittyy ruokaa tuottavan yksikon ulkonakéon. Yksikén valitse-
man teeman tulee nakya ja muodostaa yhtendinen kokonaisuus niin sisustuksessa,
mainonnassa kuin ruokalistojen sisdllossa ja muodossa (Eckstein 1983, 180). Kaiken
kaikkiaan ruokalistan muotoilu heijastaa ruokaa tarjoavan yksikon ilmapiiria. Kuvien,
kaytettyjen fontin ja grafiikan tulisi muodostaa kokonaisuus, joka sopii ruokaa tarjoa-
vaan yksikkoon. Annosten nimet pitaa olla helposti luettavissa ja ymmarrettavissa.
(Walker 2011, 138; Eckstein 1983, 121). Ruokalistaa kirjoittaessa kannattaa huomioi-
da, ettd ensimmainen ja viimeinen annos muistetaan parhaiten. Lukiessaan ruokalis-
taa asiakkaat huomaavat kuvat, piirrokset ja symbolit, minkad on todettu lisdavan
myyntid. Ulkonako on puoli ruokaa, kuten sanonta kuuluu (Walker 2011, 138-139).
Ozdemir ja Calinskan (2015, 202) korostavat, ettad ruokaa tuottavien yksikdiden hen-
kilokunnan pitaisi kiinnittaa paljon enemman huomiota ruokalistan muotoilun kei-
noihin. Ravintolan johdon tavoitteena on kohdistaa asiakkaiden valinnat tiettyihin
tuotteisiin aistihavaintojen perusteella. Ruokalistan muotoilu, aistimus tuotteesta ja
tuotevalinnat liittyvat siten toisiinsa, ja ne ovat tarkeita ravintolan asiakkaan osto-

paadtdksessa. (Ozdemir ja Calinskan 2015, 202).

Eckstein (1983, 122) kehottaa tarkkuuteen ruokalistan ulkondadssa. Esimerkiksi jos
ruokalistaan on kirjoitettu monikossa ruoan nimi, annokseen tulee kuulua monta
kappaletta tuotetta. Tai jos asiakkaalle luvataan valikoima, ei tarjottimella oleva yksi
leipdpala vastaa asiakaslupausta valikoimasta. (Eckstein 1983, 122.) Tarjotun ruoan
ulkonaosta ei voi paatelld, mika on ruoan ravintosisalto. Jotta ruokapalveluiden asi-
akkaat osaisivat tehda terveellisid ruokavalintoja, heille tulee kertoa, mika vaihtoeh-

doista on terveellisin. Aterian terveellisyytta on syyta tarkastella kaikkien osien koh-
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dalla, esimerkiksi esittelemalla malliannoksia ja jarjestamalld teemapaivia. (Joukko-

ruokailun kehittdminen 2010, 41).

Ruokalistassa voidaan kayttaa symbolia kertomaan ruoan valmistamisesta terveelli-
sesti (esimerkiksi sydanmerkki). symboli ilmentdaa myos ettei ruoka sisalla tiettya ai-
nesosaa (esimerkiksi G= annos on /voidaan valmistaa gluteenittomasti) tai kertoa
ruoan alkuperasta (esimerkiksi luomu). Sydanmerkin kayttamiseksi ruoassa ravinto-
lan on taytettdva jokaisen aterianosan kriteerit, jolloin kiinnitetdadan huomiota rasvan
maaraan ja laatuun seka suolan maaraan. Vahittaiskaupoissa on myods myynnissa
sydanmerkittyja elintarvikkeita. (Sydanmerkki ravintoloissa). Ruotsissa, Tanskassa ja
Norjassa vastaava merkki on Nyckelhal (Nyckelhalet - enkelt att valja nyttigt). Jos
ruokalistassa kaytetaan ruoka-annoksen edessa luomu-sanaa, pitda maatalousperais-
ten raaka-aineiden olla 100 % luomua ja ei-luomutuotteiden osuus annoksessa voi
olla enintdaan 5 %. Jos naita kriteereja ei pysty tayttamaan, voi ruokalistaa muotoilla

yksiloimalla esimerkiksi luomukesakurpitsaa, luomuparsakaalia. (Portaat luomuun).

New York on ensimmaisena kaupunkina Yhdysvalloissa velvoittanut ketjuravintolat
ilmoittamaan ruokien kalorimaarat ruokalistoissaan vuodesta 2008 saakka. Tutki-
muksen (Dumanovsky, Huang, Bassett & Silver 2010, 2523) mukaan ruokien kalori-
madrien ilmoittaminen ruokalistalla tarjolla olevien ruokien yhteydessa on 75 % te-
hokkaampi tapa vaikuttaa asiakkaiden ostokaytokseen kuin se etta tiedot ovat ole-
massa ja saatavilla esimerkiksi esitteissa tai papereissa joihin ruoat on kaaritty asiak-

kaille, mutta niita ei ole yhdistetty ruokalistaan.

Kun kehitetdan uutta elintarviketta voidaan, Tuorila, Parkkinen ja Tolosen (2008, 128)
mukaan pakkaamisen teknisia jarjestelyja (nimi ja pakolliset pakkausmerkinnat) seka
pakkauksen graafista ulkonakoa, vapaaehtoisia pakkausmerkint6ja ja mainoksia ver-
rata ruokaa tuottavien yksikdiden ruokien tarjoiluun tai esillepanoon. Ruokalista-
suunnittelua voidaan ajatella pakkaussuunnitteluna. Seka elintarviketeollisuuden etta
ruokaa tuottavan yksikén on suunniteltava tuote niin, etta kaare ja sisalto vastaavat

toisiaan. (Tuorila & Parkkinen & Tolonen 2008, 128).

Ruokalistalla kaytettavalla kielelld on tarkoituksena antaa asiakkaalle mielikuva, mita
ruokalaji sisaltaa. Ranskankielisia vakiintuneita termeja voi olla hankala kaantaa tai

suomennokset kuulostaisivat oudoilta. Ruokalistalla tulee varoa epamiellyttavan kuu-
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loisia tai epamiellyttavia mielikuvia aikaansaavien sanojen kayttoa. (Eckstein 1983, 14
ja Lehtovaara & Hamaldinen 2014, 20). Vakiintuneiden ruokalajien nimia voi kylla
kayttaa ruokalistalla, vaikka tuote ei taysin vastaa nimeaan, esimerkiksi lehtipihvi.
(Lehtovaara & Hamaldinen 2014, 20). Mertasen (2007, 135) tutkimuksesta selviaa,
etta ravintoloiden ruokalistat eivat ole asiakkaille yksiselitteisida. Suurin osa asiakkais-
ta piti ruoan nimea riittamattémana informaationa annoksen sisallosta. Kopposen
(2006, 57) jo jonkin aikaa sitten ilmestyneen opinnaytetydon mukaan Suomesta I6ytyy

kouluja, joiden ruokalistoissa tarjotaan Lissun uunikalaa tai Pirjon Special perunat.

2.8 Aistinvarainen arviointi ruokalistoja suunnitellessa

Aistinvaraista arviointia kdytetaan elintarvikkeiden ja ruokien tuotekehityksessa. Tut-
kimustyolla voidaan muuttaa nykyisia, poistaa tai keksia uusia tuotteita. Vaikka tut-
kimustyo on luovaa ja ennakkoluulotonta, pitdaa kehittamisessa olla jarjestelmallinen
ja paamaarahakuinen. Aistinvaraisessa arvioinnissa elintarvikkeen tai ruokalajin osal-
ta voidaan kayttaa joko asiantuntijaraatia, johon kuuluu yrityksen tyontekijoita, tai
asiakasraatia. Mieltymykset ja kdyttotottumukset tuotteeseen vaihtelevat tilanteen
ja ajankohdan mukaan. Tuote voi menestya, jos sen aistinvarainen laatu koetaan pa-
remmaksi kussakin kadyttotilanteessa kuin kilpailijan tuote. Koekeittiévaiheessa tuo-
tekehitystyossa voidaan verrata saatavilla olevia raaka-aineita ja kokeilla pienissa
erissd uusia raaka-aineita, uusia valmistusmenetelmia tai ndiden yhdistelmia. Jokai-
sesta uudesta variaatiosta tehdaan aistinvarainen arviointi. Tyo pitdd dokumentoida.
Koevaiheessa pitaa ottaa huomioon varsinaiset tuotannon vaatimukset. Maku on
aistinvarainen tunne ruoasta tai juomasta. Muita tekijoita ovat tuotteen aromit, ra-
kenne, ulkondko ja dani. Toisin sanoen makuun vaikuttavat kaikki aistit. Monet ruoat

ovat muuttaneet makua vuosien saatossa. (Walker 2011, 123).

Nakoaisti syntyy, kun silmalla on kyky ottaa vastaan tietty osa sshkdmagneettista
sateilya. Silmassa on kameraa muistuttava linssijarjestelma, se aktivoi ndakdaistinsolu-
ja, joista lahtee impulsseja nakdhermoa pitkin aivoihin. Aivot tulkitsevat viestit, jotka
pohjautuvat aikaisempiin kokemuksiin. Tuttu ruoka tunnistetaan jo ulkonaélta jolloin
osataan odottaa tietynlaista hajua, makua ja rakennetta. Nain pelkka ruoan ndkemi-
nen ohjaa voimallisesti muita havaintoja. Suurin osa ihmisen kaikista aistihavainnois-

ta koetaan nakoaistin avulla, joten ruokaan, ruoan pakkaukseen, astioihin, muihin
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tarjoiluvalineisiin ja yleensa ruokailutilanteeseen liittyvat ndkdhavainnot ovat erittdin
tarkeita. Ruoan ulkondko on ensimmainen ja tarkein arvioinnin kohde. Se maaraa,

onko ruoka houkuttelevaa ja / tai syotavaa. Ateriaksi valitaan mieluiten tasapainoisia,
miellyttavia ja kauniisti esille asetettuja ruokia. (Tuorila & Parkkinen & Tolonen 2008,

120-123).

Varit vaikuttavat asiakkaan alitajuntaan. Asiakas valitsee mieluiten punaiset, oranssit,
keltaiset ja vaaleanruskeat ruoat. Varikas ruoka mielletdadan houkuttelevaksi. (Tuorila
& Parkkinen & Tolonen 2008, 120-123). Sinertavat, violetit, tummanruskeat, mustat
ja ruskeanharmaat varit eivat houkuttele valitsemaan ruokaa. Ruoan viimeistely voi-
daan aloittaa jo ruoanlaiton alkuvaiheessa lisaamalla varia mausteilla tai kasviksilla
seka valitsemalla oikea kypsennystapa. (Mauno & Lipre 2005, 71). Ruokalistasuunnit-
telulla voidaan valita vareja, jotka ovat toistensa vastakohtia tai tdydentavat toisiaan.
Ndin saadaan tarjottu ruoka nayttamaan mahdollisemman herkulliselta. Ruokalisto-
jen suunnittelijalla tulisi olla kykya visualisoida ruokatuotteet. (Eckstein 1983, 194).
Eckstein (1983, 194) kertoo ravintolan noudattavan kaikessa vihannesten suunnitte-
lussa kaavaa: oranssi ja valkoinen, vaaleanvihred ja tummanvihrea seka punainen ja

keltainen.

Maku syntyy ruokaan raaka-aineiden valisen kemian, mausteiden, suolan ja [amp6ti-
lan yhteistuloksena. Maku on viiden eri ndkdkulman aisti, jossa on tunnistettavissa
perusmaut: suolainen, makea, hapan , karvas ja umami. Makuaistimus syntyy kielen
kdrjen nystyissa, kun makumolekyylit tunnistetaan. Makunystyjen ulkoreunoissa on
makusilmuja, joiden poimuihin kulkeutuu sylkeen liuenneita, makua aiheuttavia yh-
disteitd. Makusilmuun yhdistynyt hermo aktivoituu ja tieto kulkee aivoihin. Makuaisti
havainnoi perusmaut, mutta havaintoon vaikuttavat my6s ruoan rakenne, [ampétila
ja ndlantunne. Ruoka-aineet sisaltavat Iahes aina useita makuja, mika vaikeuttaa ma-
un arviointia. Lisdaksi maun tunnistamisen ongelmia aiheuttavat tupakointi, huono
suuhygienia, ladkkeet ja ikddntyminen. Makuun sekoittuu usein myds hajuaisti. Pieni
rasvalisd parantaa makuaineiden liukenemista ja voimistaa makuja, silla useat maku-
ja aromiaineet ovat rasvaliukoisia. Ladkkeet, padalueen sadehoito, makuaistimuksia
valittavien hermojen vauriot tai syljenerityksen vahentyminen vaikeuttavat ja muut-
tavat makuaistimusta (Mauno & Lipre 2005,69; Tuorila & Parkkinen & Tolonen 2008
38-41 ja 44).
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Suun kautta pureskellessa ja nieltdessa saatavaa hajuaistimusta kutsutaan ret-
ronasaaliksi hajuksi. Tdma aistimus ymmarretaan tavallisesti mauksi ja ne ovat kes-
keinen osa ruoan flavoria (eli suussa syntyvaa kemiallisten aistimusten yhdistelmaa).
Ruokaa pureskeltaessa ja nieltdessa vapautuu samoja yhdisteita kuin hengitysilmassa
on. Osa hajuista voi vahvistua suussa puremisen, lampenimisen ja syljen vaikutukses-
ta. Haihtuvat yhdisteet nousevat nendontelon ylatakaosaan aistittaviksi. Ruoan olles-
sa suussa siita aistitaan vaikka pahkindainen aromi, mita kutsutaan mauksi. Aistimus

on kuitenkin retronasaalia hajua. (Tuorila & Parkkinen & Tolonen 2008, 51).

Mitdan perushajuja ei voida tieteellisesti erottaa. Vaikeutena hajuaistilla on nopea
mukautuminen. Ensihaistamisen jdlkeen hajua on enaa vaikea tunnistaa. Ruoan
tuoksu aistitaan miellyttavana. Tuoksu tuo mieleen muistoja tai tunnetiloja vuosien
takaa. Selvasti havaittava epamiellyttava haju on merkki elintarvikkeen pilaantumi-
sesta. Hajuja voidaan kuvailla sanoilla harski, madantynyt, homeinen, tunkkainen,
etikkainen, hedelmainen ja kaynyt. (Mauno & Lipre 2005,70 ; Tuorila &Parkkinen &
Tolonen 2008, 27-37.) Suutuntuma kuvaa miltd ruoka tuntuu suuhun laittaessa. Suu-
tuntuma voi olla rapea, kova, pehmed, limainen, tahmea, meheva, kuiva tai kostea.

(Mauno & Lipre 2005, 70.)

3 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistoja suunnitellessa taytyy ensin laatia ravintosisaltdlaskelmat. Sen jalkeen
arvioidaan tuotteen sopivuutta ruokalistalle (Mertanen 2007, 230). Ruokalistasuun-
nitteluun vaikuttavia tekijoita ovat ruokaa tuottavan yksikon ulkopuolelta tulevat
tarpeet: asiakkaiden kohderyhma, heidan toiveensa ja ruokamieltymyksensa seka
vaihtelu, ruoan rakenne ja tarvittavat erityisruokavaliot, asiakkaiden ravinnon tarve,
ruoan ravintotiheys seka ravintoaineet (Eckstein 1983, 15). Ruokaa tuottavan yksikon
sisdisia ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoita ovat ruokalistaan kaytettavissa
olevat varat, ruokaa valmistavan yksikon tavoite, ruoka-aineiden kdyttd, monipuoli-
suus ja luovuus, raaka-aineiden hankinta, sesongit ja tarjoukset, ruokaa valmistavan
yksikdon henkilokunnan ammattitaito, ruokaa tuottavan yksikon tyyppi ja varustelu.
(Eckstein 1983, 5-6; Suominen & Jyvakorpi 2012, 10; Mikkola 2009, 58; Lampi, Laurila
& Pekkala 2009, 26.) Walker (2011, 115) lisda naihin tekijoihin jatkuvan vai kausittain

muuttuvan ruokalistan, ansaintateorian, ravitsemussuositukset, varsinaiset ruokalis-
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tan tuotteet, vakioidut reseptit ja ruoan raaka-aineprosentin. Lisaksi han huomioisi
ruokalistasta liittyen sen tarkkuuden, tyypin, erittelyn, suunnittelun ja ulkonaon.
(Walker 2011, 115.) Ruokalistat pitda suunnitella monipuolisiksi, jotta asiakkaat saa-
vat kaikki tarvittavat ravintoaineet, silla kuten Eckstein (1983, 22) huomauttaa, aino-

astaan nautittu ruoka takaa ravintoaineet.

Ruokalistasuunnittelussa kootaan asiakkaille tarjottavat ruokatuotteet. Ruokalistoja
voidaan laatia erilaisia, silla asiakkaille ndakyva ruokalista ja tuotantoa varten tarkoi-
tettu ruokalista sisdltavat eri tietoja. Asiakkaiden ruokalistassa ovat hinnat nakyvilla
ja tuotannon ruokalistalla voi olla annoskokoja ja -maaria tai raaka-aineiden yksilin-
titietoja. (Taskinen 2007, 25.) Samanlainen ruokalista voi koskea vain yhta ruoan tuo-
tantoyksikkda tai toisaalta jokaista saman ketjun ruoan tuotantoyksikk6ad maailmas-
sa. Myos useampi valmistuskeittid voi kayttda samaa ruokalistaa. Keskitetyn suunnit-
telun etuna on nahty tasalaatuisuus tuotteissa ja palveluissa. Talléin voidaan myds
tyon kustannuksia voidaan jakaa eri yksikdiden kesken. (Taskinen 2007, 25). Eckstein
(1983,138) lisaa keskitetyn suunnittelun etuihin viela yksikdiden vertailemisen ja joh-
tamisen helppouden. Suunnittelutyéhon voidaan liittaa koekeittictilat, aistinvarainen
arviointi tai ruokaraatitoiminta. Suunnitteluty6ta voivat tehda suuremmissa yksikois-
sa varta vasten palkattu suunnittelija tai esimerkiksi useammasta yksikosta koottu
yhteinen suunnitteluryhma. (Taskinen 2007, 25). Ruokalistaa suunnitellessa on hyva
olla saatavana sopimustoimittajien hinta- ja kausiesitteitd, asiakasryhmaa koskeva
ravitsemussuositus ja hyvan ravitsemuksen kriteerit, edellisid ruokalistoja sekda mah-
dollisesti laadittu salaattilista. Ruokalista vaikuttaa tarvittavaan tyévoiman maaraan.

(Mauno & Lipre 2008, 17-18).

Eckstein (1983, 27) kehottaa jakamaan ruoka aineet lajeihin, siten kuinka usein niita
voi tarjota: esimerkiksi omena-lajia joka kolmas paiva, jolloin ruokalistaa suunnitel-
lessa pitdad ottaa huomioon, ettd jos 1. pdivana on omenamehua, seuraavana ei voi
olla omenapiirakkaa ja seuraavana perunasalaattia missa on omenakuutioita vaan
omenapiirakkaa vasta neljantena paivana ja perunasalaattia vasta seitsemantena
paivana. Makujen yhdistelysta Eckstein (1983, 27) muistuttaa, ettei samantyylisia
makuja voida yhdistaa liikaa samalle aterialle. Esimerkiksi karpalomehu, hapan-imela
porsas, hapankaali, pikkelGitya punajuuria seka kirsikkapiirakka kuulostavat liian

happamilta yhdella kertaa. Samantyyppisista tuotteista varikkdampi voittaa, silla va-
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rien voiman nakee linjastossa. Ecksteinin (1983, 28) mukaan ne tuotteet, jotka ovat
varikkaita, myyvat hyvin. Jo ruokalistaa suunnitellessa tulisi miettia, milta ruoat nayt-
tavat annosteltuna asiakkaan tarjottimella. (Eckstein 1983, 28). Koostumuksen vaih-
telu, esimerkiksi rapeita pekonikuutioita samettisen mustajuurikeiton pinnalla tai
rouheat leipatikut pehmean majoneesisalaatinkera, lisdavat ruokalistan nautittavuut-
ta (Eckstein 1983, 29). Samoin vaikuttavat esimerkiksi vihanneskuutiot, -suikaleet, -
polkyt, -viipaleet, -minikuutiot ja erilaiset leikkuujaljet. Myos ruokien koostumuksella,
lampatilalla ja valmistustavoilla on merkitysta (Eckstein 1983, 29). Eckstein huomaut-
taa, etta joka aterialla sairaille ja vanhuksille pitaa olla seka [ampimia etta kylmia

ruokia (Eckstein 1983, 29).

3.1 Ateriasuunnittelu

Tassa tyossa aterialla tarkoitetaan ruokaa tuottavan yksikén tarjoamaa ruoka-
annosten ja elintarvikkeiden yhdistelmad, joka tarjotaan / ostetaan / nautitaan ker-
ralla. Suominen & Jyvakorpi (2012, 53) suosittelevat ensiksi valitsemaan pdaruoan
energialisakkeen, joka on kasvikunnan tuote: peruna tai viljavalmiste. Suositusten
mukaisessa ruokavaliossa on eniten kasviperaisia ruoka-aineita, joten valitsemalla

ensin peruna-vilja-annos vahvistetaan perusta.

Toiseksi valitaan paaruoka, liha, kala tai lihaa korvaava ruoka-aine, tdydentamaan
ensimmaista peruna-vilja-annosta. Valinnassa tulisi suosia vaharasvaisia tuotteita ja
ainakin kaksi kertaa viikossa kalaa vaihdellen eri lajeja. Suositeltavaa on tarjoilla liha-
ruokien yhteydessa kasviksia, esimerkiksi lisdiamalla niita lihapataan. Ruoanvalmis-
tusmenetelma tulee valita ilman rasvassa kypsentamista. (Suominen & Jyvakorpi

2012, 54).

Kolmannessa vaiheessa valitaan lisakekasvikset ja salaatti. Varsinkin ikdaihmisille voi-
daan tarjota hoyrytettyja kasviksia mehevditettyna hyvalaatuisella rasvalla. Talloin
kannattaa kiinnittdd huomiota kasvislisakkeiden monipuolisuuteen. (Suominen &
Jyvakorpi 2012, 54). Neljannessa vaiheessa valitaan jalkiruoka, minka tulisi tdydentaa
paaruokaa varien, maun, rakenteen ja kokonaisenergian osalta. Jalkiruoan tulisi sisal-
taa terveellisia suomalaisia marjoja tai hedelmia. (Suominen &Jyvakorpi 2012, 54).

Viidenneksi aterialle valitaan juomat ja kuudenneksi leivat. Juotavina tulisi suosia
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vaharasvaista maitoa tai maitovalmisteita. Leivat pitaisi valita mahdollisimman tays-

jyvaisiksi ja vahasuolaisiksi. (Suominen & Jyvdkorpi 2012, 55).

