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school meal. According to earlier studies most of the students eat the school lunch,
however only one third of them eat all components that are part of the meal. The aim of this
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was the most explanative factor for the third graders, while the sixth graders acceptance to
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results of this study indicate that the attitude towards school meals get more negative with
age. Hence, identifying the factors underlying this attitude change is important in order for
the school meal to be accepted and eaten also by older students.
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ESIPUHE

Tama tutkimus toteutettiin  Helsingin  kaupungin  omistaman toimitila- ja
hyvinvointipalveluja tuottavan liikelaitos Palmian toimeksiantona. Tutkimuksen tarkeana
yhteistyokumppanina toimi myos Helsingin kaupungin Opetusvirasto. Téassa yhteydessé
haluankin Kkiittdd Palmian yhteyshenkil6itd, ravitsemusasiantuntija Tarja Heikkista ja
Marko Karppia, sekd ruokapalvelupééllikkéda Airi Rintamaked hyvasta ja toimivasta
yhteistyostd, seké tarkeista suunnitteluvaiheen neuvoista.

Kerasin tutkimuksen aineiston Taivallahden ja Yla-Malmin peruskouluissa, kaytannén
jarjestelyjen kannalta ndiden koulujen rehtorit ja opettajat olivat erittéin tarkeitd, haluankin
kiittdd kaikesta avusta. Lisaksi suuri kiitos kaikille oppilaille, jotka osallistuivat
tutkimukseeni. Teitte arvokasta tydtd kertoessanne mielipiteenne kouluruoasta ja jatitte
minulle monia ihania muistoja.

Haluaisin Kiittdd ohjaajiani FM tohtorikoulutettava Outi Tornwallia ja professori Hely
Tuorilaa kannustavasta ohjauksesta, arvokkaista neuvoista ja kehittavasta palautteesta koko
pitké&n prosessin lapi. Suuret kiitokset Elina Kyddlle, jonka kanssa minulla oli ilo tehda tata
tutkimusta. Kiitos hyvasta yhteistyosta ja kaikista keskusteluista. Lisaksi haluaisin kiittaa
tohtorikoulutettava Kevin Deeganille avusta Fizz Forms -ohjelman kanssa, seka serkkuani
Silja Palmujokea kirjoittamiseen ja kieleen liittyvistad neuvoista. Lopuksi haluaisin vield
Kiittda ystaviani ja lahipiiriani kannustuksesta.

Helsingissa, elokuussa 2013

Ingela Palmujoki
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1. JOHDANTO

Kouluruokailulla on Suomessa pitkat perinteet. Kunnilla ja kouluilla on ollut lakiséateinen
velvollisuus tarjota oppilaille ruokaa kouluissa vuodesta 1948 léhtien (Lintukangas ja
Palojarvi 2012). Kouluruokailun jérjestdminen on s&adetty opetuslaeissa. Perusopetuslain
(628/1998) mukaan opetukseen osallistuvalle on annettava jokaisena tyOpaivana
tarkoituksenmukaisesti jarjestetty ja ohjattu, taysipainoinen maksuton ateria. Kouluruoka
kattaa noin kolmanneksen koululaisten padivittdisestd energiatarpeesta, jos oppilas syo
kaikkia kouluateriaan kuuluvia osia (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008).
Tutkimusten mukaan suurin osa, (80-90 %) koululaisista aterioi kouluruokalassa péivittain
ja 80-95 % heista soi ateriaan kuulunutta padruokaa (Urho ja Hasunen 2004; Raulio ym.
2007). Aterian kaikkia osia soi kuitenkin vain kolmannes koululaisista (Urho ja Hasunen
2004).