Turpeinen on tutkinut ruoka-annoksen suunnittelua. Han kuvaa prosessia vaiheik-
kaaksi seka tietoa ja osaamista vaativaksi (Turpeisen 2005,148). Turpeisen (2005,148)
mukaan suunnittelun vaiheita ovat annossuunnittelu ja -kokeilu seka hyvaksyminen.
Ensin, pitda olla mielikuva millainen annos olisi. Mielikuva ohjaa annoksen suunnitte-
lua ja tdsmentyy prosessin aikana. Suunnitteluvaiheessa mestari kayttaa kaikkea tie-
toa ruoanvalmistusmenetelmista, raaka-aineista, taloudellisuudesta, tydymparistdsta
ja valmistukseen tarvittavista tyovalineista. Talléin on huomioitava myds tyotekniik-
kaa: tyovaiheet ja valmistukseen tarvittavan ajankdayton suunnittelu. Tassa vaiheessa
keittiomestari kayttaa luovuuttaan yhdistamalla formaalia tietdmystaan, tyon teknis-
ta osaamista seka jo olemassa olevaa aistitietoa, visuaalista ja eettistd nakemystaan.
Annoskokeilun yhteydessa luovuus ilmenee raaka-aineiden kaytdssa, maustamisessa,
tyotekniikkaan seka annosten tarjolle laittamisessa. Annoskokeilu paattyy laadun-
varmistukseen, missa annoksen nayttavyys, tarjoiltavuus ja maku tarkistetaan. Tasta
voidaan vield palata uuden kokeiluun. Hyvaksymisvaiheessa annos hyvaksytaan

myyntiin kelpaavaksi. (Turpeinen 2009, 148).

3.2 Ravitsemussuositukset

Terveytta ruoasta - Suomalaiset ravitsemussuositukset (2014, 12) painottaa erityises-
ti ruokavalion kokonaisuuden merkitysta. Nauttimalla ruoka-aineita tasapainoisesti ja
vaihdellen ravintoaineita saadaan monipuolisesti. Jotta energiansaanti pysyisi sama-
na jotain taytyy vahentaa aikaisemmin syodysta, koska joitakin ravintoaineita on li-
satty vuoden 2014 suosituksiin. YmparistOsyista turhaa kulutusta, myos energian
liikasaantia, tulee kestavan kehityksen nakokulmasta rajoittaa. (Terveytta ruoasta -

Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 12).

Ravitsemussuositukset ovat Valtion ravitsemisneuvottelukunnan kokoamat suosituk-
set tavoitteena parantaa vdeston terveytta ravitsemuksen avulla. Suositukset on tar-
koitettu koko vaestolle. Niissa on huomioitu yksilollisia ravintoaineiden tarpeen ero-
ja. Ravintoaineille on maaritelty varmuusvara, mika vaestotasolla varmistaa riittavan
saannin. Ravitsemussuosituksia annetaan seka ruoka-aineryhmistéa etta ravinto-

aineista. (Terveytta ruoasta - Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 8-9).
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Suomessa on voimassa ravitsemissuositukset raskaana oleville ja imettaville, pienille
lapsille ja lapsille, koululaisille, opiskelijoille, ikaantyneille, koko vaestolle, seka van-
geille. Lisaksi ravitsemushoitosuositus on olemassa sairaaloihin, terveyskeskuksiin,
palvelu- ja hoitokoteihin seka kuntoutuskeskuksiin. (Erillisryhméat 2016.) Ravitsemus-
suosituksissa on ruokapalveluja varten maaritelty kriteereja ravitsemuslaadusta hel-
pottamaan suunnittelua. Alle 6-kuukautisten vauvojen ensisijainen ravinto on didin-
maito. Jos vauva tarvitsee lisaruokaa, silloin suositellaan yli 6-kuukautisten suositus-
ta. Taulukosta ndakyy myos suositusten erot (ks. taulukko 5). Taulukossa kaytetyt ly-
henteet ovat KT rh = kertatyydyttymaton rasvahappo, MT rh =monityydyttymaton
rasvahappo seka T rh= tyydyttynyt rasvahappo. Taulukosta huomataan, etta hiilihyd-
raattien osuus kaikilla ryhmilla on 45 - 60 E%:n valilla ollen koululaisilla ja opiskelijoil-
la 55 E%. Ravintokuitua aikuisten tulisi saada 25 - 30g /paiva. Lapsilla kuidun maaraa
voidaan laskea 2 - 3 g /painokilo /vuorokausi. Lisattya sokeria ei saisi nauttia 10 E%
enempaa kenenkaan. Proteiinia kuuluu 6 - 11 kuukauden ikdisten saada 7 - 15 E%, 12
- 23 kk ja pienten lapsien 10 - 15 E%, koululaisten ja opiskelijoiden 15 E%, aikuisten
10 - 20 E % ja ikddntyneiden 1 - 1,2 g / painokilo / vuorokausi. Suolaa ei saisi kayttaa
5 grammaa enempaa paivassa, ja alkoholia korkeintaan 1 annos naisille ja 2 annosta
miehille vuorokaudessa. Rasvan maara 6 - 11 kuukautisilla vauvaoilla tulisi olla 30 - 45
E%, 12 - 23 kuukautisilla 35 - 45 E%, koululaisilla ja opiskelijoilla 30 E % ja aikuisilla 25
- 40 E%. Taulukosta nakyy, etta raskaana olevilla ja imettavilla on samanlaiset suosi-
tukset kuin koko vaestoélle. Koululaisten suosituksessa on ohjeet ruokailun jarjestajan
kilpailutukseen, kaksi padaruokavaihtoehtoa, kriteerit ruoan ravitsemukselliseen laa-
dun arviointiin sekd malliateria vahintaan kerran viikossa. Opiskelijoiden suositukses-
sa suositellaan paaruokavaihtoehtojen kiertovaliksi vahintdan nelja viikkoa , malliate-
ria joka paiva, muissa kuin kasvisravintoloissa suositeltu kala-ateria kerran viikossa ja
ravitsemuslaadun arviointitapa. Ikddntyneiden suosituksessa proteiinin maara muihin
aikuisten ryhmiin verrattuna on suurempi. lkdantyneiden hyvan ravitsemustilan ylla-
pitdmiseksi suositellaan MNA-testia (www.mna-elderly.com). Vankien suosituksessa
todetaan, etta ruokalistassa on valtettava toistoa, korkeintaan 5 % saa olla samoja

ruokalajeja kuin edellisessa listassa.



Taulukko 5. Suomalaisten ravitsemussuosituksien erot
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(Valtion ravitsemusneuvottelukunta: 1) Syodaan yhdessa - ruokasuositukset lapsiperheille, 2) Kouluruokasuositus, 3) Suositus korkeakouluruokailun
periaatteiksi, 4) Terveytta ruoasta! Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014 5) Ravitsemushoitosuositussuositus ikadntyneille, seka 6) Rikosseu-
raamuslaitoksen ruokahuolto ja ruokavaliot).

Kohde Hiilihydraattien Ravintokuitu | Lisatty Proteiini Suola Alkoholi Rasvan Rasvan laatu
osuus sokeri maara
Raskaana olevat ja 45-60 E% 25-30g/pva | Alle 10 10-20 E% - - 25-40 KT rh10-12 E%, MT rh 5-10 E%, joista n-3-rasvahappojavah. 1 E% ja T
imettavat (1) E% E% rh alle 10 E%
6-11 kk ikaiset (1) 45-60E% Alle 10 7-15 E% 30-45 n-6-rasvahappoja 4 E% ja n-3-rasvahappoja 1 E%, transrasvoja mah-
E% E% dollisimman vahan
12-23 kk ikdiset ja 45-60 E% Alle 10 10-15E% 35-45 n-6-rasvahappoja 3 E% ja n-3-rasvahappoja 0,5 E%, T rh seka trans-
pienet lapset(1) E% E% rasvoja mahdollisimman vahan
Koululaiset (2) 55 E% 15E% 30 E% T rh enintdan 10 E%
Opiskelijat (3) 55 E% 15E% Alle 5-6 1 annos naisilleja | 30 E% T rh enintdan 10 E%
g/pva 2 annosta miehil-
le / pva
Koko vaesto (4) 45-60 E% 25-30g/pva | Alle 10 10-20 E% Alle5g Alle 5 E% 25-40 KT rh10-12 E%, MT rh 5-10 E% joista n-3-rasvahappoja vahintaan 1
E% /pva E% E% ja T rh alle 10 E%, transrasvoja mahdollisimman vahan
Ikadntyneet (5) 45-60 E% 25-30g/pva | Alle 10 1-1,2g/ Kohtuus 25-40 E D-vitamiinilisd 20 mikrogrammaa /vrk KT rh10-12 E%, MT rh 5-10 E%
E% kg /vrk % joista n-3-rasvahappoja vahintdan 1 E% ja T rh alle 10 E%, transrasvo-

ja mahdollisimman vahan

Vangit (6)

Noudatetaan kulloinkin voimassa olevaa valtion ravitsemusneuvotte-

lukunnan suositusta.




36

Ravitsemussuosituksissa on maaritelty ruokapalveluiden valmistamien aterioiden
ravitsemuslaadusta paaruoan, energialisikkeen ja muiden aterianosien osalta. Nama
kriteerit maarittavat erityisesti rasvan, kuidun ja suolan maaraa seka rasvan laatua.
(Terveytta ruoasta - Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 38.) Kriteereissa maa-
ritetdan, etta jos ateriavaihtoja on tarjolla useampia kriteerien tayttamia aterioita
pitda olla tarjolla. Mikali tarjolla on yksi ateriavaihtoehto 20 % kiertavan ruokalistan
aterioista voi poiketa kriteereista. Paaruokakierto tulee olla vahintaan nelja viikkoa.
Kriteerit tayttava kalaruoka tulee tarjota vahintdan kerran viikossa. Ruokapalvelun
tulee tarjota joka paiva leipaa, jossa on runsaasti kuitua seka enintaan 0,7 % suolaa,
suositukset tayttavaa leiparasvaa, rasvatonta maitoa, tuoreita kasviksia, tuoretta
salaattia, marjoja tai hedelmia seka kasvidljypohjaista salaatinkastiketta. Asiakkaille
pitda esitella suositeltava ateriakokonaisuus ja se on my6s merkittava ruokalistaan.

(Terveytta ruoasta! Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 53).

Paaruokien ravitsemuskriteereissa suositellaan eri paaruokatyypeille rasvaa 3-9
grammaa, tyydyttynytta rasvaa 1-3,5 grammaa ja suolaa 0.5-1.8 grammaa 100
grammassa ruokaa. Kala-aterioissa saa olla enemman rasvaa, koska se on hyvélaa-
tuista. Kun puuro tarjotaan paaruokana pitaa vilja-raaka-aineessa olla kuituja vahin-
taan 6 g /100 g. Salaattiateriassa kasvisten osuus tulee olla yli 150 g. Pdaruoan ener-
gialisakkeiden osalta on suositeltu pastan, riisin, ohrasuurimon, riisiruisseoksen, kei-
tetty perunan ja muiden perunalisdkkeiden osalta rasvan, tyydyttyneen rasvan, suo-
lan ja kuidun maara. Muiden aterianosien osalta suositellaan leivasta, leipdrasvasta,
maidosta tai piimasta, tuoreista kasviksista, kypsennetyista kasviksista seka salaatin-
kastikkeesta satavan rasvan, tyydyttyneen rasvan, suolan ja kuidun saantimaaria.

(Terveytta ruoasta! Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 52-53.)

3.3 Ravintoloiden ruokalistasuunnittelu

Ravintoloiden ruokalistasuunnittelu eroaa suurkeittididen ruokalistasuunnittelusta
siind, etta ravintoloiden ruokalistat sisdltdvat a’la carte - ruokalistoja (jokaiselle an-
nokselle on oma hintansa), seka erilaisia suosituslistoja seka talon erikoisia (Walker
2011, 132-133 & Eckstein 1983, 179). Mertasen (2007,152) tutkimuksen mukaan ra-
vintolaruoka-annoksen yksi peruspiirre on kaunis ja yllatyksellinen ulkoasu. Ravinto-

loiden ruokalistasuunnittelulle on ominaista, etta tarkkaa ruokailijamaaraa ei tiedeta
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(Eckstein 1983, 44-48). Ravintoloiden asiakkaat odottavat, etta ravintolaruokailu
tayttaa ravitsemukselliset tarpeet (Mertanen 2007, 271). Ravintolat ovat liikeyrityk-
sid, joten niiden perimmadinen tarkoitus on rahan ansainta (Eckstein 1983, 179). Mer-
tasen (2007, 133-134) tutkimuksessa selvisi, etta osa ravintolan asiakkaista odottaa
ruokalistalta |6ytyvan jotain uutta ja ennekokematonta. A’la carte - ruokien ruokalis-
tasuunnittelussa suurin ongelma on vaihtelun takaaminen ilman hankintahankaluuk-

sia tai kustannusongelmia (Eckstein 1983, 184-187).

Riekko toteaa (2013, 18-19) ravintolan ruokalistansuunnittelun olevan haastavaa
yksittdiselle ravintolalle. Myds elintarvikkeiden ravintoarvotietojen tultua pakollisiksi
EU:n kuluttajainformaatioasetuksen ( A 25.10.2011 1169) mukaan vaaditaan ravinto-
loiltakin jonkinlaista ravintoarvoja laskevaa ohjelmaa, silla yhtaan pidemman ruoka-

listan ravintoarvotietojen kasin laskeminen on liian hankalaa.

Ruokalajien jarjestykseen vaikuttaa, milla vuosisadalla eletdan tai mita aikakautta
halutaan kuvata. Ruokalajien jarjestyksen loivat Ranskassa keittiomestarit Marie-
Antoine Caréme (1783-1833) seka Augute Escoffier (1846-1935) kirjoittamissaan kir-
joissa. Tata klassista gastronomiaa kaytetdaan ruokalajien jarjestysta mietittdaessa (ks
taulukko 6). Nimikkeisto on hyvin yksityiskohtainen, ranskaksi laadittu. Ruokalajien
nimien tulee vastata sita mita gastronomian nakokulmasta tarkoitetaan. Ruokalistalla
voidaan ruoan nimen yhteydessa kertoa, mita raaka-aineita annokseen on kaytetty.
Asiakkaan on nadin ruokalistalta helppo poimia omat suosikit kun ruoat selvasti erot-
tuvat toisistaan. Ruokalistalla voi olla annoksia gastronomisen nimen, paikkakunnan,
tai valmistustavan mukaan. (Lehtovaara & Hamaldinen 2014, 20). Tata jarjestysta

noudatetaan seka opetetaan vield nykyaankin.
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Taulukko 6. Ruokalajien jarjestys

(Lehtovaara & Hamaldinen 2014, 19).

Ruokalajien jarjestys

Klassinen menu Mykyaikainen menu
Kalaruoka Keitto (kylma3 tai lammin)
Lammin liharuoka Ldmmin alkuruoka
Paiaruoka (yleenss lihaa) Kalaruoka

Sorbetti Paarucka (liha, lintu)
Riista tai lintu Jalkiruoka

Kasvisruoka Juustot

Lammin jalkiruoka
Juustot

Tuoreet hedelmat
Kahvi

Ruokalistan erittely on tarkeaa: montako annosta kustakin lajista ruokalista sisaltaa
(alku-, paa- ja jalkiruokaa)ja mita paaraaka-aineita on kaytossa (kasvis-, liha- vai kala-
tuotteita). Onko esimerkiksi joka paaraaka-aineesta kasvis-, kala- ja lihatuotteesta
jokaisesta tarjolla salaatti, pizza, pasta seka tuhdimpi annos sekd monellako raaka-
aineella pystytdan tuottamaan erilaisia annoksia. (Walker 2011, 115). Ruokia ja juo-
mia yhdistelladn uusin ja innovatiivisin tavoin ottaen mallia koko maailmasta. Varsi-
naisia saantoja (lihalle punaviini ja kalalle valkoviini), joita ruokien ja juomien yhdiste-

lyssa pitda noudattaa, ei enaa ole (Walker 2011, 132).

Ranskalaista perinnetta noudattavat ravintolat kirjoittavat ruokalistansa niin, etta
jokaisessa ryhmadssa on sama maara vaihtoehtoja. Ruokalista etenee ruokien nautti-
misjarjestyksen mukaan: alkupalat, keitto, kalaruoka, paaruoka, grillattu liha, vihan-
nekset, salaatti ja lopuksi jalkiruoka. Liséksi hienoissa ravintoloissa tarjotaan ruokala-
jien vdlissa "terveiset keittiosta" tai "paakokin erikoinen". Pdivallisruokalistoissa on
erotettu liha-pdaruoat ja kala-pdaruoat. Osassa ruokalistoja omissa kategorioissaan
ovat aamiaistuotteet, jalkiruoat, seka juomat. Kahvilat erottelevat tavallisesti aami-
aistuotteet omalle sivulle, vaikka ne saattavat olla tarjolla koko pédivan ajan. (Walker

2011, 132-133). Lounas - ja paivallisruokalistat eroavat ainakin siind Walkerin mu-
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kaan (2011,133), etta asiakkaan pitda pystya tilaamaan ja nauttimaan lounaansa 45

minuutissa.

Ruokalajit jaetaan raaka-aineiden ja ruokalajin tyypin perusteella (ks.taulukko 7).

Kuviossa vasemmalla ovat paaryhmat ja ne jaetaan edelleen alaryhmiin, jotka naky-

vat kuviossa oikealla puolella.

Taulukko 7. Ruokalajien jarjestys ruokalistalla

(Lehtovaara & Hamaldinen 2014, 18)

Ruokalajien jarjestys ruokalistalla

1 Kylmat alkurucat

Kaviaari tai madit

Ayridiset ja nilvidiset
Sillit ja muut suolakalat
Graavikalat
Savustetut kalat
Kylmat liharuoat
Kylmat linturuoat
Hedelmat

Salaatit

2 Lampimat alkurucat

Kala-ja dyridisruoat

Liha- ja linturucat
lauho- ja suurimorucat
Muut

3 Keitot

Kirkkaat liemet

Suurustetut keitot
Kansanomaiset keitot
Erikoiskeitot

4 Munaruoat

|Munaruoat

Munakkaat
Muut

5 Kalaruoat

|keitetyt

Arvokaloista tavallisiin kaloihin

Savustetut
Pariloidut
Paistetut
Friteeratut
Kuorrutetut

6 Liharuoat

Wasikka

Harks
Porsas
Lammas
Riista
Sisdelimet

7 Linturuoat

|siipikarja

Riistalinnut

2 Kasvisruoat

|Lampimat

Kylmat

9 lauho- ja suurimoruoat

10 Juustot

Miedosta vakeviin

11 LAmpimat jalkiruoat

12 Kylmat jalkirucat

13 Tuoreet marjat ja hedelmat

tai valmistustavan mukaan
keitetyt

savustetut

pariloidut

paistetut

friteeratut

kuorrutetut
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A’la carte - ruokalistoissa alkuruokia ja keittoja pitdisi Walker:in (2011, 130-131) mu-
kaan olla kuudesta kahdeksaan. Eckstein (1983, 184-185) toteaa, etta viisi keittoa on
tarpeeksi. On tarkeaa, etta alkuruoka herattelee asiakkaan ruokahalua eika ole kool-
taan liian suuri. Nain alkuruokavalikoimasta pitaisi I16ytya jokaiselle jotakin. Salaatteja
voidaan tarjoilla joka alku- tai paaruokana. Niidenkin valikoima tulisi pitaa monipuoli-
sena. Paaruokia tulee ruokalistalla olla vahintdaan kahdeksan. Niiden pitaa erota val-

mistustavoiltaan toisistaan (keitettya, paistettua, grillattua, savustettua, soseutettua,
hoyrytettya tai haudutettua). Paaraaka-aineet tulee valita tasaisesti eri lihalaatuja,

pastaa, lintuja, merenelavia ja kaloja. Jalkiruoat sisaltavat hedelmia, piirakoita, jaate-

|6itd, jaddykkeita tai leivonnaisia. (Walker 2011, 130-131).

Walkerin (2011, 130) mukaan ruokalistasuunnittelussa asetetaan ensin tavoite ja
aikataulu suunnittelulle. Sen jalkeen ruokalistalle suunnitellaan mahdollisia paaideoi-
ta esimerkiksi trendien ja kausien mukaan. Keskitetaan padideat. Ne testataan asiak-
kailla. Seuraavaksi rakennetaan malliannoksia, joihin keskitetaan ideat. Lopuksi testa-
taan ja vakioidaan malliannosten ruokaohjeet. (Walker 2011, 130). Kirjoitetaan ruo-

kalista.

A’la carte - ruokalistan suunnittelussa Ecksteinin (1983, 184-185) mukaan tulee muis-
taa raaka-aineiden monipuolinen hyodyntaminen ja vaihtelevat valmistustavat. Ra-
vintolan tyypista riippuu, paljonko esimerkiksi perunalisdkkeita on tarjolla. Jos ravin-
tola on tyypiltdaan kiinalainen, voi tarjolla olla useita erilaisia nuudeleita eika lainkaan
perunaa. Kuviossa 3 esitelldan Ecksteinin ruokalistasuunnittelu. Ecsteinin mukaan
ensin paatetdan paaruoan proteiiniosat. Mietitaan, mitka raaka-aineet ovat suosittu-
ja ja ettd ne pystytdan valmistamaan eri tavoin. Raaka-aineiden laadussa tai saata-
vuudessa ei saisi olla heittoja. Suunnittelussa ei saisi my6skaan unohtaa raaka-aineen
kustannustasoa. Vield mietitddn, muodostuuko taman raaka-aineen valinnalla omalta
osaltaan kiinnostava lista. Kun nama kaikki kriteerit ovat kunnossa, jokaisen raaka-
aineen osalta kirjoitetaan paaruokaluettelo. Taman jalkeen paatetdan, minka tyyppi-
sia alkuruokia ja montako keittoa ruokalistalle halutaan. Tassa vaiheessa tulee kayda
l[api samat kysymykset kuin proteiiniosien valitsemisessakin, mutta vield nadiden vaa-
timusten paalle tulee alkuruokien ominaisuus kokonaislistalla. Alkuruokien tulee tay-

dentda paaruokien proteiiniosia. Alkuruokiin pitaisi sisallyttaa jokin erikoisuus esi-
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merkiksi raaka-aineen tai valmistustavan osalta. Kolmanneksi pdatetdan alku- ja paa-
ruokien hiilihydraatti- ja vihanneslisdkkeet. Neljanneksi valitaan salaatit, jolloin paa-
tetdan tarjoillaanko vain lisakesalaattia vai salaattia paaruokana. Viidenneksi valitaan
jalkiruoka. Ensiksi paatetaan, minka tyyppisia jalkiruokia tarjoillaan. Keskittyvatko
jalkiruoat pelkastaan eri jaateldoannoksiin kastikkeineen ja koristeineen? Tarjoillaanko
esimerkiksi itse tehtyja leivonnaisia tai hyytel6itd? Kuudenneksi paatetaan leipatuot-
teet, ja viimeiseksi juomavalikoimasta. Edelleen muistetaan pohtia jokaisen ndiden
osasen kohdalla (hiilihydraatti, vihannes, salaatti, jalkiruoka, leipa ja juomien) raaka-
aineiden kiinnostavuus, saatavuus, hinta ja laatu asiat lapi tavoitteena koko ruokalis-

tan vaihtelevuus .

Padruoan proteiiniosa ——=| Alkuruoat ja keitot ——> HiiIihy(TirsaaaI;clizczhjaiset
; |
Vihannes —> Salaatit —> Jalkiruoat
; |
Leipa —> Juomat

Kuvio 3. Ravintolan a’la carte - ruokalistan suunnittelu

mukailtuna Ecksteinin mukaan (1983, 188-189)

Poydan isannan (d hote) ruokalistassa on kokoelma useita ruokalajeja, joista isanta
tekee yhdistelman. Nédin asiakas saa haluamansa kokoelman sopimushinnalla. Ruo-
kaa tuottavalle yksikolle tasta on se etu, etta ruokalajien maaraa voidaan vahentaa.

Jotkut ravintolat tarjoavat "paivan" tuotteita, kuten "péivan keitto". Tamankaltaisilla
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ruokalistoilla voidaan tarjota asiakkaille sesongin vaihteluita. Turisteja voidaan hou-
kutella tarjoamalla erillisella ruokalistalla paikallisia erikoisuuksia. (Walker 2011,
132-133). Eckstein kuvaa d’hote - ruokalistan kokoamista kuviossa 4. Han jakaa
d’hote ruokalistan eri ryhmiin hinnan mukaan. Ensimmaisessa ryhmassa on kalliim-
mat, toisessa on edullisemmat ateriakokonaisuudet ja kolmannessa halvimmat ate-
riakokonaisuudet. Etninen annoskokonaisuus ja terveellinen annoskokonaisuus ovat
omina ryhminaan. Nuolet kuvaavat, etta suunnittelija voi valita ryhman sisalla niin

monta annosta kuin listalle halutaan.

|Valitse 1. ateriakokonaisuus | A—P|Ua|itse ryhmin 2 pdsruoka-osa ‘r} |Valitse halpa p3aruoka-osa

Valitse taydentavat tuotteet:

Valitse tdydentavat tuotteet: hiilihydraattilisgke
A\ Bhyalitse tuottava paaruoka-osa hiilihydraattilisake vihannes-, salaatti-, jalkirucka
liha-, kala-, kana- palkokasvi vihannes-, salaatti-, jalkirucka

|Valitse ryhman 4 annokset |

|t0ista niin monta kertaa kun halua |Ieipé ja juoma

|Valitse etninen paaruoka-osa |

Valitse taydentavat tuotteet:

hiilihydraattilisdke |Kir]0ita annokset |t0ista niin monta kertaa kun haluat
vihannes, salaatti, jalkiruoka

leipé ja juoma Taman ryhman annokset \ 4 |Valitse viidennen kategorian annos

koossa? |
/'Kokoa annos - |Valitse terveellinen paarucka-osa
El
Tarpeeksi tuottavia ateriakoko- o |t0ista niin monta kertaa kun haluat
naisuuksia ryhmissd 1 [
[1oppu

Kuvio 4. pdytiin tarjoillun d"hote - ruokalistan suunnittelu

Ecksteinin mukaan (1983, 184).

3.4 Julkisten ruokapalveluiden ruokalistasuunnittelu

Mikkosen (2009, 43) mukaan sairaalaymparistossa ruokapalveluiden esimiehen tulee
varmistaa ravintokeskuksen tarjoamien palveluiden tukevan sairaalan tai hoitolaitok-
sen toiminta-ajatusta ja potilaan hoitoa mahdollisimman hyvin. Sairaalaymparist66n
tulee suunnitella omat ruokalistansa esimerkiksi lapsille, nestemaiseen ja sosemai-
seen ruokavalioon, kasvisruokavalioon, dialyysipotilaille ja tarvittaessa syopapotilail-
le. Pitkdaikaispotilaille tulisi suunnitella ruokalista kahdella pdaruokavaihtoehdolla.

(Mikkonen 2009, 58).
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Koulujen ruokalistojen osalta Ecksten (1983, 138) toteaa, ettd paras asiakastyytyvai-
syys saadaan, jos ruokalistat suunnitellaan ldhellad asiakkaita eli jokaisessa koulussa.
Koululounas on aina myos ravitsemuksellista kasvatusta. Kouluissa voidaan tutustut-
taa oppilaita uusiin ruoka-aineisiin. Tosin Eckstein on suhteellisen negatiivinen mah-
dollisuudesta opettaa lapsille uusia raaka-aineita. Hanen mielestaan osa lapsista ei

koske lainkaan tuntemattomiin raaka-aineisiin. (Ecksten 1983, 138-140).

3.5 Ruokalistasuunnittelu oppikirjoissa

Teoreettinen [ahdemateriaali ja tehtyjen opinnadytetdiden anti ruokalistansuunnitte-
lusta on varsin niukkaa. Taman tyon lahteet perustuu toisen asteen oppikirjoihin,
mika taas pohjautuu Ecksteinin kirjoihin. Ruokalistasuunnittelussa kustannustekij6i-
den ohella on huomioitava laadulliset arviointiperusteet: maistuvuus, esteettisyys,
ravitsevuus ja asiakkaan myonteinen kokemus. Esimerkiksi keitettdessa lihaa itse
saadaan maukas lihaliemi talteen, jolloin asiakas kokee lisdarvoa paremman makui-
sesta keitosta, kuin jos olisi ostettu valmiiksi kypsytettya lihaa. (Lampi, Laurila & Pek-

kala 2009, 28).

A’la carte - listat sisaltavat ruokalajit ryhmiteltyna alkuruokiin, paaruokiin ja jalkiruo-
kiin. Asiakas tilaa listalta joko annoksen tai ateriakokonaisuuden. Nama listat uusiu-
tuvat 1-4 kertaa vuodessa. Tilausmenut suunnitellaan asiakkaiden erityistilanteita tai
tiettya tapahtumaa varten (sauna- tai kokouslistat). Ruokalistasuunnittelu voi tapah-
tua keittiohenkilokunnan tiimityona tai keskitetysti, jolloin samoja listoja kdytetdan
monissa tuotantoyksikoissa. Asiakkaiden toiveet ja tarpeet ovat etusijalla suunnitte-
lussa. Palvelutilanne (koululounas vai juhla-ateria) antaa omat haasteensa tarjotulle
ruoalle. Lisaksi asiakkaiden palaute pitda aina ottaa huomioon ruokalistasuunnitte-
lussa. Aterioita ovat aamiainen, lounas, paivakahvi, paivallinen ja iltapala tai illallinen.
Aterioiden lukumaara ja tarjoamisaika vaihtelevat ruokaa tuottavissa yksikoissa. Jois-
sain hotelleissa ei tarjota kuin aamupalaa, toisin kuin esimerkiksi sairaaloissa, varus-
kunnissa, vankiloissa seka hoitolaitoksissa tarjotaan kaikki pdivan ateriat. (Lampi,

Laurila & Pekkala 2009, 28).

Ruoka-annos voidaan jakaa lohkoihin: paaruokaan, paaruoan lisana tai itsenaisesti
tarjottuun kastikkeeseen, energialisakkeeseen, lampimaan kasvislisdakkeeseen, sa-

laattiin, leipdannokseen ja jalkiruokaan. Osa lohkoista jakautuu edelleen raaka-



44

aineensa mukaan seuraaviin raaka-aineryhmiin: jauheliha, broileri, naudanliha, kala,
kasvikset ja palkokasvikset, sianliha ja harvemmin kaytettavat (tdssa tutkija tarkoittaa
harvemmin kdytettdvia tuotteita kuten makkara, maksa, riista tai veri). Kastikkeet
jakautuvat paaruoka-, lisake- ja jalkiruokakastikkeisiin. Energialisakkeet voidaan jakaa
peruna, riisi-, pasta- ja muut viljalisakkeet. Ryhmittelya kannattaa kayttaa estamaan
saman raaka-aineen jatkuvaa kaytt6a. Kukin raaka-aineryhma jakautuu edelleen ruo-
kalajeiksi. Esimerkkina voidaan kayttaa ruokalajiryhmasta kasvis- ja palkokasviksia,
joitten ruokia voisivat olla kastikkeet, keitot, pataruoat, laatikkoruoat, murekeruoat,
risotot ja pizzat. Tallaisia ovat myos paistokset, tortillat, hampurilaiset tai kappale-
ruoat (ks. kuvio 5). Kastikkeita voisivat olla tofu-paprikakastike ja tomaattinen mus-
tapapukastike. Keitoiksi sopisivat kasvishernekeitto, mustajuurikeitto, pinaattikeitto
ja keltainen linssikeitto. Pataruokia voisi mainita italianpata soijapavuista, kun taas
laatikkoruokina voisivat olla tofulasagne ja punajuuri-aurajuustolaatikko. Mureke-
ruokia voisivat olla falafel-pyorykat ja juuresmureke. Risotoksi sopisi mungpapu-
kesakurpitsarisotto ja pizzaksi vaikkapa tomaatti-rucolapizza. (Mauno & Lipre 2008,

26-28).

Paaruokalohko

|Lcuhkcu jakaantuu raaka-aineryhmiin

TN

Jauhe- Kala Bmllerl Kasvikset |Sian|iha| IHarmin
liha danliha Palkokas

Raaka-aineryhmat jakautuvat ruokalajirghmiin

// N\

Jauheli- Kalaru Broileri MNau- | Kasvis- Sianliha Makkara
haruoat oat ruoat danliha ruoat ruoat ruoat
ruoat

Kuvio 5. Paaruokalohkon raaka-aineryhmat ja ruokalajiryhmat

(Mauno & Lipre 2008, 24).
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Ruokalistasuunnittelu voidaan aloittaa taulukkoon, jossa vaakarivilla ovat viikonpai-
vat ja allekkain niin monta viikkoa kuin suunnitelmaa tehdaan. Taulukkoon merki-
taan ensimmaisen viikon maanantaille jauheliha, seuraavaksi toisen viikon tiistaille
jauheliha, seuraavaksi kolmannen viikon keskiviikolle jauheliha ja ndin edetaan kaikki
viikot. Ndin saadaan pdaraaka-aine kiertamaan tasaisesti. (Mauno & Lipre 2008, 26-
28). Seuraavaksi lisatdaan kala ensimmaisen viikon tiistaihin, toisen viikon keskiviik-
koon ja kolmannen viikon torstaihin vastaavalla tavalla. Jos taulukkoon merkitsee
vareilla eri raaka-aineryhmat, muodostuu siihen yhtenaiset laskevat vinoviivat. Katso
kuviota 6. (Mauno & Lipre 2008, 26-28). Seuraavaksi lisataan broileri ensimmaisen
viikon keskiviikkoon, toisen viikon torstaihin ja niin edelleen, kunnes kuudennelle
viikolle broileri on merkittava maanantaille. Naudanliha aloitetaan ensimmaisen vii-
kon torstaista ja se jatkuu toisen viikon perjantaista kolmannen viikon lauantaille,
neljannen viikon perjantaille ja siitd edelleen viidennen viikon maanantaille ja kuu-
dennen viikon tiistaille. Ensimmaisen viikon perjantaille suunnitellaan kasvis- ja pal-
kokasveista ruoka, lauantaille sianlihasta ruoka ja sunnuntaille harvoin kadytettavien
ruoka-aineiden listasta ruoka (makkara, riista, maksa tai veri). Ruokalistasta muodos-
tuu nadin suunniteltuna vaihteleva. Samaa raaka-ainetta ei ole kdytossa perakkaisina

pdivina. (Mauno & Lipre 2008, 26-28).

Viikkolista

Viikko Maanantai |Tiistai Keskiviikko|Torstai  |Perjantai [Lauantai |Sunnuntai
1 Jm-i-ha\ Kala Broileri Maudanl |Kasvis Sianliha |Harvoin
2 Harvoin Jaummediba(|Kala Broileri |Maudanl |Kasvis Sianliha
3 Sianliha |Harvoin |Jaummeliha |Kala Broileri |Maudanl |Kasvis
4 Kasvis Sianliha |Harvoin m're.li@ Kala Broileri  |Naudanl
5 Maudanl |Kasvis Sianliha Harvoin |Ja iha|Kala Broileri
6 Broileri Maudanl |Kasvis Sianliha |Harvoin [lagheliha|Kala

Naudanl = naudanliha
Kasvis = kasvis tai palkokasvi — = yhtendinen suunnitteluviiva

Kuvio 6. Esimerkki paivittaisesta yhden ruoka-annoksen suunnittelupohjasta
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Ensimmaisen viikon sunnuntaina voisi olla esimerkiksi riista ja toisen viikon
maanantaina makkara. Ruokalajiryhmat ruokalistalla olivat kastikkeet, keitot ja pata-
ruoat, laatikkoruoat, murekeruoat, risotot ja riisin tai pastan kanssa tarjottavat ruo-
kalajit, pizzat, piiraat ja tortillat seka kappaleruoat. Edelld kuvatun mukaisesti tauluk-
koon jauheliharuokien kanssa samaan sarakkeeseen merkitaan jarjestyksessa en-
simmaiselle viikolle maanantaille kastike, toisen viikon tiistaille keitto, kolmannen
viikon keskiviikolle laatikko vastaavan laskevan vinoviivan mukaisesti. Kun kaikki raa-
ka-aineryhmat on kayty lapi, sijoitetaan ruokalajit sarakkeen mukaan. Esimerkiksi
ensimmaisen viikon maanantain kohtaan jauheliha ja kastike voisi sopia jauhelihabo-
lognese -kastike. Mauno ja Lipre (2008, 32) kehottavat kayttamaan luovuutta, kun
sijoittaa ruokalajeja sarakkeisiin. Ruokalistaan suunnitellaan energialisakkeet, lammin

kasvislisdke, salaatit, leipa ja mahdollisesti juotava. (Mauno & Lipre 2008, 25-36).

3.6 Aiemmat opinndytetyot

Aikaisemmin tehtyja ammattikorkeakoulujen opinnaytetdita ruokalistasuunnittelu-
hakusanalla |6ytyi 184 kappaletta Theseus-tietokannasta, jossa on ammattikorkea-
koulujen opinnaytetyot. Ndista suurin osa (96) kasittelee tiettyyn ravintolaan tai ruo-
kapalveluun suunniteltua ruokalistaa, jotain tapahtumaa tai asiakasryhmaa varten tai
tietysta raaka-aineryhmasta suunniteltua ruokalistaa. Taulukossa 8 on kuvattu aikai-
sempia tutkimuksia. Taulukkoon on valittu kuvauksia erilaisten ruokaa tuottavien
yksikdiden ruokalistasuunnittelusta. Valitettavan monesta opinnaytetyostd puuttuu
ravintosisaltolaskenta tai jos -laskenta on tehty, niin sitten hintoja tai ruokalistaa ei
ole. Talvitien (2014) opinndytety0Osta selvida ruoantuotanto-ohjelmistojen kaytto
Suomessa. Kopposen (2006) opinnaytetyo kasittelee kouluruokailun ruokalistasuun-
nittelua. Laakson (2010) opinnaytetyo puolestaan a’la carte - ravintoloiden ruokalis-
tasuunnittelusta. Ndiden opinnaytteiden perusteella kukaan ei suunnittele ruokalis-
tojaan tdman opinnaytetyon tutkimuksen mukaan: ensin ruokien ravintoainesisallot

ja sitten vasta ruokalista.



Taulukko 8. Aiemmat opinndytetyot ruokalistasuunnittelusta

Aikaisemmat tutkimukset
Sukunimi, Vuosi, Ammattikorkeakoulu, Taso

Kohderyhma ja aineisto

Tulokset

Iltanen, 2015, Seindjoen Ammattikorkeakoulu, AMK

3-viikon kiertdvan ruokalistan muuttaminen ravitsemuksellisesti paremmaksi

isoon ruokapalveluun

Reseptiikan kehitystyo erityisesti kovan rasvan osalta
vastaamaan VRN 2010 ravitsemushoitosuositusta. Koroste-

taan yhteisty6ta hoito- ja keittiohenkilokunnan valilla.

Kopponen, 2006, Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu,
AMK

10 kunnan ruokapalveluiden ruokalistat analysoitiin SPPS-ohjelmalla ja

jokaisen ruokapalvelun henkilékuntaa haastateltiin ruokalistasuunnittelusta.

Tutkittiin Jyvaskylan alueen ala-koulujen ruokalistoja,
listojen suunnittelua, ruokalajityyppeja seka ruokalajien

padraaka-ainetta.

Laakso, 2010, Haaga-Helia Ammattikorkeakoulu, AMK

Puolistrukturoitu haastattelu kahdelle keittiosta vastaavalle, tehtiin proses-

sikaavio ja verrattiin kirjallisuuteen.

Perehdyttiin hyvin konkreettisesti fine dining-ravintolan

ruokalistansuunnittelutyéhon.

Lusa & Rinta-Kauhajarvi, 2009, Seindjoen Ammattikor-

keakoulu, AMK

6-viikon ruokalistan ravintoainesisdltotietojen selvittdminen ja annosten

kuvaaminen malliaterioiksi kouluruokailussa.

Toteutuneita ravintoarvoja verrattiin suosituksiin ja analy-
soitiin. Aterioissa oli liikaa rasvaa, proteiineja ja suolaa.
Ravitsemuskasvatuksellisesti malliaterioiden kuvaaminen

oli hyva.

Nevala, 2011, Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu, ylempi

AMK

Sapere-pedagogiikkaan sopivaa ruokalistaa muunnettiin pdivakotien kayt-
t66n normiruokalistasta. Tutkimuksessa tehtiin kysely 14 ruoantuotantoyk-
sikkdon. Kasvatushenkiloston palautteita kerattiin, seka asiakkaiden kasityk-

sia Sapere-menetelmasta havainnoitiin.

Haluttiin lisdta yhteisty6ta ruokapalveluiden ja lasten

kasvatushenkiloston valilla.

Talvitie, 2014, Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu,
ylempi AMK

Ruokapalveluiden tuotannonohjausjarjestelmasta vastaavat 128 kappaletta

ympadri Suomen

Pyrittiin saamaan kokonaiskuva Suomen ammattikeittioi-

den tuotannonohjausjarjestelmista.

Virtanen, 2013, Seindjoen Ammattikorkeakoulu, AMK

Tehostetun palveluasumisen yksikén ruokalistan suunnittelu

Laadittiin 6 viikon kiertava ruokalista seka ravintoainesisal-

16t, mutta ruokaohjeita eika hintoja kerrota.

47
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4 Tutkimuksen toteutus ja tulokset

Ruokalistasuunnittelusta tehdaan laadullinen tutkimus, koska ruokalistasuunnittelua
koskeva teoria on hyvin vahaista. Tarvitaan perustietoa suunnittelun perusteista.
(Eskola & Suoranta 2000, 19; Alasuutari 2011, 231.) Tutkimuksessa haastateltiin ruo-
kalistasuunnittelijoita. Haastateltavat jaettiin ruokalistansuunnitteluun kaytossa ole-
vien tyovoimaresurssin mukaan, etta ensiksi ovat ne ruokaa valmistavat yksikot, jois-
sa ruokalista suunnitellaan oman tyon ohessa ja toiseksi ne isommat yksikot, joissa
ruokalistasuunnittelua tekee suunnitteluun resurssoitu henkilé /-t. My6s Ahdin
(2015, 60) opinnayte tukee tata. Tutkimuksessa ei tehda eroa sen mukaan, kuka ruo-
kaa tuottavan yksikon omistaa (liikelaitos, yritys, kunta, valtio, kuntayhtyma tai yhdis-
tys). Ahmed ja muut (2015) tekeman tutkimuksen mukaan Englannissa tehdyssa sai-
raalaruokaa koskevassa tutkimuksessa selvisi, etta ruokalistoissa ei ollut suuria eroja
sen mukaan kuka yksikdn omisti: yksityinen yritys vai yhteiskunta. Ruoka oli tarkoi-

tettu potilaille, vierailijoille seka henkilékunnalle. (Ahmed ja muiden 2015, 50).

Tassa opinndytetydssa keskityttiin niiden ruokapalveluiden ruokalistasuunnitteluun,
joissa tarjotaan ruokaa ymparivuorokautisesti. Oletuksena on, ettd ympaérivuoro-
kautisuus lisda suunnittelun vaativuutta. Ruokalistat muotoutuivat erilaisista asiakas-
segmenteistd, tarpeista ja eri kokoisista annoksista. Eskola ja Suoranta (2000, 16)
muistuttavat objektiivisuuden nakdkulmasta, joka kirjoittajien mukaan taataan omi-
en subjektiivisuuksien tunnistamisesta. Tutkijan pitaisi yrittaa tunnistaa omat arvos-
tuksensa ja esioletuksensa ja kertoa ne julki tutkimusraportissaan (Eskola & Suoranta
2000,17; Virtanen 2006, 198.) Ruusuvuori, Nikander ja Hyvarinen (2010, 16) kiteytta-
vat asian niin, etta tutkijan siirtdessa omat ennakko-oletuksensa syrjaan ja kuunnel-
lessaan aineistoaan hanelle avautuu mahdollisuus uuteen: haastateltavien puheesta

[oytyvat uudet jasennykset.

Tuomen (2007,96) mukaan laadullisen tutkimuksen maaritelmia on vahintdan 34.
Suurien linjojen mukaan voidaan laadulliseksi tutkimukseksi nimittaa kaikkea, mika ei
ole empiirista tutkimusta. Haastattelu on ennen kaikkea kielellistd vuorovaikutusta
(Tuomi 2007, 138). Haastattelu valittiin tutkimusmenetelmaksi, koska vastaaja on
haastattelussa subjekti. Haastateltava luo merkityksid mutta on myos aktiivinen osa-

puoli. Haastateltava voi kertoa ruokalistasuunnittelun eri tavoista: aihetta voidaan
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laajentaa seka syventda haastattelun kuluessa. Haastattelu on menetelmana hyva
kun on vahan tutkittua tietoa. Ruokalistasuunnittelua voidaan tehda monella tavalla.
Haastattelu ruokalistasuunnittelusta kytkeytyy myos muihin ruoanvalmistuksen pro-
sesseihin. Haastattelun yhtena heikkona puolena tutkimusmenetelmana Hirsjarvi ja
Hurme (2004, 35) pitavat sita, ettd haastateltavat mahdollisesti kaunistelevat vas-

tauksiaan. (Hirsjarvi &Hurme 2004, 35).

4.1 Haastatteluiden tekeminen

Tutkimus tehtiin teemahaastatteluna. N&ita olivat yleistietoa ruokalistoista, vakioidut
ruokaohjeet, ruokalistan ravintoainesisalto seka ruokalistan konkreettinen suunnitte-
luprosessi. Haastatteluja tehtiin kahdeksaan ymparivuorokautisesta ruokaa valmis-
tavaan yksikkdon Ita-Suomessa. Sille on ominaista, etta on tietyt teemat, jotka kay-
daan kaikissa haastatteluissa lapi, mutta teemojen lapikaymisjarjestys voi vaihdella
eri haastatteluissa. Haastattelijan kysymykset eivat ole tarkkoja kysymyksia vaan
haastattelun aikana voidaan kysya syventavia lisakysymyksia. (Hirsjarvi & Hurme
2004, 48). Haastattelut tehdaan puhelinhaastatteluna, jota varten haastateltavia |a-
hestytaan informatiivisella kirjeella ja puhelinsoitolla ennen varsinaista haastattelua.
Se seikka, ettd puhelinhaastattelussa haastattelija ja haastateltava eivat nde toisiaan,
muuttaa haastattelun kontekstia. (Hirsjarvi &HHurme 2004, 64). Hirsjarven ja Hur-
meen (2004, 65) mukaan puhelinhaastattelun kysymyksien muotoiluun pitaa kiinnit-
taa huomiota. Kysymyksien pitaa olla lyhyempia, kuin jos haastattelu tehtaisiin kas-

vokkain.