Suurimmassa osassa Helsingin kouluja sydédaan Palmian (Helsingin kaupungin omistama
toimitila- ja hyvinvointipalveluja tuottava liikelaitos) valmistamia ruokia. Palmia selvittaa
vuosittaisessa asiakastyytyvaisyystutkimuksessa oppilaiden ja opettajien tyytyvaisyytta
kouluruokaan ja kouluruokailun toimintaan. Kyselyn kertaluonteesta johtuen siitd ei
kuitenkaan  saada  spesifistd  tietoa  yksittdisten  ruokalajien  vastaanotosta.
Kouluruokasuosituksessa painotetaan kuitenkin oppilailta ja opettajilta saadun palautteen
hyodyntdmista kouluruoan kehittdmiseksi (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008).
Palautteen hyddyntamiseksi kouluruoan ja -ruokailun kehitystyossa tarvitaan tarkempaa

tietoa kouluruokailijoiden tyytyvaisyyteen tai tyytyméattdmyyteen vaikuttavista asioista.

Ruoan tai aterian aistinvaraiset ominaisuudet ovat tarkeimpia ruoan miellyttavyyteen ja
hyvaksyttavyyteen vaikuttavia tekijoitda (Tuorila 2007). Ruokailuymparistd ja
elintarvikkeen tuttuus vaikuttavat myos ruoan miellyttdvyyteen ja hyvaksyttavyyteen.
Kouluruokailusuosituksessa kiinnitetadnkin ravitsemuksellisen laadun liséksi huomioita
ruokailuympéristoon,  ruokailuaikaan  sekd  ruokailun  jarjestdmiseen  (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta ~ 2008). Ruokailuymparistoon  liittyvia  ja  ruoan
hyvaksyttavyyteen vaikuttavia ulkoisia tekijoitd kutsutaan tilannetekijoiksi (engl.
contextual factors). Meiselmanin ym. (2000) mukaan ruokailuymparistolla on suuri

vaikutus ruokavalintaan ja ruoan miellyttavyyteen.

Tamén tutkimuksen tarkoituksena on selvittdd tausta- ja tilannetekijéiden vaikutusta

kouluaterian  miellyttdvyyteen ja hyvéksyttavyyteen. Tutkimuksessa selvitetdan



koululaisten demografisen taustan, ruokaan liittyvan uutuudenpelon, aterian eri osien ja

ruokailuympériston vaikutusta aterian hyvaksyttavyyteen.

2. KIRJALLISUUSTUTKIMUS

2.1  Kouluruokailu
Kouluruoalla tarkoitetaan kouluissa tarjottavaa ruokaa, joka yleisimmin on koululounas tai
kouluateria, mutta kouluruokaa ovat myOs koulussa tarjotut aamu- ja vélipalat
(Lintukangas ja Palojoki 2012). Té&ssd tutkielmassa keskitytddn pelk&stdéan
koululounaaseen ja nimitystd kouluruoka kéytetddn huomioimatta muita koulussa

tarjottavia aterioita.

2.1.1 Kouluruokailun historia Suomessa
Suomalaisilla kouluilla on ollut lakisaéteinen velvollisuus tarjota oppilaille ilmaista ruokaa

vuodesta 1948 lahtien (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008). Suomalaisissa kouluissa
on kuitenkin tarjottu kouluruokaa jo ennen tatd. Kansakoulun perustamisen yhteydessa
1890-luvulla kouluruokailua jérjestettiin oppilasasuntoloissa asuville (Jeronen ja Helander
2012). Niin sanotuissa keittoruokaloissa tarjottiin oppilaille péaivittdin lamminta keittoa.
Kouluruokailua kasiteltiin virallisesti kansakoulukokouksessa jo vuonna 1896 ja vuonna
1905 perustettiin Koulukeittoyhdistys edistdmaan ja huolehtimaan koulujen ruoka-asioista
(Jeronen ja Helander 2012; Lintukangas ja Palojoki 2012). Suomen valtio on tukenut
kouluruokailua vuodesta 1913 lahtien kustantamalla ilmaisen kouluruoan kdyhille
oppilaille. Kéytantona oli, ettd varakkaat oppilaat toivat kouluihin omat evéét tai maksoivat
itse ateriansa (Jeronen ja Helander 2012). Kansakoulun kustannuksista séadettyyn lakiin
lisattiin vuonna 1943 merkinta ilmaisen kouluruoan tarjoamisesta kaikissa kansakouluissa
viiden vuoden siirtymaajalla. Ilmainen kouluruoka velvoitti oppilaita osallistumaan
kouluajan ulkopuolella elintarvikkeiden kasvattamiseen ja kerddmiseen (Jeronen ja
Helander 2012).

Ensimmaisen vuonna 1943 asetetun lain jélkeen kouluruokailua koskevia lakeja on
muutettu ja paivitetty useaan otteeseen koululaitoksen kehityksen myotda, mm. peruskoulun
syntymisen yhteydessd vuonna 1977. Vuonna 1981 Kouluhallituksen yleiskirjeessé
(Y79/1981) tuotiin esille kouluruokailun kasvatuksellinen tehtava. Vuodesta 1988 lahtien
ilmaista kouluruokaa on tarjottu myos lukioissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa. Viime
aikoina kouluruokailun merkitysta oppilaan hyvinvoinnin edistjdna on korostettu ja sita

pidetddn  tdrkednd osana  koulun  opetus- ja  kasvatustehtdavdaa  (Valtion
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ravitsemusneuvottelukunta 2008; Lintukangas ja Palojoki 2012). Vuoden 2004
opetussuunnitelma velvoittaa koulut kehittdmaan kouluruokailua osana opetusta (Jeronen
ja Helander 2012).

2.1.2 Kouluruokailua koskevat lait, saadokset ja suositukset
Maailmanlaajuisesti oppilaille ilmainen kouluruoka on lakiséateinen etuus ainoastaan

Suomessa ja Ruotsissa (Lintukangas ja Palojoki 2012). Suomessa kouluruokailun
jarjestdaminen on saddetty opetuslaeissa ja sen jarjestdminen on koulujen ja kunnan
vastuulla. Jokaisena koulupdivand kouluruokaa tarjotaan noin 900 000 eri-ikdiselle
koululaiselle (Raulio ym. 2007). Perusopetuslain (628/1998) mukaan “opetukseen
osallistuvalle on annettava jokaisena tyOpdivana tarkoituksenmukaisesti jarjestetty ja
ohjattu, tdysipainoinen maksuton ateria”. Lain mukaan kouluaterian on oltava
ravitsemuksellisesti hyvélaatuinen. Vuonna 1967 asetettiin tavoitteeksi, ettd koululounaan
pitdisi kattaa noin kolmannes koululaisen paivittdisestd energiantarpeesta (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2008; Jeronen ja Helander 2012).

Valtion ravitsemusneuvottelukunta laati vallitsevien ravitsemussuositusten mukaisen
Kouluruokailusuosituksen vuonna 2008. Suosituksessa kiinnitetddn kouluaterian
ravitsemuksellisen laadun lisdksi huomioita ruokailuympéristoon, ruokailuaikaan ja
ruokailun jérjestamiseen (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008). Kouluruoan laatua ei
Suomessa valvota. Ruotsissa kouluruoan laatua valvotaan jarjestelméllisesti (Lintukangas
ja Palojoki 2012). Suomessa koulujen opetussuunnitelmien on siséllettava tavoitteet ja
keskeiset periaatteet kouluruokailun jarjestamisesta (Opetushallitus 2010). Tamén liséksi
opetussuunnitelmassa on tavoitteet terveys-, ravitsemus- ja tapakasvatukselle, jotka on

huomioitava kouluruokailua jarjestettaessa.