Tutkimuksen naytteiden maara on pieni. Tutkimuksessa on harkinnanvaraisella otan-
nalla tarkoitus selvittda, kuinka ruokalistasuunnittelua tehddan kaytannossa (Eskola
& Suoranta 2000, 18). Tutkimuksen tavoitteena on muodostaa aineistosta uutta teo-
riaa (Eskola & Suoranta 2000, 62). Eskola ja Suoranta (2000, 62) eivat anna haastatte-
luille tarkkaa maaraa vaan aineisto riittaa silloin, kun se on kyllaantynyt eli uusia seik-
koja haastatteluissa ei enda tule esille. Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara (2009, 182)
huomauttavat, etta tutkija ei siis aloittaessaan tutkimusta tiedd, montako haastatte-
lua tarvitsee tehda. Aineisto muodostuu massasta, josta selviaa seikkoja josta saa-
daan muodostettua teoriaa. Jos haastateltavia on laadullisessa tutkimuksessa kym-

menia niin se on Tuomen mukaan arveluttavaa tulosten oikeellisuuden kannalta
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(Tuomi 2007, 142). Eskola ja Suorannan mukaan laadullisessa tutkimuksessa hypo-
teesittomuus tarkoittaa, ettei tutkijalle ole valmiita kasityksia tutkimuksen tuloksista
vaan tutkija voi oppia uutta tutkimuksen kestadessa. (Eskola & Suoranta 2000, 19-20).
Alasuutari (2011, 268) painottaa, ettd hypoteeseja ei muodosteta ennen tutkimusta
vaan tutkimuksen aikana, kun tutkija tutustuu aineistoonsa ja l6ytaa tutkimuskysy-
myksia. Myos Ruusuvuori, Nikander ja Hyvarinen (2010, 13) huomauttavat, etta har-
voin teoria ja tutkittu massa kohtaavat. Analyyttisia kysymyksia muokataan aineistoa

lapikaymalla.

Tutkimuksessa on tarkoituksena teemahaastatteluna kayda lapi tutkimuskysymykset.
Niiden jarjestysta ei ole maaritelty. Teemat ovat kaikille samoja, mutta esimerkiksi
tarkentavat kysymykset eivat ole samoja kaikille haastateltaville niiden muoto maa-
raytyy vuorovaikutuksessa vastaajan kanssa. Teemat on kerrottu liitteessa 1. Tutki-
muksessa kdytetdaan teemahaastattelua, koska halutaan varmistua siita, etta kaikilta
haastateltavilta kysytaan mielipiteitd samoista asioista. Toisaalta ruokalistasuunnitte-
lun teoreettinen tieto on niin vahaista, ettd strukturoidut haastatteluiden tutkimuk-
sellinen anti uhkaa jaada liilan ohueksi. Strukturoitu haastattelu ohjaisi tutkimusta
liikaa eika antaisi erilaisille tavoille suunnitella ruokalistoja tarpeeksi "vapautta". (Es-

kola & Suoranta 2000, 86-89).

Eskola ja Suoranta (2000, 148) korostavat kvalitatiivisen tutkimuksen olevan kaksi-
vaiheista tulkintaa. Esimerkiksi haastattelussa tutkittavat tulkitsevat ensin oman ko-
kemusmaailmansa mukaan tutkittavaa ilmiota ja sen jalkeen tutkija tulkitsee yksit-
taistapauksista teoriaa. Eskolan ja Suorannan mukaan tutkijan taytyy toimia reflek-
toivasti ja ajatella teoreettisesti kohoten luonnollisesta asenteen ylapuolelle (luon-
nollinen asenne tarkoittaa luonnontieteissa tutkimuksen kohteena olevia saannén-
mukaisuuksia: kappaleet putoavat). Tutkijan ennakkoasenne oli ruokalistansuunnit-
telun vaativuus ymparivuorokautisessa hoidossa. Tutkimus tehddan ymparivuoro-
kautisesta hoidosta, koska ruokalistansuunnittelu ei kdaytanndssa naissa yksikoissa

onnistu ilman ravintolaskentaohjelmia.

Haastateltavia yksikoita lahestyttiin puhelimella oikeiden henkildiden 16ytymiseksi
organisaatioista ja sovittiin haastattelu. Haastateltaville |dhetettiin sdhkdpostissa
liitteena 2 oleva informointi. Siitd selvisi, mita tutkitaan, opinnaytetyon tekijan yh-

teystiedot ja taustaorganisaatio, tutkimukseen osallistumisen vapaaehtoisuus, tutki-
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musmenetelma ja sen kesto. Tutkimuksen tulokset julkaistaan tavalla, jossa yksittai-
sid haastateltavia ei voi tunnistaa. (Kuula 2006, 130). Haastattelun nauhoittamisesta
oli etukateen sovittu haastateltavien kanssa. Laadullisessa tutkimuksessa tutkija voi
kehittaa tutkimusongelmaa, joten sitd ei kannata vastaajille seikkaperaisesti selvittaa,

mutta silti tutkijan on informoitava haastateltavia. (Kuula 2006, 106).

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa litterointi eli puhtaaksikirjoitus edistaa ymmarrysta,
kuinka haastateltava jarjestdaa puheensa (Metsamuuronen 2006, 88). Nauhoitetut
haastattelut purettiin litteroiduksi massaksi. Eskola ja Suoranta kehottavat tutkijaa
lukemaan litteroidun aineiston niin moneen kertaan, etta tutkija tuntee materiaalin
hyvin. (Eskola & Suoranta 2000, 149-151). Taman jalkeen aineisto voidaan koodata
teemahaastattelun rungon mukaan (Eskola & Suoranta 2000, 152). Tutkijan tulee
varautua subjektiivisuussyytoksiin perustelemalla toimintansa aineistokatkelmin tut-
kimusraporttiin: sikali vahvaa tulkintaa tutkija jo tassa vaiheessa harjoittaa (Eskola &
Suoranta 2000, 152; Ruusuvuori, Nikander & Hyvarinen 2010, 20). Aineistoa (Eskola
& Suoranta 2000, 157) tulee koodata "riittavasti" taydellisyyteen tutkija ei voi yltaa
(Eskola & Suoranta, 2000, 157; Ruusuvuori, Nikander & Hyvarinen 2010, 29). Ruusu-
vuori, Nikander ja Hyvarinen (2010, 14) ohjaavat litteroimaan vain ne kohdat, jos

aineisto on laaja, jotka vastaavat tutkimuskysymyksiin.

Alasuutari (2011, 224-225) kehottaa etsimdan aineistosta normeja, silla ne viestivat
ristiriidoista. Tutkija voi ensinnakin miettia, miksi kyseinen asia on moraalinen kysy-
mys. Toiseksi tutkija voi analysoida, mista haastateltava arvottaa taman normatiivi-
nen prinsiipin moraalisesti tarkedksi. Kolmanneksi tutkija voi hahmotella kuuluuko
haastateltavan vastaus tietoon, etta voi toimia toisellakin tavalla. Tutkija voi myos
pohtia tunnistaako haastateltava itsessaan houkutuksen toimia eri tavalla tai haluaa-
ko haastateltava korostaa omaa kayttaytymistdan moraalisten periaatteiden mukai-

sena.

Lopuksi tutkija voi laadullisen aineiston analyysissa suhteuttaa |6ydettya tietoa ylei-
sempaan teoriaan (Alasuutari 2011, 250). My6s Ruusuvuori, Nikander ja Hyvarinen
(2010, 19) esittavat, etta aineistoanalyysiksi ei riitd, etta tutkija kertoo aineiston vili-
tykselld, mitd on saanut tulokseksi. Aineiston jakaminen luokiksi ei viela riitd, vaan

aineistosta on loydettdva jotain uutta. (Ruusuvuori, Nikander & Hyvarinen 2010, 19).



52

Karisto ja Seppala (2004, 44) muistuttavat kvalitatiivisesta tutkimuksesta, etta saatuja

tuloksia ei saa yleistaa kasittamaan esimerkiksi koko Suomea.

Haastattelut oli jaettu neljan teeman ymparille. Naita olivat yleistieto ruokalistoista,
vakioidut ruokaohjeet, ruokalistan ravintoainesisalto seka ruokalistan konkreettinen
suunnitteluprosessi. Haastatteluja tehtiin kahdeksaan ymparivuorokautisesta ruokaa
valmistavaan yksikkddn Itd-Suomessa. Ainoastaan yksi haasteltavista yksikoista oli
Eteld-Karjalasta. Yhta pienen yksikon ruokalistasuunnittelijaa koehaastateltiin olivat-
ko teemat onnistuneet, kauanko haastattelussa kesti ja toimivatko nauhurit ja puhe-
lin suunnitelmien mukaan. Taman koehaastattelun tulokset eivat ole mukana ndissa
vastauksissa. Haastattelua varten otettiin yhteytta kunkin ruokapalvelun johtajaan
haastattelun sopimista ja oikean ruokalistasuunnittelua tekevan henkildn nimen sel-
vittamiseksi. Kaikki yksikot, joihin otettiin yhteyttd, suostuivat mielelldan haastatte-
luun ja lahes kaikki olivat kiinnostuneita kuulemaan tuloksista jahka ty6 valmistuu.
Varsinaiset haastattelut tehtiin puhelimitse 11.2- 1.3.2016. Haastattelut kestivat noin
tunnin. Haastattelut tehtiin rauhallisessa paikassa. Tarkoituksena oli tehda yksi haas-
tattelu paivassa, mutta muuttuneista aikataulusyista jouduttiin yhtena paivana te-
kemaan kaksi haastattelua. Yhteydenotossa haastattelun sopimisesta pyydettiin, etta
haastateltavat ehdottaisivat heille sopivaa mahdollisimman rauhallista hetked haas-
tattelun ajankohdaksi. Tama menikin hienosti silla nauhoilla on kuultavissa vain pari
kertaa haastattelun keskeytyminen. Tehty haastattelu litteroitiin samana paivana
Ruusuvuori, Nikander ja Hyvarisen ohjeistuksen mukaan vain tutkimuskysymyksien

osalta. Litteroitua tekstia on 44 sivua.

4.2 Yleistietoa ruokalistasuunnittelusta

Haastateltujen yksikdiden taustatiedot on koottu taulukkoon kahdeksan. Yksikoista
viisi oli pienid, missa ruokalistoja suunniteltiin oman tyon ohella, ja kolme yksikoista
oli suuria. Nailla suurilla yksikoilla kolmella oli oma henkilé / henkil6itd suunnittele-
massa ruokalistoja. Yhdessa yksikdssa ruokalistasuunnittelua varten oli perustettu
tyoryhma. Kolmannessa haastatelluista yksikdista oli kaksi vastaajaa. "Yleistiedot
ruokalistoista" oli orientoiva teema niin haastateltavalle kuin haastattelijalle. Haasta-
telluissa paikoissa ruokalistoja suunnitteli ruokapalvelusuunnittelija, tuotantopaallik-

ko, ravitsemistyonjohtaja, ruokapalveluesimies, tuotannonsuunnittelija tai ruokapal-
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velupaallikko ja tydoryhma. Kahdeksassa haastatellussa yksikdssa on kahdeksalla eri

nimikkeelld olevaa ruokalistansuunnittelijaa. Kaikki haastateltavat olivat suorittaneet

ravitsemuspassin. Lisaksi vakituinen tuotantohenkilékunta oli padsaantoisesti suorit-

tanut passin.

Taulukko 9. Haastateltujen yksikoiden taustatietoja

Haastateltu yksikko Ammattinimike Ruokaili- | Ruokalistasuunnitte-
jamaara | lija oman tyon ohella
lounaal- | / ruokalistasuunnit-
la koulu- | telu paatyo
jen toi-
minta-
aikana

1. Kunnan oma ruoka- | Ruokapalvelusuunnitte- | 16 000 Ruokalistasuunnitteli-

palveluorganisaatio lija ja

2.Kunnan oma ruoka- Ruokalistatyoryhma / 5900 Oman tyon ohella

palveluorganisaatio Ruokapalveluesimies

3. Sairaala Ravitsemispaallikko / 800 Oman tyon ohella

Ravitsemistyonjohtaja

4.Kunnan oma ruoka- Tuotannonsuunnittelija | 9 500 Ruokalistasuunnitteli-

palveluorganisaatio ja

5.Kunnan oma ruoka- Ruokapalvelupaallikko 1050 Oman tyon ohella

palveluorganisaatio

6.Kunnan oma ruoka- Tuotannonsuunnittelija | 3 500 Oman tyon ohella

palveluorganisaatio

7. Yrityksena toimiva Tuotantopaallikkd 14 000 Ruokalistasuunnitteli-

ruokapalveluorganisaa- ja

tio

8. Kunnan oma ruoka- | Ruokapalvelupaallikké | 750 Oman tyon ohella

palveluorganisaatio
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4.2.1 Ruokalistakierto ja asiakkaat

Haastatelluissa yksikoissa ruokalistakierto vaihteli 5:sta - 12 viikkoon. Paaruokavaih-
toehtoja naissa yksikdissa oli paasaantodisesti vain yksi. Joillakin asiakassegmentilla oli
enemman vaihtoehtoja tarjolla: kouluilla vapaassa otossa kasvisruoka (kolmessa koh-
teessa). Tama koski vanhempia oppilaita ei alakouluikdisia. Myds henkilokuntaruokai-
lussa oli enemman ruokavaihtoehtoja, 2 - 5 vaihtoehtoa neljassa kohteessa. Ruokalis-
toja haastatelluissa kohteissa tehtiin koulu-, hoiva-, ateriapalvelu- ja paivakoti-
asiakassegmenteille. Taulukkoon kaksitoista on merkitty kotiateriat niiden yksikdiden
kohdalle jotka tekevat kotiaterian asiakkaille omat ruokalistat. Hoiva tassa tutkimuk-
sessa tarkoitta kaikkia mahdollisia ymparivuorokautista hoivaa tarjoavia yksikoita:
sairaaloita, terveyskeskusten vuodeosastoja, mutta suojatakseen yksikoiden identi-
teettia niita ei taman enempaa yksildida. Lisaksi seitsemdssa kohteessa tehtiin koti-
ateriapalveluja. Samaa ruokalistaa kaytettiin jopa 39 eri keittidssa.

Taulukko 10. Ruokalistakierto, paaruokavaihtoehdot ja asiakassegmentit haastatel-
luissa yksikdissa

Ruokalistakierto Paaruokavaihtoehdot | Asiakassegmentit

Yksikko 1 8-viikkoa 1 Paivahoito,
koulu,
hoiva ja

henkilostoruokailu

Yksikko 2 10-viikkoa 1 Paivahoito,

+ osalla koululaisista koulu ja

kasvisruoka hoiva

Yksikko 3 5-viikkoa 1, Hoiva ja
henkildstolle 2+ sa- henkilokunta
laatti

Yksikko 4 8-viikkoa 1-3: Paivahoito,
osalla koululaisista koulu,
kasvisruoka ja hoiva ja
henkilékunnalla ke- henkilokunta

vytruoka
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Yksikko 5 6-viikkoa 1 Paivahoito,
hoiva ja
henkildstoruokailu
Yksikko 6 12-viikkoa 1 Paivahoito,
koulu ja
hoiva
Yksikko 7 12-viikoa 1 Paivahoito,
+ kasvisruoka kouluil- | koulu,
la, hoiva 1, hoiva,
kotiateria 2 ja kotiateria ja
henkilostoruokailu 5 | henkiléstéruokailu
Yksikko 8 6-viikkoa 1 Paivahoito,
+ kasvisruoka koululla | koulu,

ja henkilostoruokai-
lussa,
hoivalle pastaruokien

tilalta perunaa

henkilostoruokailu,
hoiva ja

kotiateria

4.2.2 Kiertava- ja kausiruokalista

Haastateltavista paikoista kuudessa kaytettiin kiertavaa ruokalistaa ja kahdessa kau-

siruokalistaa. Kaikki haastateltavat huomioitavat juhlapaivat ja mahdolliset teemavii-

kot tai tapahtumat. Esimerkiksi jouluna voi helposti kolmen viikon ruokalista muut-

tua ja paasidisena kahden viikon ruokalista. Ruokalistakierron pituus vaikuttaa sii-

hen, miten paljon muutoksia runkoruokalistalle tuli. 12 viikon kierto on niin pitka,

ettd siihen osuu aina jokin juhlapaiva. Taulukko 10 kuvaa kiertavien- ja kausiruokalis-

tojen suhdetta, sekda kommentteja paljonko ruokalistat vaihtuvat listalta toiselle.

Kolmessa paikassa runkoruokalista muuttui vain hiukan vuosien valilla. Eras paikka

kommentoi, ettad uusia ruokia ruokalistalle muuttui 4-5 ruokaa / 5 viikon ruokalista.

Uudet ruoat otettiin teemaviikkojen ohjeista, kun ruokalistalla on pidettava ne tietyt
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ruoat. Ruokalistalla on suuri maara ruokia, jotka siirtyvat listalta toiselle: koska syntyy
mahoton huuto, jos niita ei listalta 16ydy. Ruokia olivat mm. jauhelihakastike, puurot,
lasagne, hernekeitto, paistettu lohi, makaronilaatikko ja lihapyorykat. Yhdessa haas-
tatelluista paikoista ruokalista uusiutuu aina 10 viikon ruokalistakierron jalkeen, tosin
siellakin nama pakolliset ruoat pidettiin listalla. Osa haastateltavista kuvasi ruokalista
muutoksia niin, etta toisella listalla on tonnikalapastavuoka ja toisella listalla broileri-
pastavuoka. Myos paaruoan lisakkeet muuttivat ruokalistaa, esimerkiksi ohrapuuro
mansikkakiisselilla tai mehukeitolla olivat eri asia. Haastateltava kertoi haluavansa
helpottaa kdaytannon tyota pitamalla pakolliset ruoat aina samoilla paikoilla. Yksi
haastatelluista yksikdista teki paatokset teemoista runkoruokalistaan hyvissa ajoin

seuraavaksi puoleksi vuodeksi.

Taulukko 11. Haastateltujen yksikoéiden ruokalistamuodot ja paljonko ne muuttuvat

Kiertdva / Kausiruokalista | Paljonko ruoat muuttuvat

listalta toiselle

Yksikko 1 Kiertava Pakolliset ruoat pysyy lis-
talta toiselle
Yksikko 2 Kausi Pakolliset ruoat pysyvat

listalta toiselle

Yksikko 3 Kiertava 4-5 uutta ruokaa / 5-viikon
lista

Yksikko 4 Kiertava Hernekeitto siirtyy listalta
toiselle

Yksikko 5 Kiertava Ruokalista muuttuu 30 %

listasta toiseen

Yksikko 6 Kiertava Ruokalista muuttuu vain

juhlapyhien myota

Yksikko 7 Kiertava Teemat ja juhlapyhat
suunnitellaan puolta vuot-

ta etukateen

Yksikko 8 Kausi Hernekeitto, kaalilaatikko
ja lihapullat ovat aina lis-

talla
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4.2.3 Luomu-, lahi- ja kausiruoan kaytto haastatelluissa yksikoissa

Nelja haastateltavista kertoi, ettei luomuraaka-aineilla ollut minkaanlaista osuutta
hankinnoissa. Kolmessa haastatelluista paikoista oli aloitettu portaat luomulle-
ohjelma, jonka ensimmaisellad portaalla olivat kaytdssa luomuhunaja, luomupiima ja
luomuhiutaleet. Muita kdytdssa olevia luomuraaka-aineita olivat kuivaraaka-aineita
ja vihanneksia paikasta riippuen. Yksi haastatelluista paikoista sijaitsee keskella pa-
rasta suomalaista luomu-viljelmakeskittymaa. Tama yksikko kaytti muihin haastatel-
tuihin paikkoihin verrattuna huomattavasti enemman luomu-tuotteita. Heidan on-
gelmanaan oli, etta vaikka yksikko yritti kertoa alkutuotantoon, missa muodossa se
haluaa raaka-aineita (esimerkiksi liha pilkottuna) kdyttoon, silti heille tuli liha "koko-
naisena konttina". Nama kokonaiset lihat olivat enemminkin kokeiluja mutta silti talla
yksikolla oli ruokalistallakin yksi ruoka kokonaan luomuraaka-aineista. Ruokalistan
suunnittelussa asiakkaiden osuutta kuvaa se, etta eras haastateltava totesi: Muu-
tamme koko tuotannon luomuun, jos asiakkaat haluavat ja ovat valmiita siihen pa-
nostamaan. Luomu maksa kuitenkin 30 % enemmdan. Taulukossa 11 kuvataan luomu-

ruoan kayttoa haastatelluissa yksikdissa.

Kahdessa haastatelluista yksikdista kaytettiin paikallista perunaa ja lopuissa yksikois-
ta kaytettiin [3hiruokaa vahintaan 20 % tai mahdollisimman paljon. Yleisimpia raaka-
aineryhmia olivat peruna ja muut juurekset, leipa ja muut leivonnaiset seka paikalli-
nen kala ja marjat. Yhdessa paikassa ostettiin ja pakastettiin itse suurin osa yksikén
kdyttamistad marjoista suoraan keraajilta. Taulukossa 11 esitelldan Idhiruoan kayttoa
haastatelluissa paikoissa. Luomu-ruoan kayttoon varmasti vaikutti myos se milla
paikkakunnalla haastateltava kohde sijaitsi ja paljonko paikkakunnalla viljeltiin ruo-

kapalveluiden tarvitsemia raaka-aineita.

Kausiruokaa kaytti seitseman haastatelluista paikasta jonkin verran. Kausiruokalistaa
kayttavat perustelivat sen kayttéa muutoshalukkuudella. Yksi haastatelluista totesi:
pyrkimyksend on, mutta ei ole oikein onnistuttu. Kuusi haastatelluista mainitsi vaih-

dellen syksyn juurekset, vihannekset, kesan uudet perunat ja tuoreet marjat. Yksi
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haastatelluista paikoista oli tehnyt itselleen satokausikalenterin vuosien aikana.
Haastattelun aikaan helmikuussa kalenteriin oli merkitty porkkana, lehtikaali, puna-
juuret, ruusukaalit ja sellerit. Tahan kalenteriin haastateltava oli kerannyt tiedot
my0s kalojen ja riistan vuosikellot. Ne ndkyivat hdanen ruokalistassaan. Tama haasta-
teltava totesi myds kausiajattelun joutavan romukoppaan: Kaikkia raaka-aineita saa
ympdiri vuoden ja meillé on kdytdsséd hedelmd- ja vihannestuotteissa 4 kuukauden
kiintedt hinnat. Tdmd tekee sen, ettd ruokapalvelulle ei ole edullisempaa tai kalliim-
paa kdyttdd kausituotteita. Osa haastatelluista taas kertoi, etta heilla syodaan esi-
merkiksi kesakurpitsaa silloin, kun sita samassa kaupungissa kasvaa tuoreena ja tal-
vella tuontituotteena vahan tai ei ollenkaan. Kahdessa haastateltavassa paikassa oli
tehty linjaus, etta kdytetdaan oman paikkakunnan tuotteita aina kun saadaan. Kuusi

paikoista kaytti kotimaista lihaa.