2.1.3 Kouluruoka-ateria ja sen raaka-aineet
Perusopetuslain mukaan kouluaterian on oltava taysipainoinen, eli ravitsemussuositusten

mukainen. Taysipainoinen kouluateria koostuu lampimaésta ruoasta, salaatista, raasteesta tai
tuorepalasta, leivéstd, levitteestda ja juomasta (Lintukangas ja Palojoki 2012).
Kouluruokailusuosituksessa ehdotetaan, ettd salaatti tarjottaisiin ennen péaaruokaa ja etta
tarjolla olisi vahintddn kaksi eri padruokavaihtoehtoa, joista toinen olisi kasvisruoka.

Lisaksi malliateria olisi hyva olla esilla ruoan annostelun aikana (VRN 2008).

Koulussa tarjottavaa ruokaa rajoittavat muutkin kriteerit kuin ravitsemuksellinen laatu.

Naista tarkein on raha, silla kouluruoka rahoitetaan verorahoilla ja siihen kaytettdva raha
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riippuu kunnan taloudellisesta tilanteesta ja poliittisista p&atoksista. Suurin osa kouluruoan
raaka-aineista kilpailutetaan. Eniten Kilpailutettuja raaka-aineita ovat liha- ja maitotuotteet
sekd leipd. Kilpailutuksen Kkriteereind on useimmiten hinta, toimitusvarmuus ja
terveellisyysnakokohdat, harvemmin kaytettyja kriteerejd ovat kuljetusetdisyydet ja
aluetalous (Risku-Norja ym. 2010). Vihannekset, marjat ja hedelmét ovat usein
Kilpailutuksen ulkopuolella, mikd johtuu muun muassa pienistd hankintamadarist,
paikallisesti ~ tuotettujen  tuotteiden  k&yttdmisestd tai  hinta-, saatavuus- ja

sesonkivaihteluista (Risku-Norja ym. 2010).

Ruokalistoja laadittaessa tarkeimmat tekijat ovat Risku-Norjan ym. (2010) kyselyn mukaan
hinta, asiakkaiden toiveet ja ravitsemussuositukset. Muita huomioituja tekijoita ovat
tuotteiden ja raaka-aineiden sesonkikohtainen saatavuus, koneiden ja laitteiden
valmistuskapasiteetti, kuljetus ja tarjoiluastioiden maard, henkiloston koulutus seka
aikaresurssit. Vaihtelua ruokalistaan pyritadn tuomaan erilaisilla teemapéivilla tai -viikoilla,

samoin juhlapyhét pyritddn huomioimaan (Risku-Norja ym. 2010).

2.1.4 Kuka keittaa kouluruoan?
Viime vuosina suurimmat kouluruokailuun liittyvdt muutokset ovat koskeneet sen

jarjestdmistapoja. Perinteisesti koulun keittajat ovat valmistaneet kouluruoan koulun
omassa keittiossd. Koulun keittdjat ovat nain ollen olleet osana koulun aikuisia ja
osallistuneet kasvatustehtaviin. Nykyaan kouluruokailua hallinnoi useimmissa Suomen
kunnissa niin sanottu ruokapalvelu. Ruokapalvelulla tarkoitetaan yksikkod, joka huolehtii
kaikista tai suurimmasta osasta kunnassa tarjottavista ruoista (Lintukangas ja Palojoki
2012). Tama on johtanut siihen, ettd kouluruoka valmistetaan ainakin osittain, keskitetysti.
Suurkeittiostd  ruoka tuodaan kouluun, jossa se lammitetddn ja tarjoillaan.
Kouluravintoloiden henkilokunta on useimmiten ruokapalvelun alaisia ja ovat tdmén
seurauksena etédantyneet muusta koulun henkilokunnasta. Kuitenkin noin puolella Suomen
kouluista on oma keittio, joka valmistaa kouluruoan kokonaan itse (Risku-Norja ym. 2010).
Maaseudulla kouluruoka valmistetaan useimmiten koulun omassa keittiosté (60 prosentilla
kouluista on oma keittid), kun taas kaupungeissa on yleisempad, ettd kouluruoka
valmistetaan muualla (30 prosentilla kouluista on oma Kkeittid). Vaikka ruoka
keitettaisiinkin koulun omassa keittiossa, raaka-ainehankinta on usein keskitettyd ja

kilpailutettua.
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Helsingissd, suurin osa oppilaista syd Palmian (Helsingin kaupungin omistama toimitila- ja
hyvinvointipalveluja tuottava liikelaitos) valmistamaa ruokaa. Muissa kouluissa
ruokailusta huolehtii yksityinen palveluntuottaja. Palveluntuottajasta riippumatta kaikissa
Helsingin kaupungin kouluissa noudetaan kuitenkin samoja kuuden viikon jaksoissa
kiertavia ruokalistoja. Jokaisena koulupdivana tarjoillaan kaksi eri paaruokavaihtoehtoa,
perusruoka, (eldinperdinen proteiininlahde) ja kasvisruoka. Kerran viikossa tarjolla on
pelkéstddn kasvisruokaa, silloinkin kaksi padruokavaihtoehtoa. Kasvisruokapaiva tuli
Helsingin kouluihin kaupunginvaltuuston patoksestd vuonna 2011. Lisaksi jokaiseen
ateriaan kuuluu paaruoan liséksi vihanneksia, joko salaattina tai tuorepaloina, ruokajuoma,
leipa ja levite. Ajankohtaiset ruokalistat ovat esilla kouluissa ja Opetusviraston internet-

sivuilla.

Palmia jarjestad kouluruokailun padasiassa kahdella eri tavalla, joko koululla on 1) oma
keittio tai 2) kuumennuskeittid. Kouluissa, joissa on oma keittid, ruoka tehdaan raaka-
aineista koulussa. Osa aterian osista ovat kuitenkin muualla valmistettuja esim. leivat,
kalapuikot ja muut vastaavat tuotteet. Kouluihin, joissa on kuumennuskeittio, Palmian
tuotantolaitoksella valmistettu paaruoka tuodaan kylmana ja keittid lammittaa ja tarjoilee
ruoan. Keittid huolehtii itse aterian muiden osien (lisukkeiden, salaatin ja leivan)
hankinnasta ja valmistuksesta. Ndin ollen sama ateria voi olla eri kouluissa hyvin

erindkdinen vaikka paaruoka olisi sama.

2.2 Kouluruoka tutkimuksen kohteena

2.2.1 Ravitsemukselliset ja kansanterveydelliset tutkimukset
Suomessa  kouluruokatutkimus on  keskittynyt ldhinnd ravitsemukselliseen ja
kansanterveydellisiin  kysymyksiin. Ruckenstein (2012) selittaa tatd silla, ettd
koulunruokailun tarkeimpana yhteiskunnallisena tavoitteena pidetdadn terveiden
kansalaisten tuottamista ja tavoiteltavien kansalaisuusideaalien valittamista. Taulukkoon 1
on koottu kahdeksan kouluruokatutkimusta vuosilta 2001-2012, joissa ainakin osa
aineistosta on keradtty Suomessa. Vikstedtin ym. (2012) ja Raulion ym. (2007) tutkimukset
perustuvat kouluterveyskyselyjen aineistoihin, niiden vastaajamaarét ovat erittdin suuret,
mutta kyselyjen luonteesta johtuen kouluruoasta kysytdan hyvin yleiselld tasolla. Tilles-
Tirkkosen ym. (2011) Roosin ym. (2007) ja Haapalahden ym. (2003) tutkimuksissa
pyritdén l1oytaméan yhteyksia kouluruokailuun osallistumisen ja muun terveyteen liittyvan
kayttaytymisen avulla. Naistd tutkimuksista saadaan myo6s l&hinnd tieto siitd, miten