Taulukko 12. Luomu-, ldhi- ja kausiruoan kayttd haastatelluissa yksikoissa

Luomuruoan kdyt- | Ldhiruoan kaytto Kausiruoan kaytto
to
Yksikko 1 Luomuportaiden Niin paljon kuin Kaytetaan ja muis-
alimmalla portaalla | mahdollista tetaan juhlat
Yksikko 2 Ei ole minkaanlais- | Juurekset: peruna, | Pyritaan kaytta-
ta roolia porkkana, kaali ja maan
marjat
Yksikko 3 Ei kdyteta Kaytetaan 20 % Kylla niin paljon
juurekset, marjat, kuin saadaan
leipomotuotteet,
kalaa
Yksikko 4 Portaalla yksi ol- Vihanneksia ja juu- | Aina kun mahdol-
laan jossain yksi- reksia, osa leipa ja | lista
koissa vahan kala tuotteista
enemman
Yksikko 5 Yksi ateriakokonai- | Suosimme lahiruo- | Tilanteen mukaan
suus kokonaan kaa
luomua
Yksikko 6 Ensimmaiselld por- | Peruna Aika vahaista
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taalla ollaan
Yksikko 7 Eiole. Peruna Oma satokausika-
lenteri
Yksikko 8 Ei ole Perunat, leipd, osa | Kylla, meilld on

kaloista ja marjat kausiruokalista

juuri vaihtelun ta-

kia

4.2.4 A’la carte lista seka alueellinen ruokaperinne

A’la carte -lista oli kdytossa kahdessa paikassa tosin listaa nimitettiin toiveruokalis-
taksi. Yksi paikka oli tekemassa listaa. Neljassa paikassa oltiin valmiina tekemaan asi-
akkaan sairauden tai vastaavan tilanteen vuoksi tarvittavia muutoksia. Asiakasryh-
mista mainittiin lapsi-, syopa- ja saattohoitopotilaat. Mietin, tietdako asiakkaita pal-
veleva henkil6kunta asian. Yhdessa haastatelluista paikoista oli kdytdssa ravitsemus-

kasikirjat, joissa asia on mainittu.

Yksi haastateltavista vastasi, ettei alueellinen ruokaperinne nay ruokalistoilla miten-
kaan. Loput haasteltavat totesivat tarjoavansa alueellisen ruokaperinteen sijaan pe-
rinteista suomalaista ruokaa: Uusia mahottomia kotkotuksia ei ole voitu ruokali stoil-
le ottaa. Toisaalta alueellisen ruokaperinteen ruokalistoilla todettiin jadvan va-

haisemmaksi kuin juhlaperinne. Eras haastateltava totesi, etta

haluan, ettd koululaisillakin pysyy perinteiset suomalaiset ruoat. Kun
tulee kritiikkiéi, ettd tdmdn pdivén nuoret eivdt syé endd jotain tietyn
tyyppistd ruokaa, niin sitten kun on keskusteltu, ettd tdllaiset ruoat hé-
vidd kokonaan heiddn ruokakulttuuristaan, jollei niitd jossakin tarjota.
Niin kyllé he sen ajatuksen ovat hyvdksyneet, ettd palapaistia on ruoka
listalla, vaikka tdmdn pdivdn nuori ei mielelléiéin kokoliha-ruskeaakasti
ketta syé.

Perinneruoiksi mainittiin karjalanpaisti, talkkuna, karjalanpiirakka ja muikut. Varsinai-
sia perinneruokia myonnettiin joskus tarjotun, esimerkkina tirripaisti. Yhdessa haas-

tatelluista yksikoista hoivapuolen asiakkailta oli tullut toive perinneruokaviikosta.
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4.2.5 Asiakkaiden osallituminen ruokalistasuunnitteluun ja

palautteenantomahdollisuudet

Asiakkaita kaytettiin ruokalistansuunnittelussa asiakastyytyvaisyyskyselyjen (8 pai-
kassa) ja ruokaraatien muodossa (4 paikassa). Ruokapalveluiden tuotantopuolella oli
ruokalistatyoryhmia, joissa yleensa oli edustus jokaisesta tuotantokeittidista. Ryhma
kokoontui eri sykleillda antamaan kommentteja ruokalistasta tai tuomaan toiveita
ruokalistoihin seka tuotannon etta asiakkaiden nakemyksista. Asiakastyytyvaisyys-
kysely tai palautelaatikko oli seitsemdssa haastatelluista paikoista. Naita tuloksia kay-
tettiin ruokalistasuunnittelun pohjana. Monessa haastattelupaikassa kysyttiin oppi-
laiden mieliruokia asiakastyytyvaisyyskyselyssa ja ndista muodostettiin toiveruoka-
pdiva tai jopa 10 paivan toiveruokaviikot. Asiakastyytyvaisyyskyselyt yritettiin tehda
kaikille asiakasryhmille. Yhdessa haastatelluista paikoista asiakastyytyvaisyyskyselyt
tehddan seka loppuasiakkaille etta tilaaja-asiakkaille, toisessa haastatelluista paikois-

ta oli kayty kotiateria-asiakkaiden luona kerdamassa palautetta ja toiveita ruoasta.

Ruokaraateja oli puolesta haastatelluista paikoista. Niista tuleva palaute yritetaan
ottaa mahdollisimman hyvin huomioon ja mielipiteiden vaihto todettiin hyvin he-
delmalliseksi. Yksi haastatelluista totesi, etta lapset ja nuoret ovat tosi viisaita. Ruo-
karaatitoiminnalla on paasty vaikuttamaan loppuasiakkaiden mielipiteisiin kouluruo-

asta ja vastaamaan naiden kysymyksiin, mika on parantanut yhteistyota.

Yksi haastatelluista kertoi, etta heilla on oma teema jokaiselle asiakasryhmalle. Kol-
messa haastatelluista paikoista oli internetissa jatkuva palautteenantomahdollisuus.
Erddssa isossa haastateltavassa paikassa, missa oli oma tuotekehitysosasto, istuttiin
alas joka viikko ja kaytiin lapi asiakas-, tuotanto- ja tarjoiluhenkilékunnan antama
palaute. Tassa samassa yksikossa oli myds makuraatitoimintaa nelja kertaa vuodessa,

jossa osa asiakkaista paasi maistelemaan ja antamaan palautetta uutuustuotteista.

Taulukko 13. Asiakkaiden osallistuminen ruokalistasuunnitteluun haastatelluissa yk-
sikoissa

Asiakastyytyvaisyyskysely | Ruokaraati Asiakkaiden osallistumi-
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nen ruokalistansuunnit-

teluun
Yksikké 1 | Kerran vuodessa asiakas- | Kylla kokoontuu | Oppilaat saaneet danes-
tyytyvaisyyskysely: paiva- | kaksi kertaa taa toiveruokiaan toive-
hoito, koulu ja hoiva vuodessa myos | ruokaviikolle
hoivalla
Yksikko 2 | Asiakastyytyvaisyyskysely | Eiole Oppilaat esittaneet toive-
kohdennettuna kerran ruokaviikon ruokalistan
vuodessa
Yksikko 3 | Asiakastyytyvaisyyskysely | Eiole Ei ole
avoimena netissa potilail-
le, henkil6kunnalle kerran
vuodessa
Yksikkod 4 | Asiakastyytyvadisyyskysely | Eiole. Asiakaskyselyssa kysy-
on kerran vuodessa. Ruo- taan toiveruokia ja niista
kalistatyéryhman jasenet muodostetaan koulun
tuo terveisia omista yksi- kahdella viimeisella vii-
koistaan kolla top-10 ruokalista
Yksikko 5 | Asiakastyytyvaisyyskysely | Eiole. Jokainen luokka-aste sai
oli viime syksyna kaikille danestda oman toiveruo-
asiakkaille an
Yksikké 6 | Eiole. Kylla on. Koululaisten toiveruoka-
paiva toukokuun lopussa
Yksikko 7 | Jatkuva asiakaskysely ne- | Alueelliset pal- Asiakkaat saavat ehdot-
tissa. Palautteet kasitel- veluraadissa taa toiveruokiaan seg-
ladn tuotekehitystiimissd | mukana seka menteittadin
tilaaja- etta lop-
puasiakkaita.
Uusien tuottei-
den maistatus
makuraadeissa.
Yksikko 8 | Kysytdan saannollisesti Ei ole Koululaiset saavat danes-
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asiakkailta palautetta. tad 10 karjessa toiveruo-
Asiakaspalautelaatikko kiaan.

kouluilla. Ruokaa tuottava
yksikko kysyy kotipalvelu-
asiakkaiden toiveita vie-

railemalla nadiden kotona

4.2.6 Ruoka ja visuaalinen ilme

Kolmessa yksikossa ruoka koristellaan tarjoilukuntoon tarjoilupaikassa. Esimerkiksi
kalakeittoon lisataan tillia juuri ennen tarjoilua. Eras haastateltava kertoi: ...ettd heil-
ld kehotetaan tarjoiluhenkil6kuntaa esimerkiksi koristelemaan salaatit. Se miten ku-
kin sen toteuttaa, on jokaisen oma asia. Muualla ruoka valmistetaan tarjoilukuntoon

keittiossa.

Kaikki haastateltavat totesivat miettivansa, miltd ruoat nayttivat valmiina kokonai-
suuksina annoksina. Visualisoinnin takia haastatellut ruokalistansuunnittelijat kertoi-
vat suunnittelevansa myos [ampiman lisakkeen, jotta se olisi mahdollisimman sopiva
paaruokaan ja ettei lampimassa lisakkeessa olisi samoja raaka-aineita kuin salaatissa
tai paaruoassa. Yksi haastateltavista oli tehnyt koko ruokalistasta koemaistelun ja
arvioinnin. Arviointiperusteita olivat maku, rakenne ja ulkonakd. Tosin juuri nyt voi-
massa olleesta listasta sita ei ollut tehty. Raaka-aineet olivat pysyneet samana talla-
kin listalla, joten siksi sitd ei tasta listasta tarvinnut tehda. Toisessa haastateltavassa
paikassa otetaan kuvat kaikista annoksista ja niita oltiin liittdmassa resepteihin. Heilla
oli juuri meneillaan koulu- ja henkilostoravintoloiden salaattipdytien kuvaus ja tar-
kastelu: esimerkiksi ovatko kylmat ja lampimat varit tasapainossa. Kolmas haastatel-
tava kertoi pikkuasioiden vaikutuksesta ruoan ulkondakéén: GN-vuokien reunojen
siisteys. Lisaksi on tarked huomioida miten ruoat on laitettu tarjolle esimerkiksi tilan-
teessa, jossa ruokaa on jaljelld vain osassa vuokaa. On ammattitaidon merkki, etta
ruoka on hyvan nakoista viela lahettamisen ja lampdosdilytyksen jalkeenkin viimeisel-
le asiakkaalle. Erds haastateltavista oli ratkaissut asian niin, etta heilla oli jokaiseen
reseptiin kirjoitettu mitd on tuotannon laatu ja tarjoilun laatu. Esimerkiksi kastikkeen

vari on pahkinanruskea ja maku on mausteinen. Rakenteesta oli todettu, etta se py-
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syy matalalla lautasella omalla puolella lautastaan. Jos lopputulos ei ole kuvatunlai-
nen, silloin kdydaan keskustelu tuotannon kanssa tuotteesta, mutta ei sen tekijasta.
Neljas haasteltava kuvasi yhteistydn tarkeytta tarjoilupaikan ja lahettavan paikan

valilla: Siind ei saa olla minkddnlaista kilpailuhenked. On oltava yhteinen sdvel.

4.2.7 Onnistuminen ruokalistansuunnitteluty6ssa

Kaikki haasteltavat kokivat onnistuneensa ruokalistasuunnittelussa asiakasnakokul-
masta. Asiakkailta ei ollut siten tullut negatiivista palautetta ruokalistoja koskien.
Kaikki haastateltavat tunsivat, etteivat olleet onnistuneet ruokalistojen suunnittelus-
sa taydellisesti: "Itse olen tosi kriittinen, etté minun silmddn ei ndytd hyvdltd". Listoi-
hin oli saattanut jaada virheita, esimerkiksi kaksi vuokaruokaa perakkain vaikka listoja
oli tarkastettu monta kertaa. Erds haastateltavista totesi:

Ettei tdydellisié ruokalistoja ole mahdollista tehdd. Ruokalistasuunnit

telu on meiddn keskeistd ammattiosaamista ja se meiddn téytyy hoitaa

hyvin." Toinen haastateltava totesi "Minun kdsidni ei ole ikind sidottu

vaan olen saanut vapaasti tehdd mitd olen halunnut, mutta myds kan
gtamaan vastuun tekemisisténi.

4.2.8 Ruokalistansuunnittelu ja resurssit

Kysymykseen, onko resursseja tarpeeksi kaytossa ruokalistasuunnitteluun, kolmen
haastateltavan vastaus oli kylld. Heista yksi totesi, ettd vaikka olisi miten paljon re-
sursseja tahansa, aina tulee kiire suunnitella ruokalistoja. Kaksi vastaajaa korosti, etta
suunnittelu on aloitettava tarpeeksi aikaisin. Mikali ruokalistasuunnittelua joutui te-
kemaan kovassa kiireessa, se nakyi vastaajien mukaan tuloksessa. Toinen naista vas-
taajista oli muuttanut prosessia turvatakseen tarpeellisen ajan. Yhden vastaajan mie-
lesta pitdisi saada keskittya pelkkdan ruokalistojensuunnitteluun ja reseptien kehityk-
seen. Pienimmissa yksikdissa ruokalistansuunnittelija osallistui suorittavaan tyéhon,
jos tuotannosta puuttui dkillisesti henkil6. Talloin ruokalistasuunnittelu piti jattaa
kesken. Suunnitteluun on varattava siten liukumavaraa. Kahdessa yksikossa, joissa
ruokalistansuunnittelu hoidettiin oman tyon ohella, tunnettiin, ettd heilla pitaisi olla
enemman henkiléresursseja suunnitteluun ja ruokaohjeiden kehittamiseen. Isoissa
yksikoissa resursseina toivottiin lisda rahaa raaka-aineisiin. Haasteltavat totesivat,

ettd jos olisi enemman rahaa kaytossa koululaisten ruokalistan suunnitteluun, he
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haluaisivat yllattda koululaisasiakkaat, tarjota jotain herkkua tai kdyttda enemman
luomu- ja ldhiruokaa. Eras haastateltava totesi, etta ruokalistasuunnittelija vastaa
siitd, etta raaka-aine rahat riittaa ja ne riittaa kun tanaan syodaan kaalikeittoa, niin

huomenna on kalapaloja ja kermaviilikastiketta.

4.3 Vakioidut ruokaohjeet

Jos toimivaa reseptiikkaa ei olisi, ei keskuskeittiéstd voisi unelmoida.
Toisena teemana oli vakioidut ruokaohjeet. Haastelluissa yksikdissa oli kaytossa
Aromi, Aivo, Jamix tai Digia Enterprise tuotannonohjausjarjestelmat. Yleensa jo haas-
tattelun alussa haastateltavat sanoivat heti, etta heilla on kaytdssa vakioidut ruoka-
ohjeet tasalaatuisuuden takaamiseksi. Tasalaatuisuus kasitettiin ruoan samannakdi-
syydeksi ja makuisuudeksi huolimatta siitd kuka ruoan valmistaa. Vakioitujen ohjei-
den kerrottiin helpottavat raaka-aineiden tilausta, jolloin ei tule havikkia. Vakioitujen
ruokaohjeiden kdayton myota myos perehdytys helpottui: uuden henkilon tullessa
toihin on iso helpotus, kun on vakioidut ruokaohjeet. Kaikissa yksikoissa oli myds oh-
jeistettu alapisteita kdyttamaan ruokaohjeita, mikali heilla sellaisia oli. Erdassa haas-
tatellussa yksikdssa annetaan kirjallinen varoitus, jos tuotanto ei ole seurannut re-
septid. Tassa yksikdssa tuotanto voi antaa palautetta reseptista kirjallisesti, mutta
heilla ei ole mitaan oikeutta muuttaa reseptiikkaa, vaan paatokset tekee tuotekehi-

tys. Yksikko perusteli tata toimintatapaa tuoteturvallisuudella.

Ruokapalveluiden keskittyminen muuttaa tuotekuvausta. Vaatii erilaista ammattitai-
toa, jos ruoka valmistetaan ja tarjoillaan samassa paikassa, kuin jos ruoka valmiste-
taan tuotantoyksikdssa ja tarjoillaan muualla. Vakioreseptiin kuuluu myos tuoteku-
vaus, silla resepti on johtamisen tyovaline. Tuotekuvaus tulee tehda sanallisesti jokai-
sesta tuotteesta sisaltden seka tuotannon lisaksi tarjoilun laadun, jossa korostuvat
maku, ulkondko ja rakenne. Kuvaus taytyy olla niin aukoton, ettei tarvitse kiistella
esimerkiksi kastikkeen paksuudesta. Jos tuotannossa jokin menee vaarin ja tuote ei
vastaa tuotekuvausta, voi esimies tiedustella, lukiko tuotekuvauksen ja vastaako lop-
putulos hdanen mielestdan tuotekuvausta. Nain esimies paasee keskustelemaan tuot-
teesta ei tekijastd. Kumpikin osapuoli ymmartaa, minkalaista laatua tama yksikko
edellyttaa, jolloin paastaan kehittamaan prosessia. Vakioidussa reseptissa raaka-

aineet tulee olla grammalleen punnittu ja yksildity. Esimerkiksi vuokaruoissa on vuo-
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katdyttojen oltava aina sama. Jos ruoka tarjoillaan eri paikassa kuin valmistetaan,
pitda ohjeessa olla kuvaus tuotannonlaadusta, mika on eri asia kuin tarjoilulaatu.
Esimerkiksi makaronilaatikon tuotannonlaatu on etta siind on 5-10 cm nestetta poh-
jalla. Kun laatikko otetaan uunista niin se on hyllyvaa keskelta. Tatd kannattaa testata
kdaytannossa. Kun laatikko tulee uunista ja se menee mustaan laatikkoon kolmeksi
tunniksi. Vasta taman jalkeen tarkastellaan tarjoilunlaatua. Makaronilaatikko ei saa
olla liian jaykkaa. Reseptiin voidaan kirjoittaa myds korjaavat toimenpiteet siita mita
tarjoilussa voidaan tarvittaessa tehda. Esimerkiksi perunasoseeseen on lupa laittaa

vettd, jos se on liian paksua.

Resepteja saadaan tavarantoimittajilta esimerkiksi teemaviikkojen yhteydessa. Yksi

haastatelluista kertoi, etta heillda on ruokaohjeet valmiiksi ohjelmoitu uuneihin ja pa-
toihin. Raaka-aineiden, tukkureiden ja laitteiden vaihtumiset edellyttavat muutoksia
vakioituihin ohjeisiin, minka takia haastateltavat painottivat reseptiikan vaativan jat-

kuvaa uudistamista.

Osa haastatelluista kertoi tietdavansa heti uutta ohjetta lukiessaan miten ohjetta pi-
tda muuttaa oman yksikon laitteiden tai asiakkaiden nakdkulmasta. Ruokaohjeiden
vakiointi oli tybmaaraltaan ja ajankaytoltaan vaativa asia, mika kestaa vuodesta vii-
teen vuotta kun niita hiotaan ja hiotaan.
Reseptit on suunniteltava niin idioottivarmoiksi, ettd kuka tahansa pys
tyy ne valmistamaan ja vddrinymmdrryksen mahdollisuutta ei ole.
Erds haastatelluista korosti tuotekehityksen tarkeytta:
Jos halutaan, ettd tuote on oikeasti hyvdi... ja hyvin hoitaa tdssd mitta
kaavassa... niin tuotekehitys on ehdoton edellytys... tuotekehitys selvit
telee trendejd...tuotekehitys pdivittéd raaka-aineiden ravitsemustiedot

sddnndllisesti, tuotekehitykselle kuuluu reseptiikka ja opastus seké tuo
tannossa ja tarjoilussa sekd asiakaspalautteeseen huomioiminen.

Reseptin tuotekehitys etenee esimerkiksi niin, etta ruokalistasuunnittelusta vastaava
suunnittelee ohjeen paperille ja tarkastaa laskennallisesti esimerkiksi suolan maaran.
Sitten reseptia kokeillaan keittiossa pienessa mittakaavassa, maistellaan ja tehdaan
tarvittavat muutokset. Seuraavaksi ohje laitetaan listalle jollekin pienelle asiakasryh-
malle, esimerkiksi henkilokunnan ruoaksi. Ruoka valmistetaan, maistellaan ja viilail-

laan vield ennen kuin sita kokeillaan koko yksikdn lounasruoaksi, jolloin ruokamaara
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on jo iso. Haastateltavat totesivat, ettd ruokaohjeiden kehittdminen ja vakioiminen
on jatkuva prosessi. Toisessa haastatellussa yksikdssa ruokien vakioiminen meni nain:
Uudet ruokaohjeet kdydddn ldpi tuotekehitystyéryhmdssé. Ja testa

taan ensin uusi ohje. Ja jokainen tuotantokeittio kokeilee vield uudelleen
ennen kuin ohje menee tuotantoon

Kolmannessa yksikdssa, jossa oli oma tuotekehitysosasto reseptien vakiointiin, esi-
merkiksi kastike, johon saatiin sisallytettya puhtaat maut ja harmonia. Aluksi tehtiin
hyva vaalea peruskastike, mihin voitiin kehittdaa muunnoksia, kuten currykastike, kur-
kumakastike, sitruunakastike ja tillikastike. Taman jalkeen tarkastettiin kaikki resepti-
ryhmat, ettd saman tyyppiset tuotteet valmistettaisiin samalla tavalla, esimerkiksi
kastikkeeseen laitettaisiin ensin vesi ja sitten jauhot. Lopuksi valmistusprosessi kello-

tettiin eri vaiheet, etta pystytaan laskemaan kastikkeen tyévoimakustannukset.

Laatuajattelua ruokalistansuunnittelussa kuvaa erdan haastateltavan mietteet ylei-
sesta laatutasosta:
Henkiléosaaminen niin se pitdd olla perusteltua ldhtékohtana se lop
puasiakas ja se laatu pitdd sdilyd. Ei niin, ettd se menee tuotannossa

helposti Iépi, mutta se nékyy loppuasiakkaalle virheend niin sellaista en
hyvdksy.

Vaikka ruokapalveluissa on paljon asiakkaita, joilla on erityisruokavalioita ja raken-
nemuunneltuja tuotteita, niiden tuottamista kuvailtiin ndin:
Samalla kun kdéytiin sité perusruokavalikoimaa, niin pidetddn mielessd
erityisruokavaliot. Ja se pidetéiéin mielessd, ettd erityisruokavaliot eiviit

sanele kaikkien ruokia. Kaiken ruoan ei tarvitse olla -tonta. Eli kun kehi
tetdidin tuote niin samalla siitd kehitetddn ne erityisruokavaliot.

Hiukan samaa tarkoitti haastatteltava, joka kuvasi ruokalistasuunnittelua vaativan
uskallusta ja sitkeyttd, jotta ruokalistalle saa uusia ruokia ja vaihtelua. Asiakkaita ei
pida pelata. Asiakasryhman puolesta ei myoskaan saa paattaa, mika heille maistuu.
On liian helppoa tehda vain sitd mista pidetdan. Jos ruokalistalla on vain suosikkiruo-
kia, niihinkin kyllastytaan. Erityisesti koululaisasiakkaiden kehitysvaiheet pitda ottaa
asiakaspalautteessa huomioon, mutta valitukseen ei kannata menna mukaan. Eras
haastelluista totesi olleensa ruokapalveluiden ruokalistan suunnittelutyssa 20 vuot-

ta ja koko ajan oli jaettu niukkuutta.

Ruokapalveluiden johtamisen laatua kuvasi erds haastateltava nain:
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Esimiehen pitdd pystyd ndyttdmddn johtamaan joukkoja edestd ja te
kemdidn ensin itse. Meilld esimiesten pitdd pystyd ndyttdmddn kuinka
haluttu tuote saadaan tehtyd, ettd sen tuotekehityksen seléin taakse ei

saa mennd.
Laatuajattelua kuvastaa onnistunut ruokalistansuunnittelu tuotannon puolelta:
Kun mulla on tyéhuone keskuskeittién yhteydessd, niin kylld sen jo
aistii, jos suunnittelu on onnistunut. Silloin tuotantotiloissa on jotenkin

rauhallinen tunnelma. Jos on sattunut mokia suunnittelussa, niin véli
neet loppuu ja tuotannossa tulee turhaa tyétd.

4.4 Ruokalistojen ravintoarvotiedot

Haastattelijat huomauttivat, etta vain syoty ruoka varmistaa ravintoaineiden saannin.
Eli ruokalistojen ravintoarvotiedot ovat suuntaa antavia, koska asiakkaat syovat eri
maarat ruokaa kuin on suunniteltu. Ruokalistojen ravintoarvotietoja tarkastettiin
tuotannonohjausjarjestelman avulla, jolloin ensin suunnitellaan ruokalistat ja jotka
sitten vieddan tuotannonohjausjarjestelmaan. Tarkastelujaksona oli viikon jakso.

Ohjelmassa verrattiin suunniteltuja ravintoarvoja ja suositusta.

"Yleensé me katotaan ndité ravintoarvoja niin ettd joku ruoka ylittdd ja
joku ruoka voi alittaa ndémd ravintoarvot, mutta me verrataan viikon

keskiarvoluvuilla. Ei kaikkia ruokia tehdd téyttdmddn kaikkia ravintoar
voja."
Yhdessa haastatelluista yksikdista luotettiin suunnittelijan ammattitaitoon:

" Ei tdssd vaiheessa tarvitse endd kovin tarkasti katsoa, ei katota niitd
ravintoainesiséltojd ihan satunnaisesti, jotain voidaan kattoo, kun tdtd
ty6td on tehnyt niin hirvittdvdn pitkddn, niin on selkdytimessd, ettd min

kalaiset ruoat sinne pitdd laittaa”.
Tama asenne vastaa Talvitien (2014) opinndytetyon tuloksia.

Kriteereina eri asiakasryhmien ravintoarvotietoihin kdytettiin Valtion Ravitsemus-

neuvottelukunnan suositusta, esimerkiksi kouluruokailusuositusta tai ravitsemushoi-
tosuositusta. Haastateltavat mainitsivat tarjoavansa kalaa kerran viikossa koululaisil-
le ja ympaérivuorokautisessa hoidossa kaksi kertaa. He toivat esille myos eri ruokalaji-
tyypit ja vaihtelevat raaka-aineet. Hankintasopimuksiin maaritellaan alkupera, suola-

prosentti, rasvakoostumus, kuidun maara ja laktoosittomuus. Haastateltavat mainit-
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sivat tassa yhteydessa myos hintakriteerin. Myos sydanmerkin vaatimia kriteereja
kaytettiin, esimerkiksi suolan osalta. Kahdessa haastatelluista yksikoista on ravitse-
musterapeutti tarkistamassa ruokalistat. Yhdessa haastatelluista yksikoista ei ollut

kirjattuna mitaan kriteereita.

Tuotannonohjausjarjestelman paivitykset kaytettdvien raaka-aineiden osalta vaativat
haastateltavien mukaan paljon aikaa. Kdytanndssa jarjestelman yllapitaja "lukitsee"
valitut tuotteet: talloin kaikki alapisteet kayttivat oikeaa tuotetta ja vaarien tuottei-
den tilaaminen estyi. Kaytettyjen raaka-aineiden ravitsemus- ja hintatiedot saatiin
haastateltujen mielesta helposti tavarantoimittajilta. Vakioruokaohjeet on tehty tuo-
tannonohjausjarjestelmaan jolloin alapisteet paasevat muuttamaan niita korkein-
taan annoskoon ja -maaran osalta. Tuotannonohjausohjelmaa kaytt6on otettaessa
voi henkilokunta kokea, ettei heidan ammattitaitoaan arvosteta, mutta kun ohjeet

saa vahitellen toimimaan, henkilokunta pitdaa tuotannonohjausjarjestelmaa hyvana.

4.5 Ruokalistan suunnitteluprosessi

Haastatelluista yksikoista ensimmaisessa ruokalistansuunnittelu aloitetaan koulujen
lounaslistasta, johon suunnitellaan viiden paivan lounaat. Lounaan pdaraaka-aine on
vaihdellen broileria, kalaa, jauhelihaa, kasvisruokaa tai kokoliharuokaa. Ruokalaji-
tyyppeina joka viikko mainittiin keitto, kappaletavara, laatikko, kastike ja joku muu.
Sen jalkeen koulujen lounasruoka siirrettiin pdivahoidon lounaaksi jos ruoka ei ollut
mausteista. Taman jalkeen suunniteltiin paivahoidon aamupalat ja vélipalat. Seuraa-
vaksi suunnitellaan hoivan lounasruoka. Mahdollisimman paljon lounasruoista siirre-
taan koulun listalta. Sitten suunnitellaan lounaaseen sopiva lammin kasvislisake. Jos
paivahoidon lounaaksi ei kaynyt koulunlounas niin sitten kaytetdaan hoivan lounasta.
Hoivan aamupala siirretdaan paivahoidoin listalta. Aamupalan lisdkkeet suunnitellaan
paivahoitoon ja hoivaan erikseen, silld paivahoidossa on vihemman leikkeleita ja
enemman kovempia kasviksia kun hoivalla tarjotaan pehmeita soseita. Edellisilta
listoilta kerataan paivalliset, jalkiruoat, viikonlopun ruoat ja paivdakahvit. Nama muo-
kataan kokonaisuuteen sopiviksi. Viimeiseksi muokataan pienien asiakasryhmien lis-
toja, esimerkiksi henkilostoruokailun. Kuviossa 7 on esitelty ensimmadisen haastatel-

lun yksikdn ruokalistasuunnittelua.
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Kuvio 7. Ensimmaisen haastateltavan yksikon ruokalistasuunnittelu.

Toisessa haastatelluista yksikoista ensimmaisena merkittiin juhlapyhat suunnitelta-
valle ajanjaksolle. Ruokalistatyéryhma suunnitteli koulujen ruokalistan paaruoat. Sa-
laatit suunnittelee niita valmistava salaattikeitti6. Haastateltava oli myos tuotan-
nonohjausjarjestelman paakayttaja. Han viimeisteli koulujen listan (jos vaikka joltakin
paivalta puuttui ruoka) kirjoittaen listat tuotannonohjausjarjestelmaan. Haastatelta-
va lahetti ruokalistan henkil6lle joka vastasi ymparivuorokautisen ruoan tuotantoyk-
sikdsta ja joka lisasi listaan viikonlopun ruoat. Timan jalkeen kasvisruokaan perehty-
nyt henkilo valmisteli kasvisruokalistan. Lopuksi kummatkin listan osien suunnitteli-
jat, ymparivuorokautisesta tuotantoyksikosta vastaava ja haastateltava, tarkistivat,
etta listat ovat kunnossa. Kuviossa 8 on kuvattu toisena haastatellun yksikén ruoka-

listasuunnittelu.

Kuvio 8. Toisena haastatellun yksikon ruokalistasuunnittelu
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Kolmannessa yksikdssa ruokalistasuunnittelu aloitettiin lounaasta: potilaiden, henki-
I6kunnan seka salaattilounaasta. Taman jalkeen suunniteltiin padivakahvi, aamupala,
paivdllinen ja iltapala, mitkda mukautettiin lounaaseen. Ravitsemusterapeutti tarkasti
ja henkilokunta kommentoi ruokalistoja. Kuviossa 9 esitelldan kolmannen yksikon

ruokalistasuunnittelu.

( )
Paivakahvi
Aamupala
J
)
Paivallinen
p
. . J
Lounas potilaat
( )
\\
N p . lltapala
. Lounas \ J
Ruokali
uokalista henkilékunta . )
Ravitsemusterapeut
J 4 J/ . .
ti tarkistaa
4 ) .
ruokalistan
Salaattilounas :
Henkilokunta
(. J .
kommentoi
ruokalistaa
|\ J

Kuvio 9. Kolmannen haastatellun yksikdn ruokalistasuunnittelu

Neljannessa yksikossa suunnittelu aloitettiin koulujen lounaslistasta viikko kerrallaan.
Tahan jaksoon suunniteltiin kala kerran viikossa. Eri ruokalajityypeista kastikkeet,
padat, keitot, laatikot suunniteltiin vaihdellen eri paiviksi. Raaka-aineina kaytettiin
broileria ja kalkkunaa, jauhelihaa ja vahemman punaista lihaa: porsasta ja nautaa.
Namakin suunniteltiin vaihdellen eri pdiville. Tassa yksikossa kiinnitettiin huomiota
suunnittelun vaihtelevuuteen. Jos kotiateria asiakas ottaa lounaan joka tiistai ei tiis-

taisin saa olla aina samaa ruokalajityyppia tai samaa raaka-ainetta. Kasvisruokalista
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suunniteltiin kunhan lounaslista oli suunniteltu. Taman jalkeen mietittiin resurssi
asiat kuntoon: vuoat, laitteet ja raaka-aineiden toimituspaivat, ettd saadaanko suun-
nitelmissa oleva lista valmistettua. Taman jalkeen isommille koululaisille lisattiin sa-
laatti puuropadiviin. Taman jalkeen suunniteltiin pdivdahoidon aamupala ja valipala.
Lounas siirretdaan koulujen listalta. Seuraavaksi suunniteltiin hoivan lounas koulu-
lounaasta muuttamalla riisi- ja pastaruoat joka toinen kerta perunaruoiksi. Suunni-
telmaan lisataan lauantai- ja sunnuntairuoat. Sen jalkeen suunniteltiin hoivan aamu-
pala, paivakahvi, paivallinen seka iltapala. Henkilokunnan ruokalista suunniteltiin
viimeiseksi kdayttaen muiden ruokalistojen ruokia mahdollisimman paljon hyvaksi.

Kuviossa 10 esitetddn neljanneksi haastatellun yksikon ruokalistasuunnittelu.

Koulujen Kalaa kerran Valhdg!len Vall_hdellen
lounaslista e —>| ruokalajityyp —=>| padraaka-
VIIKOssa peja aineita
. I
Koulujen . e sy e ey
kasvisruokali || Resurssiasiat | Paivahoidon N Pan@hondon
sta kuntoon aamupala vdlipala
v [
Hoivan .
lounas ja Hoivan Hoivan Hoivan
. —>| sunnuntai —> e .
lauantai aamupala paivakahvi
ruoat
ruoat |
\Z
Hoivan Hoivan Henkilokunn
pdivallinen iltapala an ruokalista

Kuvio 10. Neljannen haastatellun yksikdn ruokalistasuunnittelu

Viidennessa yksikossa aloitetaan ruokalistansuunnittelu yhden ryhman ruokalistasta
(kts. kuvio 11). Heilld on kokoontumiset samana viikonpaivana koko talvikauden ajan.
Heille suunnitellaan mahdollisimman vaihteleva ruokalista niin raaka-aineiden kun
ruokalajityyppien suhteen. Sen jdlkeen suunnitellaan lauantai ja sunnuntai lounaat.
Joka viikolle suunnitellaan kalaruoka. Lopuksi suunnitellaan muut lounaat niin vaihte-

levasti kun pystytdan. Tasta muodostuu koulujenlounaslista ilman viikonloppuja. Seu-
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raavaksi suunnitellaan hoivan aamupala, paivdakahvi, paivallinen ja iltapala. Lopuksi

henkil6sté kommentoi listoja.

Kuvio 11. Viidennen yksikon ruokalistasuunnittelu

Suunnitellaan
_ yhdelle ) Suunnitellaan <uunnitellaan
asiakasryhmall lauantaija Kalaruoka joka lounaat
e sopivat ja sunnuntain viikolle Imiiksi
Va|hte|evat |Ounaat valmiiksi
ruoat
Naista
muodostetaan Hoivan Hoivan Hoivan
koulujen aamupala paivakahvi paivallinen
ruokalista
l
A4
. . Henkilokunta
Hoivan iltapala .
kommenttoi

Kuudes haastateltava yksikko kertoi suunnittelevansa ruokalistan vanhan pohjalle.

Ruokalistansuunnittelija kertoi alunperin suunnitelleensa ruokalistat Mauno ja Lip-

re:en kirjoissa esiteltyjen mallien mukaan (katso kohta 3.5 tdma ty0). Suunnittelussa

seuraavaksi ruokalistatyéryhma kokoontui ja kasitteli palautteet ja uusia ideoita.

Ruokalistansuunnittelija kehittda uusia tuotteita. Hin myds toteuttaa muutokset

listaan. Kuviossa 12 esitelldan ruokalistasuunnittelu kuudennessa yksikdssa.
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Ruokalistatyoryhma

Ruokalistapohja —> kokoontui

Kasitelldan palautteet

Uudet ideat / tuoteet ——>| Tehddin muutokset

Kuvio 12. Ruokalistansuunnittelu kuudennessa yksikdssa

Seitsemannessa yksikossa ruokalistansuunnittelu aloitetaan tuotekehityspalaverissa,

missd paadtetddn teemat ja juhlapdivat seuraavaksi puolivuotiskaudeksi. Samalla kay-

daan lapi palautteet. Suunnittelussa korostetaan raaka-aineiden ja ruokalajityyppien

monipuolisuutta ja vaihtelevuutta. Suunnittelu aloitetaan koulujen lounaslistasta ja

kasvisruokalistasta. Pdivahoidon lounas noudattaa koulujen lounaslistaa. Seuraavaksi

suunnitellaan paivahoidon aamupalat ja valipalat. Taman jalkeen suunnitellaan koti-

aterioiden lounaslista kahdella vaihtoehdolla. Hoivan lounaslista muodostuu naista.

Hoivalle suunnitellaan lisaksi aamupala, paivakahvi, paivallinen ja iltapala. Viimeksi

suunnitellaan henkiléstoravintolan viisi vaihtoehtoa osittain samoista ruoista. Seit-
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semdnnen haastatellun yksikdn ruokalistasuunnittelu kuvataan kuviossa 13.

Koulujen Paivahoidon Psivihoidon
lounaslista ja ——>| lounaslista koulun |—> s
. . aamupala, valipala
kasvislista lounaslista
I
\
Kotiaterian Hoivan aamupala,
lounaslista Hoivan lounaslista paivakahvi,
kahdella — kotiaterialistasta — pdivallinen,
vaihtoehdolla iltapala
I
\
Henkilostoravintol
an 5-vaihtoehtoa

Kuvio 13. Ruokalistansuunnittelu seitsemannessa yksikdssa

Kahdeksas haastateltava yksikko kertoi kdyvansa 6 viikon ruokalistan kahdesti lapi
vahaisilla muutoksilla ja sen jalkeen suunnittelevansa uuden sesongin mukaisen ruo-
kalistan. Vahaisind muutoksina yksikké mainitsi esimerkiksi ensimmaisessa 6 viikon
jaksossa oleva tonnikalapastavuoka ja toisessa se on muuntunut broileripastavuoak-
si. Toisena esimerkkina yksikko kaytti ensimmaisessa jaksossa olevan naudanlihawok
muuntuvan toiseen jaksoon porsaanlihawokikisi. Yksikké mainitsi suunnittelun lepaa-
van vaihtelevissa kauden raaka-aineissa ja ruokalajityypeissa. Suunnittelu alkaa kou-
lujen lounaslistan ja kasvislistan suunnittelusta. Joka viikolle arki lounaille suunnitel-
tiin kalaruoka. Seuraavaksi tama yksikko suunnittelee omanlaisensa aamupalat pai-
vahoitoon ja hoivalle. Suunnittelu jatkuu paivahoidon valipalan suunnittelulla. N&in
koulun ja paivahoidon ruokalistat on suunniteltu. Seuraavaksi yksikké suunnitteli ko-
tiaterian ruokalistan niin, ettd mahdollisimman paljon lounasruokia voitiin hyodyntaa
koulun ja paivakodin ruokalistoilta. Kotiaterian jalkiruokaa sovitettiin yksiin paivahoi-
don vilipalalistan kanssa. Lopuksi yksikko suunnitteli hoivan paivakahvin, paivallisen

ja iltapalan muuhun ruokalistaan sopivaksi. Henkilokunnan ruoka oli kotiateria ja hoi-
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van lounasruoka. Kahdeksannen haastateltavan yksikon ruokalistasuunnittelua esite-

taan kuviossa 14.

KOUIUJ.en ——>| Kasvisruokalista [—> kz?laruoka J..Oka
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Kuvio 14. Ruokalistasuunnittelu kahdeksannessa yksikdssa

5 Johtopaatokset

Taman tyon tavoitteena oli selvittda, kuinka ruokalistoja suunnitellaan ymparivuoro-
kautista hoivaa tarjoavissa paikoissa. Teoreettinen lahdemateriaali ja tehtyjen opin-
naytetdiden anti ruokalistansuunnittelusta on vahaista. Laadullinen haastattelutut-
kimus kahdeksaan ymparivuorokautista hoivaa tarjoavaan ruoanvalmistusyksikkdon
selvitti monia ruokalistasuunnittelua koskevia perusasioita. Ruokalistasuunnittelusta
keréttiin tietoa, kuinka suunnittelu toteutetaan (Eskola & Suoranta 2000, 19; Alasuu-

tari 2011, 231.)

5.1 Yhteenveto ruokalistasuunnittelun vaiheista

Yhteenvetona haastatteluista ja teoriasta on koottu suositeltava tapa suunnitella
ruokalistoja. Haastateltavat kertoivat yleensa aloittavansa ruokalistansuunnittelun

koululaisten ruokalistasta, koska koululaisia on suurin osa asiakkaista. Mertanen on
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todennut, etta ensin pitdisi suunnitellaan annoksia joiden ravintoarvot ovat kohdal-
laan ja vasta sitten niistd muodostetaan ruokalista (Mertanen 2007, 230). Ruokalista-
kierron mukaan suunnitellaan kalaruoka-annoksia vahintaan jokaiselle viikolle. Ruo-
kalistalle sopivia kasvis-/puuro-/ harvoin kaytettavista raaka-aineista (makkara, riista,
sieni) suunnitellaan annokset. Annoksien ravintoarvot tasmaytetdan ravitsemus-
suosituksiin. Muistetaan suunnittelussa eri ruokalajityypit: keitto, laatikko, kappale-
ruoka, pata ja kastike. Annoksiin valitaan sen taydentavat tuotteet: hiilihydraatti-
lisdke, salaatit, leipd, siemenet tai pahkinat. Jos kyseessa on keittoruoka, annosta
taydennetdan tuore tuotteilla: hedelma, vihannes tai juureslisikkeelld. Annoksiin
kuuluu lisaksi ruokajuoma, nakkileipa, margariini ja salaatinkastike. Kun annokset on
suunniteltu voidaan annoksista koota koulun ruokalista ottamalla tarkasteluun yksi
viiden arkipaivan jakso kerrallaan. Viimeisena tyovaiheena kirjoitetaan koululaisten

ruokalista. Suunnittelun eteneminen esitelldan kuviossa 15.
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Vv
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Kuvio 15. Yhteenveto ruokalistasuunnittelun ensimmaisesta vaiheesta

Haastateltavat jatkoivat suunnittelua paivahoidon ruokalistalta, johon siirrettiin kou-
lulaisten lounas sellaisenaan. Joissakin yksikoissa pdivahoito s6i puuropdivind muuta
ruokaa, mutta suurimmassa osassa ei. Aamupaloista ja valipaloista pitdisi suunnitella

energiasisalloltaan vakio annokset, jotka voi seuraavassa vaiheessa liittaa sopiviin
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kohtiin ruokalistaa. Haastateltavat suunnittelivat paivihoidon aamupalan, joka tay-
densi lounasta sisaltden puuro/velli/muro/jogurtti, maito, tuoreannos, proteiinian-
nos 2-3 kertaa viikossa, leipa ja margariini. Taman jalkeen suunniteltiin valipala tay-
dentamaan lounasta. Paivahoidon valipala sisaltaa kiisselia, viilia / jogurttia / puuroa
/ rahkaa / hedelmasalaattia / marjoja, margariinia, leivan ja maidon. Sen suunnittelu
pitda toistaa niin monelle viikolle kuin ruokalistakierto on. Lopuksi kirjoitetaan pai-

vahoidon ruokalista. Suunnittelun eteneminen esitelldan kuviossa 16.

Paivahoidon Lounaat koulun Aamupala taydentaa
. > . > tpaia tay
ruokalista ruokalistasta lounasta
v
Vilipala taydentaa Kaikki viikot irjoita paivahoi
p ydentda . Kirjoita palv.ah0|don
muuta ruokapadivaa suunniteltuja? ruokalista

Kuvio 16. Yhteenveto suunnittelun toisesta vaiheesta

Ainoastaan kahdessa haastelluista yksikoista oli kaytdssa oma ruokalista kotiateria-
asiakkaille. Ruokalistan suunnittelua jatketaan kotiaterialistan suunnittelulla. Ensim-
maiseksi mietitdan, soveltuuko koulun ruokalistalle suunniteltu lounas kotiateria-
asiakkaille. Tama heratti huomattavaa hajontaa haasteltujen piirissa. Yleisesti kaikki
pasta- ja riisiruoat seka voimakkaasti maustetut ruoat eivat vastaajien mielesta sovel-
tuneet kotiaterialistalle ja hoivan ruokalistalle. Suurin osa kotiateria ja hoivan asiak-
kaista on vanhuksia, jotka eivat ole tottuneet sydmaan tallaisia ruokia. Lisaksi peruna
on helpompi nielld kuin pastaa tai riisid. Kotiateria ja hoivan asiakkaille mainittiin
kdyvan jauhelihamakaronilaatikko ainoana pastaruokana koko ruokalistalla. Tosin

erds haastelluista kertoi heilla olevan paljon tyoikaisia elakkeella olevia kotiaterian
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nauttijoita, jotka toivovat listalle enemman pasta- ja riisiruokia. Ruokia muunnetaan
naiden asiakasryhmien valilla esimerkiksi niin, etta koululaisille ja paivahoidonasiak-
kaille on ruokana kana-vihannes-nuudelikeitto. Vastaavasti kotiateria ja hoivan asiak-
kaille on broileri-kasvis-peruna-keitto. Nain annoksen ruokalajityyppi ja paaraaka-
aine pysyvat samana. Sovellettuun koulun ja paivahoidon lounaslistaan lisatdaan lau-
antain ja sunnuntain ruoka. Kaikki haasteltavat kertoivat sunnuntairuoan olevan jo-
tain kalliimpaa raaka-ainetta kuten naudanlihaa tai lohta. Ruokalistaan lisataan tay-
dentdvat tuotteet: lammin vihannes, keittopaiville leivonnainen sekd muut sovellet-
tujen annosten taydentavat tuotteet. Taman jalkeen verrataan suunnittelussa olevaa
listaa jalkiruoan osalta paivahoidon valipalalistaan. Voidaanko paivahoidon valipala ja
kotiaterian jalkiruoka yhdistaa joltain osin? Jos voidaan, niin suunnitellaan sen jal-
keen puuttuville paiville jalkiruoka. Ndin voidaan kirjoittaa kotiaterioiden ruokalista.

Kuviossa 17 esitetaan kotiaterioiden suunnittelu.

Soveltuuko koulun Muuta sopivaksi ja
Kotiaterioiden lista [—> . —>| lisad taydentadvat
lounaslista? .
aterianosat
|
\
Suunnittele
lauantain ja Soveltuuko Muuta vilioala
sunnuntain ruoat —— Paivahoidon —> Vaip
.. . . sopivaksi
muuhun viikkoon vdlipala ruoaksi?
sopivaksi
I
\
e Kirjoita
Kalkkl.V”kOt — kotiaterioiden
suunniteltu? .
ruokalista

Kuvio 17. Yhteenveto suunnittelun kolmannesta vaiheesta

Hoivan ateriat suunniteltiin viimeksi kopioimalla kotiaterian lounaat. Joissakin yksi-
koissa paivahoidon ja hoivan aamupuurot ja vellit suunnitellaan samoiksi, koska ne
lahtevat samoista tuotantoyksikoista. Seuraavaksi suunnitellaan hoivan aamupala

tdydentamaan lounasta. Aamupala sisdltaa puuro/velli, maito, tuoreannos, prote-
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iiniannos, leipa ja margariini, kahvi/tee. Pdivajuoma ja suolainen tai makea leivonnai-
nen /jaatelo suunnitellaan koko paivaan sopivaksi. Useat juhlapaivat muuttavat ni-
menomaan taman aterian kokonaisuutta: Runeberginpaiva, laskiaispulla, ystavan-
paivaleivos, vappumunkki, ditienpadiva-, itsendisyyspaiva- tai isanpadivakakku. Pdivallis-
ta suunnitellessa taytyy miettia koko pdivan kokonaisuutta. Osassa haastatelluista
paikoista paivallinen oli kevyempi ateria kuin lounas: "yleensd lounasruoka ylittéé ja
pdivdllisruoka alittaa ravintoarvot." paivallinen sisdltaa paaruoan, mahdollisen hiili-
hydraattilisakkeen, lampiman ja kylman kasvislisakkeen, salaatinkastikkeen, leivan ja
margariinin sekd ruokajuoman. Haastatelluissa paikoissa jalkiruokaa tarjottiin seka /
ja lounaalla etta paivallisella. lltapalalle kuuluvat jogurtti/viili/puuro/rahka
/leivonnainen, proteiiniosa, tuoreannos, leipa ja margariini, maito, kahvi/tee. Viimei-
sena kirjoitetaan hoivan ruokalista. Kuviossa 18 esitetdan ruokalistasuunnittelun

neljds osa.

Aamupala

Hoivan ateriat ——>| Kotiaterialounas ——>| ...
tdydentda lounasta

V
Paivallinen
Paivai . . o . v
juoma ja : tz‘ayfiep:caa lounasta lltapala fcaydep‘talal
kahvileipa sisaltdaa samat osat koko ravintopaivaa
kuin lounaassa
|
V
Onko kaikki viikot Kirjoita hoivan
. —> .
suunniteltu? ruokalista

Kuvio 18. Yhteenveto suunnittelun viimeisesta vaiheesta

Kaikki yksikot, jossa haastatteluja tehtiin kertoivat suunnittelevansa ruokalistoja
mahdollisimman monipuolisiksi niin raaka-aineiltaan kuin ruokalajityypeiltdan. Ruo-
kalistan suunnittelu aloitettiin yhden viikon arkipaivien lounaiden suunnittelulla.

Usein tama oli koululaisten ruokalista. Valinta haastatella niita yksikoita jotka tuotti-
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vat ympaérivuorokautisesti ruokaa ei varsinaisesti paljastanut uutta tietoa kun niissa-
kin suunniteltiin ensin koululaisten ruokalista. Tata perusteltiin silld, ettd koululaiset
ovat suurin asiakasryhma. Uutta tietoa kertyi missa jarjestyksessa ruokalistoja eri
asiakasryhmille suunnitellaan. Ne muutamat yksikot, jotka suunnittelivat muun kuin
koululaisten ryhmalle ensin olivat nostaneet etusijalle jonkun muun asiakasryhman,
mika tyypillisesti s6i toistuvasti samana viikonpaivana koko talvikauden ja haastatel-
tava yksikko halusi tarjota erityisesti talle ryhmalle monipuolista ruokaa. Ruoan ravit-
semuslaatua yksikot tarkistivat Valtion Ravitsemusneuvottelukunnan suosituksista
seka sydanmerkki kriteereistd. On hyva, etta ravitsemuslaatua tarkistetaan, mutta
nyt laskeminen toteutuu vaaraan aikaan. Mertanen on todennut, etta ensin pitaisi
suunnitellaan annoksia joiden ravintoarvot ovat kohdallaan ja vasta sitten niista
muodostetaan ruokalista. (Mertanen 2007, 230.) Ottamalla kayttoon kriteerit, mitka
ravitsemussuosituksissa on maaritelty ruokapalveluiden valmistamien aterioiden
ravitsemuslaadusta paaruoan, energialisakkeen ja muiden aterianosien osalta koros-
tavat annossuunnittelua. Ottamalla kdyttoon a’la carte -ruokalista taytyy suunnittelu
kohdentaa nimenomaan annokseen. Joistakin haastatelluista yksikdista myonnettiin
suoraan, ettd lounas ylittaa ravintoarvot ja paivallinen alittaa ravintoarvot. Ravitse-
mussuosituksien kriteereissa ruokapalveluille korostetaan, etta kriteerit on tarkoitet-
tu sekd lounaan etta paivallisen suunnitteluun. Kriteerit toteutuvat ainakin kalan tar-
joamisen osalta, koska joka yksikdssa vahintaan yksi kala-ateria kohdistettiin viikon

arkipaivien lounaille heti suunnittelun alussa.

Erityisesti tarkasteltiin ymparivuorokautista hoivaa tarjoavien yksikdiden ruokalistan-
suunnittelua, koska ajateltiin heidan ruokalistansuunnittelunsa olevan monimutkai-
sempaa. Ketka ruokalistasuunnittelua sitten tekevat? Miten yksikén koko vaikuttaa
ruokalistasuunnitteluun? Haastatelluista yksikoistd kolme oli suuria, yli 9500 lounas-
ta arkisin koulujen toiminta-aikana tarjoavaa yksikkda, joissa suunnittelutyon hoiti
varta vasten palkattu henkil6/henkilot. Keskikokoinen 5900 lounasta tarjoava yksi-
kon ruokalistan suunnitteli ruokalista tyéryhma. Neljan pienen yksikon ruokalistat
suunnitteli henkild oman tyon ohella. Kahdeksassa haastatellussa yksikdssa oli kah-
deksalla eri nimikkeelld olevaa ruokalistansuunnittelijaa (ruokapalvelusuunnittelija,
ruokalistatyoryhma, ruokapalveluesimies, ravitsemispaallikko, ravitsemistyonjohtaja,

tuotannonsuunnittelija, tuotantopaallikko, seka ruokapalvelupaallikkd). Tama kuvas-
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taa alan moninaisuutta nimikkeiden suhteen Juurakon opinnaytteen mukaisesti
(2014, 59). Kolmessa pienessa paikassa henkilokunta kommentoi ruokalistaehdotuk-

sia. Kaikki haastatellut olivat suorittaneet ravitsemuspassin.

Asiakkaita kaytettiin ruokalistansuunnittelussa asiakastyytyvaisyyskyselyjen (8 pai-
kassa) ja ruokaraatien muodossa (4 paikassa). Asiakastyytyvaisyyskysely tai palaute-
laatikko oli seitsemdssa haastatelluista paikoista. Naita tuloksia kaytettiin ruokalista-
suunnittelun pohjana. Monessa haastattelupaikassa kysyttiin oppilaiden mieliruokia
asiakastyytyvaisyyskyselyssa ja ndista muodostettiin toiveruokapaiva tai jopa 10 pai-
van toiveruokaviikot. Asiakastyytyvaisyyskyselyt yritettiin tehda kaikille asiakasryh-
mille. Ruokaraateja oli puolesta haastatelluista paikoista. Niista tuleva palaute yrite-
taan ottaa mahdollisimman hyvin huomioon ja mielipiteiden vaihto todettiin hyvin
hedelmalliseksi. Yksi haastatelluista totesi, etta" lapset ja nuoret ovat tosi viisaita."
Ruokaraatitoiminnalla on paasty vaikuttamaan loppuasiakkaiden mielipiteisiin koulu-
ruoasta ja vastaamaan naiden kysymyksiin, mikd on parantanut yhteistyota. Vaikka
ruokaraati vaati resursseja, ne paikat, joissa sellainen oli kdaytdssa olivat hyvin tyyty-
vaisid. Asiakastyytyvdisyys nousi, kun paastiin keskustelemaan laajalla rintamalla suo-

raan asiakkaiden kanssa heita askarruttavista asioista.

Selvasti ndissa haastatteluissa tuli ilmi eri yksikéiden kyky kasitelld asiakaspalautetta.
Haastateltavat mainitsivat, ettd esimerkiksi puurosta paaruokana tulee vanhemmilta
palautetta, etta puuro ei olisi oikeaa ruokaa. Mutta kun paivahoidon ja koululaisten
mielesta puuro oli kaikissa haastateltavissa yksikoissa lempiruoka. Onko asiaa kerrot-
tu asiakkaiden vanhemmille vaikka yksikdiden nettisivuilla? Toisaalta haastateltujen
yksikdiden tapa tuoda uusia ruokalajeja listoille oli kiinnostava. Osassa haastateltavia
yksikoita pitaydyttiin mielelldan "...eihén sinne loppujen lopuksi niin hirvedsti uudis-
tamista jad..my6 médnnddn aika silleen perinteisellé suomalaisella perusruoalla..” .

On helppoa tarjota samoja ruokia ettei tule asiakaspalautetta.

Miten paljon samoja ruokalajeja siirretdan seuraaville ruokalistoille? Kiertavaa ruoka-
listaa kaytti haastatelluista yksikoista kuusi ja kausiruokalistaa kaksi. Kausiruokalistaa
haluttiin kdyttaa, jotta asiakkaille muodostuisi mahdollisimman monipuolinen ja se-
songit huomioon ottava ruokalista. Kaikki haastatellut yksikot kertoivat ottavansa
huomioon juhlapaivat ruokalistasuunnittelussa. Lahes kaikki jarjestivat teemaruoka-

viikkoja, joko kaikille ja/tai eri asiakasryhmille. Teemaviikkojen uusia ruokaohjeita
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saatiin tavarantoimittajilta. Haastatelluissa yksikoissa oli "pakollisia ruokia", jotka
siirtyivat listalta toiselle. Tallaisia ruokia ovat ruokalistan perustan muodostavat tyy-
pilliset suomalaiset ruoat, kuten hernekeitto, lihapullat ja makaronilaatikko. Yhtena
vaikeutena ruokalistasuunnittelun tutkimisessa on juuri vaihtelu. Osa ruoista on sa-
manlaisia listalta toiselle, mutta paaraaka-aine vaihtuu, esimerkiksi tonnikalapasta-
vuoka on seuraavassa listassa broileripastavuoka. Pddruoan muut raaka-aineet kuin
padraaka-aine muuttuu, mutta ruokalajityyppi pysyy samana, esimerkiksi jauheliha-
kastike ja jauheliha-bolognese. Paaruoka voi myds olla sama, mutta lisdkkeet ovat
eria, esimerkiksi hernekeitto, ruisleipa, kurkku tai hernekeitto, sampyla, paprika.
Haastatteluissa ruokalistalta toiselle samana pysyvia ruokia oli yhdesta kokonaisuu-

desta 64/70:een kokonaisuuteen.

Kuinka ruokalistansuunnittelutydssa varmistetaan riittava ravintoaineiden saanti,
monipuolisuus ja taloudellisuus? Joukkoruokailun kehittamisraportin (2010, 40) mu-
kaan ruokaa tuottavat yksikot tarvitsevat varmistuakseen valmistamiensa aterioiden
ravitsemuslaadun ravintolaskennan tietojarjestelmia (esimerkiksi Aivo-, Aromi- tai
Jamix-ohjelma). Reseptit tulee testata ja saataa kriteerien osalta niin, etta aterioiden
ravitsemislaatu tayttyy. Naita vakioituja resepteja tulee aina kayttaa. (Joukkoruokai-

lun kehittamisraportti 2010, 40).

Ruokalista on myos johtamisen valine, jolla ohjataan tyovoiman tarvetta. Miten tama
nakyy suunnittelussa? Kaikissa haastateltavissa paikoissa oli kdaytossa vakioreseptit.
Niita oli tyostetty yhdesta viiteen vuoteen. YksikOssa, jossa oli pisimpaan hiottu re-
septeja oli kuvattu myds tuotannon- ja tarjoilun laatu ulkondaén, maun ja rakenteen
osalta jokaiseen reseptiin. Tama kuvaus helpottaa johtamista. Jos lopputuloksen laa-
tu on kuvattu on yhteinen maali, jota tavoitella. Tuotanto ei voi piiloutua reseptin
taakse. Yksikot suhtautuivat eri tavalla siihen kuinka vakioresepteista lipsumisesta
seurasi. Eradssa haastatelluista paikoista henkilokunta saa varoituksen jos ei ole nou-
dattanut vakioreseptia. Voidakseen varmistaa tuoteturvallisuuden ja pystydkseen
kertomaan asiakkaalle ruoan ravintoainesisallon ruokapalvelun pitda noudattaa re-
septeja. Kajavan (2015, 56-57) tekema opinnaytetyd kyseenalaistaa ruokapalveluiden
mahdollisuuden jarjestda vastuullista ruokapalvelua. Kajava tutki Kangasalan kunnan
ruokapalvelu yksikdiden suolan kayttda. Tutkimustuloksena oli kuinka ruoanvalmista-

jien paatokset vaikuttivat ruoan suolaisuuteen, vakioruokaohjeita ei noudatettu seka
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ruokalistaa muutettiin huomattavan paljon vastoin ohjeita. (Kajava 2015, 57.) Yksi
tata tyota varten haastatelluista myonsi jattavansa tarkistamatta ruokalistojen ravin-
toarvotiedot, vaan luotti ainoastaan omaan ammattitaitoonsa. Miten tallainen vas-

tuuton toiminta on mahdollista nykyisessda maailmassa?

Haastattelu on varsinkin vuorovaikutusta (Tuomi 2007, 138). Haastatteluja tehtiin
kahdeksassa yksikossa, joista yhdessa oli kaksi vastaajaa. Eskola & Suoranta (2000,
62) mukaan haastatteluja on tarpeeksi koossa silloin, kun se on kyllddntynyt ja kah-
deksan haastattelun jalkeen ruokalistasuunnittelun paalinjoissa ei tullut uutta esiin.
Teemahaastattelu antoi menetelmana mahdollisuuden muuttaa teemojen jarjestysta
ja antaa haastateltavien rauhassa kertoa ruokalistasuunnittelusta. Jokainen haastat-

telu oli erilainen.

Ruokalistakierto haastatelluissa yksikdissa oli 5 - 12 viikkoa. Ruokalistavaihtoehtoja
oli paasaantoisesti yksi. Vaihtoehtoisia ruokalistoja oli tarjolla ylakoululaisil-
le/lukiolaisille, henkilokunnalle sekad yhdessa yksikossa kotiateria-asiakkaille. Isommil-
le koululaisille tarjottiin vaihtoehtona kasvisruokalistaa. Haastateltujen yksikdiden
asiakkaat olivat vauvasta vaariin paivahoidossa olevia lapsia, koululaisia, hoiva- ja

kotiateria-asiakkaita.

Luomuruokaa haastatelluista yksikoista nelja ei kayttanyt lainkaan, kolme oli portaat
luomulle ohjelmassa alimmalla askelmalla ja yhdella yksikolla oli kokonainen ate-
riakokonaisuus luomua ruokalistalla. Lahiruoan kaytto vaihteli kahden kdyttaessa
pelkkda perunaa aina yksikkdon joka kaytti kaikkea saatavilla olevaa. Kausiruoan
kaytto noudatteli Idhiruoan kayttoa. Ainoastaan yksi paikka sai ldhelta vain perunaa,
mutta kaytti monipuolisesti kausiruokaa. Heilld oli kdytdssdan itse kehitetty satokau-

sikalenteri.

Kahdessa haastatelluista paikoista oli kdytossa a’la carte -lista. Neljastd haastatellusta
paikasta vakuutettiin, etta jos sellainen asiakas on hoidossa, joka tarvitsee jotain eri-
tyista niin he kylla hankkivat ja valmistavat sellaisen. Haastatteluissa kysyttiin myos
perinneruoista. Yhdessa yksikossa ruokaperinne ei ndy ruokalistoilla mitenkaan. Lo-
put haasteltavat totesivat tarjoavansa alueellisen ruokaperinteen sijaan perinteista
suomalaista ruokaa. Osalla vastaajista tahan liittyi, myos pienta narkastysta, kun he

nakivat asian niin, etta tarjoamalla perinteistd suomalaista ruokaa, ei kotkotuksia,
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mahdollistetaan ylipdataan ruokatarjoilu. Erikoisuuksia varten resurssit eivat riitta-

neet.

Olisiko ruokapalveluissa mahdollista ottaa kdayttéon a’la carte -lista? Ecksteinin
(1983, 14) mukaan ihmisen perustarpeet, arvovalta, tunnustaminen seka huomion
saaminen tayttyisivat, mikali asiakas voisi valita ruokansa. Valmiiksi valitut ruokalistat
aiheuttavat tyytymattomyytta. Mikkonen kannattaa kahta paaruokavaihtoehtoa pit-
kaaikaispotilaille (Mikkonen 2009, 58). Kouluruokailusuosituksen (2008, 11) mukaan
ruokailussa tulisi tarjota kaksi paaruokavaihtoehtoa. Toinen vaihtoehdoista tulee olla
taysipainoinen kasvisruoka, jossa kaytetaan palkokasviksia lihan, kalan tai munan
sijaan. Mertanen linjaa, ettd ruokalistoja suunnitellessa taytyy ensin laatia annoksen
ravintosisaltolaskelmat. Vasta sen jalkeen arvioidaan tuotteen sopivuutta ruokalistal-
le (Mertanen 2007, 230). Kayttamalla a’la carte -listoja ruokapalvelut onnistuisivat
tassa. Niita oli kaytossa muutamissa haastatelluista paikoista, mutta niiden kaytto oli
vahaista. Tasta nousee esille kysymys, olikohan asiakkailla tietoa listasta. Terveytta
ruoasta - Suomalaiset ravitsemussuositukset (2014, 38) maarittelee ravitsemuslaatua
koskevia kriteereita niin paaruoan, energialisakkeen kuin muiden aterian osien osal-
le. Naita kriteereja pitdisi noudattaa ruokapalveluiden koulu-, henkil6st6- ja padivako-
deissa seka tassa haastatelluissa ymparivuorokautisen hoivan lounas- seka paivallis-
tarjonnassa. Haastattelija ei tarkentanut kysymystaan tahan, mutta kukaan haasta-
teltavakaan ei niitd maininnut. Lapsia koskeva syddadan yhdessa ravitsemissuositusta

kukaan haastatelluista ei maininnut.

Ruokalistoja suunnittelevat henkil6t miettivat annoksien visuaalista ilmetta monesti
hiljaa tykdnaan, silloin kun annos oli edessa. Suunnittelijat kuvasivat, ettd kokonai-
suus ei nayta niin hyvalta kuin he olivat ajatelleet, mutta seuraavalla kerralla sita voi
parantaa. Kuljetuksien merkitys ruoan ulkondakdon kirvoitti haastatteluissa monen-

laista keskustelua.

Haastateltavat tunsivat onnistuneensa ruokalistasuunnittelutydssa asiakaspalautteen
kannalta katsottuna. Itsekseen moni sanoi ndkevansa vield kehittamistarpeita. Haas-
tatteluissa kysyttiin myos kokivatko suunnittelijat, etta heilla oli kdytossdan tarpeeksi
resursseja ruokalistasuunnitteluun. Isot yksikot toivoivat lisaa rahaa koulujen elintar-
vikemenoihin. Ruokalistansuunnittelijat totesivat, etta jos olisi enemman rahaa kay-

tossa nimenomaan koulupuolella, he kayttaisivat sen yllattamalla oppilaita seka kayt-
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tamalla luomu- ja ldhiruokaa. Pienet yksikot turvasivat suunnittelun onnistumisen
riittavalla ajalla: ndin pienillakin resursseilla saadaan aikaan monipuolinen ja kunni-

anhimoinen ruokalista.

Mielenkiintoista oli esiin tullut ruokalistansuunnittelijoiden kasitykset eri asiakas-
ryhmille sopivasta ruoasta. Pdivahoitoon ei kdaynyt mausteinen ruoka. Koululaisille ei
kaynyt kokoliharuoat varsinkaan kastikkeessa. Hoivalle ei kaynyt eksoottisen nimiset
ruoat, vahan paikasta riippuen riisi- ja/tai pastaruoat. Toisaalta yksi haastatelluista
totesi, etta ruokalistansuunnittelija ei saa paattaa etukateen mista asiakkaat pitavat
ja mista eivat. Hinen mukaansa ruokalistansuunnittelija voi kasvattaa asiakkaitaan
nauttimaan monenlaisesta seka perinteisestda suomalaisesta ruoasta. Nama kasityk-

set avartuisivat avoimella keskustelulla eri asiakasryhmien kanssa.

Vain kaksi haastatelluista yksikoista suunnitteli oman ruokalistansa kotiaterioita var-
ten? Kun suunnittelee kotiaterioille oman ruokalistan, saa helposti tarkastettua pel-
kastaan tasta ateriasta tuotannonohjausjarjestelmasta ravintoarvotiedot. Lisaksi an-

noskoot lienevat erilaisia kotiateria- ja hoivapuolella.

Haastattelujen perusteella syntyi kasitys, ettd valta maarata ruokalistojen ruokalajit
oli tarkeaa. Varsinainen ruokien ravitsemuksellinen koostumus jai padkayttajana tuo-
tannonohjausjarjestelmasta vastaavan henkilon kontolle. Jos raaka-aineita ei ole
kiinnitetty oikeisiin ja paivitettyihin ravitsemustietoihin, ravintoarvotiedot eivat pida
paikkansa. Tama vaatii ruokapalveluilta aikaa ja taitoja. Ruokaa tuottavien yksikoi-
den pitdisi hankintapdatdsten osana vaatia raaka-aineille ravintosisaltotiedot (Mer-
tanen 2007, 230). Haastateltavat kertoivat tdman onnistuvan hyvin, kunhan toimitta-

jan elintarvikkeita on jonkin aikaa kaytetty.

Tassa kuvatuissa haastatteluissa mainittiin ensimmaisena paaruoan proteiiniosien
valitseminen. Ravitsemussuosituksissa kuitenkin ruokavalion perusta on kasvikunnan
tuotteet: kasvikset, viljavalmisteet, peruna, marjat ja hedelmat. Voisiko suunnittelua

aloittaa peruna - vilja - kasvis - annoksista? (Suominen & Jyvakorpi 2012, 53).

5.2 Tutkimuksen luotettavuus

Hirsjarven, Remeksen ja Sajavaaran (2009, 232) mukaan laadullisen tutkimuksen luo-

tettavuutta parantaa tutkijan selvitys kuinka tutkimus suoritettiin. Koehaastattelussa
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koeteltiin teemojen ymmarrettavyyttd, haastattelun kestoa ja teknisen laitteiston
toimivuutta. Kaikki yksikot, joihin otettiin yhteyttd, suostuivat mielelladn haastatte-
luun ja lahes kaikki olivat kiinnostuneita kuulemaan tuloksista jahka ty6 valmistuu.
Haastattelut tehtiin puhelimitse. Haastattelumenetelman yhtena heikkona puolena
tutkimusmenetelmana Hirsjarvi ja Hurme (2004, 35) pitavat sita, ettd haastateltavat
mahdollisesti kaunistelevat vastauksiaan. Aloittelevana haastattelijana annoin ehka
liilan helposti haastateltaville "apuja" ehdottamalla vastauksia, jos haastateltavat ei-
vat heti vastanneet. Aineiston vajavaisuuksia ei tarvitse salata, vaan tarkeampaa on
pohdiskella aineiston heikkouksia tai vaaria ratkaisuja. Nain aloitteleva tutkija voi
arvioinnissa kaantaa tappiot voitoksi (Karisto & Seppald 2004, 20). Puhelin haastat-
telun kuluessa haastateltavan voi toisinaan aistia empivan kertoessaan jostain asias-
ta. Varma ei voinut kuitenkaan olla, koska ei nahnyt kasvoja. Olisi mielenkiintoista
tietas, tulisiko tutkimuksesta samanlaiset vastaukset, jos tdma sama tutkimus tehtai-

siin kasvokkain.

Jatkotutkimusaiheita voisivat olla havainnointi menetelmalla toteutettu ruokalista-
suunnittelun tutkimus. Eri ruokalajityyppien lisdkkeiden valinta ja niiden annoskoot
voisi olla jatkoa talle tyolle. Ruokapalveluiden johtajat kaipaisivat tydnsa tueksi puo-
lueetonta ja yhteismitallistettua tietoa siitd, kuinka annoksen hinta muodostuu eri
yksikoissa ja teollisuudessa. Omana kiinnostuksen kohteenani on tulevaisuudessa

tutkia ruokalistaa asiakkaiden nakokulmasta elaytymismenetelmaa kayttaen.



87

Lihteet

A 25.10.2011/1169. Asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajalle. Viitattu
29.1.2016.Http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:304:001
8:0063:FI:PDF

Ahmed, M., Redmond, E. J., Redmond, E., Hewedi, M. Wingert, A. & Gad El Rab, M.
2015. Food production and service in UK hospitals. International Journal of Health
Care Quality Assurance, 28, 1, 40-54. Viitattu 20.11.2015. https://janet.finna.fi/,
Emerald Insight.

Ahti, H. 2015. Ruokapalveluhenkildston nakemyksia kouluruoasta "Periaatteessa
kaikki on kunnossa, mutta se lapsi ei kuitenkaan sy6." Jyvaskylan ammattikorkeakou-
lu Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma ylempi AMK Opinndytetyo. Viittattu
30.1.2016.http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/87271/Ahti_Heli.pdf?seq
uence=1.

Alasuutari, P. 2011. Laadullinen tutkimus 2.0. Tampere: Vastapaino.

Dumanovsky, C. Huang, Y., Bassett, M. T. & Silver, L. D. 2010. Consumer awareness of
Fast-Food Calorie Information in New York City After Implementation of a Menu La-
beling Regulation julkaistu American Journal of Public Health Vol. 100 No.12, pages
2520-2525. Viitattu 12.3.2016.
http://web.a.ebscohost.com.ezproxy.jamk.fi:2048/ehost/detail/detail ?vid=3&sid=6af
67fad-973a-436a-bale-
85edd96e8dfd%40sessionmgr4004&hid=4214&bdata=JnNpdGU9ZWhvc3QtbGI2ZQ%
3d%3d#db=afh&AN=56460317.

Eckstein, E.F. 1983. Menu planning - third edition. University of Illinois, Urbana, Illi-
nois: Avi publishing company, INC. Westport, Connecticut, USA.

Eckstein, E.F. 1978. Menu planning - second edition. Westport, Connecticut: Avi pub-
lishing company, INC. Westport, Connecticut, USA.

Erillisryhmat. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan julkaisemat Suomalaiset ravitse-
mussuositukset 2014. Viitattu 24.4.2016.
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/portal/fi/ravitsemussuositukset/erillisryh
mat/.



88

Eskola, J. & Suoranta, J. 2000. Johdatus laadulliseen tutkimukseen. Osuuskunta Vas-
tapaino. Tampere: Gummerrus Kirjapaino.

Hahtipera, M. & Lamminsaho, S. 2014. Ruokalista konseptin rakentaminen crowdso-
urcingin avulla. Laurea Ammattikorkeakoulu opinndytety®. Helsinki: Laurea Amatti-
korkeakoulu. Viitattu 8.9.2015.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/82942/Hahtipera_Mika_Lamminaho
_Sami.pdf?sequence=1.

Hirsjarvi, S. & Hurme, H. 2004. Tutkimushaastattelu teemahaastattelun teoria ja kay-
tanto. Helsinki: Yliopistopaino.

Hirsjarvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. 2009. Tutki ja kirjoita. 15 uudistettu p. Helsinki:
Tammi.

lltanen, R. 2015. Ravitsemushoitosuositusten rasvakriteerien mukaisen ruokalistan
kehittaminen Case: Porin Palveluliikelaitos. Seindjoen Ammattikorkeakoulu opinnay-
tetyd. Seindjoki: Seindjoen Ammattikorkeakoulu. Viitattu 8.9.2015.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/87262/lltanen_Rami.pdf?sequence=
1.

Joukkoruokailun kehittaminen. Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyoryhman
toimenpidesuositus. Sosiaali- ja terveysministerion selvityksia. 2010:11. Helsinki. Vii-
tattu 23.10.2015.
http://julkari.fi/bitstream/handle/10024/111913/URN%3aNBN%3afi-
fe201504225018.pdf?sequence=1.

Juurakko, P. 2014. Kunta ruokapalvelujen tuottajana. Jyvaskylan Ammattikorkeakou-
lu YAMK-opinnaytetyd. Jyvaskyla: Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu. Viitattu
12.3.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/70444/JuurakkoPaulaont.pdf?seque
nce=1.

Kajava, T. 2015. Suola julkisten ruokapalvelujen ruoassa. Jyvaskyldan Ammattikorkea-
koulu YAMK-opinnaytetyd. Jyvaskyla: Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu. Viitattu
25.4.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/89360/Kajava_Tanja.pdf?sequence=
1.



89

Karisto, A. & Seppald, UM. 2004. Maukas gradu valmistusvihjeita tutkielman tekijoil-
le. Tampere: Vastapaino.

Kestdavan ruokalistan suunnittelun periaatteet. 2013. Ymparistéosaava - ruokapalve-
lu. Viitattu 25.1.2016.
http://www.ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/index.php?k=22439

Kilpilinna, L. 2015. Kiertdavan pdivallislistan suunnittelu, Case: Hotelli Jahtihovi. Savo-
nia Ammattikorkeakoulu opinndytety®. Kuopio: Savonia Ammattikorkeakoulu. Viitat-
tu 8.9.2015.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/96073/opinnaytetyo_kilpilinna_lind
a.pdf?sequence=1.

Kodin ulkopuolella valmistettiin 868 miljoonaa ateriaa v. 2015. 2016. Taloustutkimus
Oy. Viitattu 18.3.2016.
http://www.taloustutkimus.fi/ajankohtaista/uutiskirje/uutiskirje-maaliskuu-
2016/kodin-ulkopuolella-valmistettiin/.

Kopponen, J. 2006. Kouluruoka Jyvaskylan seudun peruskouluissa. Jyvaskylan ammat-
tikorkeakoulu opinnaytety6. Jyvaskyla: Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu. Viitattu
12.1.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/17701/TMP.objres.348.pdf?sequenc
e=2.

Kouluruokasuositus 2008. Valtion ravitsemisneuvottelukunta. Viitattu 20.10.2015.
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/attachments/vrn/kouluruokailu_2008 ke
vyt_nettiin.pdf.

Kuula, A. 2006. Tutkimusetiikka aineistojen hankinta, kdytto ja sailytys. Tampere:
Vastapaino.

Kyttala, P., Ovaskainen, M., Kronberg-Kippila, C., Erkkola, M., Tapanainen, H., Tuok-
kola, J., Veijola, R., Simell, O., Knip, M. & Virtanen, SM. 2008. Lapsen ruokavalio en-
nen kouluikaa. The Diet of Finnish Preschoolers. Kansanterveyslaitoksen julkaisuja
32/2008. Viitattu 26.1.2016.
https://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/78163/2008b32.pdf?sequence=1.

Laakso, T. 2010. Ruokalistasuunnittelun prosessit Palace Kdmp Sassossa. Haaga-
Helian Ammattikorkeakoulu opinnaytetyd. Helsinki: Haaga-Helian Ammattikorkeako-
lu. Viitattu 12.1.2016.



90

http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/24428/Laakso_Tomi.pdf?sequence=
1

Lampi, R., Laurila, A. & Pekkala, M-L. 2009. Ruokapalvelut tyéna. WSOY. Helsinki:
WSQY Oy.

Lehtovaara, T. & Hamaldinen, J. 2014. Ravintolakokin kasikirja. WSOY. Helsinki: Sa-
noma Pro.

Lusa, M. & Rinta-Kauhajarvi, B. 2009. Malliateriat ravintosisaltélaskelmineen kuuden
viikon kiertavasta ruokalistasta Case: kauhajoen yhteiskoulun keskuskeittio. Seinajo-
en Ammattikorkeakoulu opinnaytetyd. Seindjoki: Seindjoen Ammattikorkeakoulu.
Viitattu 12.1.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/5428/lusa_marika.pdf?sequence=1.

Mauno, S. & Lipre, E.2005. Alykas kokki ammattikeittiossa. WSOY. Helsinki: WSQOY Oy.

Mauno, S. & Lipre, E. 2008. Taitava kokki ammattikeittiossa. WSOY. Helsinki: WSOY
oppimateriaalit Oy.

Mertanen, E. 2007. Ravintolaruoka asiakkaiden, ravintolakeittion ja ravitsemuksen
nakokulmasta. Vaitoskirja. Jyvaskylan ammattikorkeakoulun julkaisuja, 79. Jyvaskyla:
Jyvaskylan yliopistopaino.

Mertanen, E. &Vdisdanen, K. 2012 Ruokapalvelut hyvinvoinnin edistdjinda. AMK-lehti
JUAS Journal. Journal of Finnish Universities of Applied Sciences. No (0(4)/2012. Vii-
tattu 29.1.2016. https://arkisto.uasjournal.fi/uasjournal_2012-
4/mertanen_vaisanen.html.

Makeld, P. 2011. Multaperunoista kylmavalmistukseen Ammattikeition ruokatuotan-
totapojen vaikutusten arviointi. Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu Palveluliiketoimin-
nan koulutusohjelma, ylempi AMK opinnaytetyd. Viitattu 28.1.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/32198/Makela_Pirjo.pdf?sequence=
1.

Metsamuuronen, J. 2006. Laadullisen tutkimuksen kasitteita. Julkaistu teoksessa Laa-
dullisen tutkimuksen kasikirja. International Methelp. Jyvaskylda: Gummerrus.



91

Mikkonen, R. 2009. Teoksessa Erityisruokavaliot - opas ammattilaisille. Ravitsemuste-
rapeuttien yhdistys. Helsinki: Diettimedia. Vammalan kirjapaino Oy.

Nevala, K. 2011. Sapere-padagoginen ruokalista ruokapalveluissa. Jyvaskylan Ammat-
tikorkeakoulu Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma, ylempi AMK opinndytetyd.
Viitattu 30.1.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/32803/nevala_kirsi.pdf?sequence=1

Niemi, R-L. 2012. Hygieenisten toimintatapojen kehittaminen ravintolan ruokatuo-
tantoon. Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma,
ylempi AMK opinnaytetyd. Viitattu 30.1.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/47220/Niemi_Riitta-

Li-
sa_Hygieenisten%20toimintatapojen%20kehittaminen%20ravintolan%20ruokatuota
ntoon.pdf?sequence=1.

Nieminen, K. 2009. Ammattikeittion toiminnallinen suunnittelu. Jyvaskylan Ammatti-
korkeakoulu Matkailu-, ravitsemis- ja talousala, ylempi AMK opinnaytetyd. Viitattu
15.3.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/3826/0Opinnaytetyo.pdf?sequence=
1

Nykelhal - enkelt att vdlja nyttig - Livsmedelsverket. Luettu 16.3.2016.
http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/text-pa-forpackning-
markning/nyckelhalet/.

Ozdemir, B. 2012. A review on Menu Performance Investigation and Some Guiding
Propositions. Journal of Foodservice Business Research 15:378-397, 2012. Viitattu
17.3.2016.
http://web.b.ebscohost.com.ezproxy.jamk.fi:2048/ehost/pdfviewer/pdfviewer?sid=b
0eb85d8-22e8-4377-9d4d-92af4a8343¢c1%40sessionmgrl13&vid=5&hid=130.

Ozdemir, B. & Caliskan, O. 2015. Menu Design: A Review of Literature. Journal of
Foodservice Business Research, 18:3,189-206. Viitattu 17.3.2016.
DOI:10.1080/15378020.2015.1051428.

Portaat luomuun. Luettu 16.3.2016.
http://www.portaatluomuun.fi/luomu_ruokalistalla



92

Puranen, T. & Suominen, M. 2012. Ikdantyneen ravitsemus - opas ravitsemuksen ar-
viointiin ja ravitsemishoitoon. Suomen muistiasiantuntijat. Helsinki: Trinket.

Ravitsemushoito - suositus sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- ja hoitokoteihin
seka kuntoutuskeskuksiin. 2010. Valtion ravitsemisneuvottelukunta. Viitattu
20.10.2015.
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/files/attachments/fi/vrn/ravitsemushoito
_netti_2.painos.pdf.

Ravitsemuspassi. 2012. Viitattu 25.1.2016.
http://www.ravitsemuspassi.fi/index.php?k=219415

Ravitsemussuositukset ikdantyneille 2010. Valtion ravitsemisneuvottelukunta. Viitat-
tu 21.10.2015.
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/attachments/vrn/ikaantyneet.suositus.pd
f.

Riekko, M. 2013. Ravintolan ruokalista suunnittelu. Jyvaskylan ammattikorkeakoulu
opinnadytetyd. Viitattu 12.10.2015.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/62505/Riekko_Mari.pdf?sequence=
5.

Rikosseuraamuslaitoksen ruokahuolto ja ruokavaliot. RIKOSSEURAAMUSLAITOS
MAARAYS 17.3.2011 Dnro 7/004/2011. Viitattu 21.10.2015.
http://www.rikosseuraamus.fi/fi/index/seuraamukset/saannokset/maarayksetjaohje
et/rikosseuraamuslaitoksenruokahuoltojaruokavaliot70042011.html.

Ruusuvuori, J. Nikander, P. & Hyvarinen, M. 2010. Haastattelun analyysin vaiheet.
Julkaistu teoksessa Haastattelun analyysi. Tampere: Vastapaino.

Satokausikalenteri. Viitattu 30.1.2016.
http://www.satokausikalenteri.fi/product/9/seinakalenteri-2016.

Suomen vakiluku vuodenvaihteessa 5471 753. Suomen virallinen tilasto (SVT): Vaes-
torakenne. Helsinki: Tilastokeskus Viitattu: 29.1.2016].
http://www.stat.fi/til/vaerak/2014/vaerak_2014_2015-03-27_tie_001_fi.html.

Suominen, M. & Jyvakorpi. S. 2012. Ikddantyneen ravitsemus ja ruokapalvelut - suun-
nittelu ja toteutus. Vanhustyon keskusliitto. Helsinki: Trinket.



93

Suositus korkeakouluruokailun periaatteiksi. Kela ja Valtion ravitsemisneuvottelukun-
ta 2011. Viitattu 20.10.2015.
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/files/attachments/fi/vrn/korkeakouluruok
asuositus.pdf.

Sydanmerkki ravintoloissa. Luettu 11.1.2016.

http://www.sydanmerkki.fi/sydanmerkki/syd%C3%A4nmerkki-ravintoloissa

Syodaan yhdessa - ruokasuositukset lapsiperheille. Valtion ravitsemusneuvottelukun-
ta. Viitattu 21.2.2016.
http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/129744/KIDE26_FINAL_WEB.pdf?seq
uence=1.

Talvitie, T. 2014. Ravitsemuslaadulla vastuullisuutta ruokapalveluihin: Tuotannonoh-
jausjarjestelmien kaytto. Opinndytetyd Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu. Viitattu
23.10.2015.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/69954/Talvitie_Taina.pdf?sequence
=1.

Taskinen, T. 2007. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit. Tutkimuksia ja raport-
teja. Research Reports 22. Mikkelin Ammattikorkeakoulun julkaisuja. Viitattu
27.10.2015.
http://www.mamk.fi/instancedata/prime_product_julkaisu/mamk/embeds/mamkw
wwstructure/14249 1473-URNISBN9786515883148.pdf.

Terveytta ruoasta! Suomalaiset ravitsemissuositukset 2014. Valtion ravitsemisneu-
vottelukunta. Viitattu 21.10.2015.
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/files/attachments/fi/vrn/ravitsemussuosit
ukset 2014 fi_web.3.pdf.

Tuomi, J. 2007. Tutki ja lue Johdatus tieteellisen tekstin ymmartamiseen. Helsinki:
Tammi.

Tuorila, H., Parkkinen, K. & Tolonen, K. 2008. Aistit ammattikayttéon. WSQOY Oppima-
teriaalit Oy. Helsinki: WSOY.

Turpeinen, V. 2009. Keittiomestarin huippuosaaminen mestarien itsensa kertomana.
Jyvaskylan ammattikorkeakoulu. Jyvaskyla: Tampereen yliopistopaino - Juvenes print.



94

Viitanen, V.2014. New York ei unohda asiakasta - Asiakas ruokalistakehityksen resur-
sina. Tampereen Amattikorkeakoulu opinnaytetyd. Tampere: Tampereen Amattikor-
keakoulu. Viitattu 8.9.2015. http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-201405229232.

Virtanen, S. 2013. laitoshoidossa olevien vanhusten ravitsemus - kuuden viikon kier-
tava ruokalista Case:Tehostetun palveluasumisen yksikko Kotivaara, Soini. Seindjoen
Ammattikorkeakoulu opinnadytetyd. Seindjoki: Seindjoen Ammattikorkeakoulu. Viitat-
tu 8.9.2015.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/57147/Virtanen_%20Sirpa.pdf?sequ
ence=1.

Vanska, P. 2009. Kartta ruokapalvelujen ytimeen - Case Jamsan ateria. Jyvaskylan
Ammattikorkeakoulu ylempi AMK-tutkinto. Viitattu 27.1.2016.
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/3820/Vanska%20Pirjo.pdf?sequenc
e=1.

Walker, J.R. 2011. The restaurant from concept to operation. Hoboken, New jersey:
John Wiley & Sons Inc.



95

Liitteet

Liite 1. Haastattelun teemat

teemahaastattelu suurkeittididen ruokalistasuunnittelijoille (kysely jakautuu isoihin
ja pieniin yksikkoihin):

Teema 1. Yleistietoa ruokalistoista

Kuinka monen viikon ruokalista kiertoa kaytatte?

Montako paaruokavaihtoehtoa teilld on kaytéssanne?

Mille asiakasryhmille teette ruokalistoja?

Milla nimikkeella oleva henkil suunnittelee ruokalistat?

- onko suunnittelija suorittanut ravitsemuspassin?

Kaytatteko kausiruokalistaa vai kiertavaa ruokalistaa?

Miten tuotte kausituotteita ruokalistalle?

Miten tuotte luomuruokaa ruokalistal le?

Kaytatteko lahiruokaa?

Miten visualisoitte ruokalistaa kun suunnittelette sita?

Paljonko ruokalista kerrallaan muuttuu? Voitteko arvioida maarallisesti?
Onko teilla kaytossa a’la carte listaa esimerkiksi saattohoidossa oleville?
Kaytatteko asiakkaita ruokalistan suunnittelussa?

Miten alueellinen ruokaperinne nakyy ruokalistassanne?

. Kysymys niille jotka kayttavat hajautettua jakelua: lisddko ruoan jakava henkil
ruoan paalle ulkondk6da parantavaa ainetta esimerkiksi juustokeiton paalle persiljaa?

Tai onko teilld koskaan keskusteltu asiasta ruokaa jakavan henkilokunnan kanssa?

Tunnetteko onnistuneenne ruokalistojen suunnittelutytssa? Onko kdytdssdanne tar-

peeksi resursseja?



Teema 2. Onko kaytdssanne vakioituja ruokaohjeita?
-> jos ei niin miksi ei?

-> miten turvaatte tasaisen laadun?

Kuinka ohjeet ovat syntyneet?

Kuka ohjeita tekee ja miten uudet ohjeet otetaan kayttoon?

Teema 3. Ruokalistan ravintoainesisalto
Kuinka tarkistatte ruokalistan ravintoainesisallon?
Kuinka tarkistatte ruokalistan hinnan?

Mita suunnittelu kriteereja kaytatte?

Teema 4. Ruokalistan suunnitteluprosessi

Miten ruokalistan suunnitteluprosessi etenee?
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Liite 2. Tutkimusinformaatio haastateltaville

Helmikuu 2016

Arvoisa haastateltavani

olen Kati Kauppinen-Miikki ja opiskelen ylempaa ammattikorkeakoulu tutkintoa Jy-
vaskylan Ammattikorkeakoulussa. Teen opiskeluuni kuuluvan paattétyon ruokalista-
suunnittelusta. Ohjaava opettajani on yliopettaja Enni Mertanen p xxx. Haluaisin
haastatella Teitd puhelimitse ruokalistasuunnittelusta. Haastattelu kestaa noin 1,5
tuntia ja nauhoitan sen. Tutkimusraportissa esitetdaan otteita haastateltavien puhees-

ta, mutta haastateltavien henkil6llisyytta ei paljasteta millaan tavalla.

ystavallisin terveisin

Kati Kauppinen-Miikki