oppilaat koulussa syovat.
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Ponkan ym. (2001) ja Urhon ja Hasusen (2004) tutkimuksissa on tiedostettu ettd koulussa
tarjottavat ruoat ovat hyvin erilaisia ja he olivatkin teettédneet kyselyja viitené eri paivana;
tutkimusten raporteissa eri pdivina tarjottuja ruokalajeja ei kuitenkaan huomioida.
Vastaavasti my6s muualla maailmassa kouluruokatutkimuksissa kiinnitetddn lahes
poikkeuksetta huomio kouluruoan ravitsemukselliseen vaikutukseen tai terveellisiin
valintoihin kouluaterioilla. Eri maissa tehtyjen tutkimusten vertaaminen on kuitenkin
haasteellista, koska kouluateria on eri maissa jarjestetty eri tavoin ja se on myos

ravitsemukselliselta laadultaan hyvin eritasoista.

Taulukko 1. Suomalaisia kouluruokatutkimuksia, joiden ndkékulma on ravitsemuksellinen tai

kansanterveydellinen

Viite Vastaajien maara (n), Kyselyn toteutus Mita kouluruokailuun liittyvaa
iké/koululuokka ja tutkimuksessa selvitettiin
sijainti

Kainulainen n=1539, Internetlomake, Pohjoismaisten nuorten ruokailu

ym. 2012 14-17-vuotiaita 1 kyselykerta koulussa ja ehdotus terveellisten
Suomesta, Ruotsista, valinnoiden helpottamiseksi
Tanskasta ja Norjasta

Vikstedt ym. n=192414, Kouluterveyskysel — Syokd yleensd kouluateriaa ja syokd

2012 luokat 7-9, lukion 1.-2. ypaperilomake kaikki aterian osia ja mitd muuta syo
Koko ikéluokka 1 kyselykerta koulupéivén aikana

Tilles- n=531, Internetlomake Onko taysipainoisen kouluaterian

Tirkkonen ym.  luokat 5-9. 1 kyselykerta syomiselld yhteys oppilaan muuhun

2011

Raulio ym.
2007

Urho ja
Hasunen 2004/
Tikkanen ja
Urho 2009

Roos ym. 2007

Haapalahti ym.
2003

Ponka ym.
2001

12 koulua Itd-Suomesta

n=161200,
luokat 7-9, lukion 1.- 2.
Koko ikaluokka

n=3028,

luokat 7-9

12 koulua eri puolilla
Suomea

n= 1614,

luokat 4 ja 5

31 ruotsinkielista koulua
Etela-Suomessa.

n=404, luokat 4 ja 5
12 koulua Ylivieskassa

n=853,
luokat 7, 9 ja lukion 2
3 koulua Helsingissa

Kouluterveyskysel
y paperilomake
1 kyselykerta

Paperilomake
5 kyselykertaa/
koulu

Laajempi

terveyskysely:
paperilomake
1 kyselykerta

Paperilomake
1 kyselykerta

Paperilomake
5 kyselykertaa

ruokavalioon.

Syoko yleensé kouluateriaa ja syoko
kaikki aterian osia ja mitd muuta syo
koulupdivan aikana

Soivatko oppilaat koulussa? Kuinka
suuria annoksia ja mita mieltd he
olivat ruoasta?

Kuinka usein syo kouluruokaa ja
syoko kaikki aterian osia ja mita
muuta sy6 koulupéivan aikana

Eri ruokien kayttduseus, joukossa
kouluaterian p&aruoka ja salaatti

Mité oli syonyt kouluaterioilla, mité
muuta s6i koulupdivan aikana,
nalkaisyys, kouluaterian
mausteisuuden ja suolaisuuden
sopivuus

Kouluaterian

yhteyttd oppimiseen koulussa on selvitetty muutamassa tutkimuksissa

(Florence ym. 2008; Selvik Ask ym. 2010). Naiden tutkimusten mukaan epéaterveellisesti
syomien oli yhteydessa huonoon koulumenestykseen ja heikompaan viihtymiseen koulussa.

Storey ym. (2011) tutkivat ruokailuympériston ja terveellisen ruoan tarjoamisen vaikutusta
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oppilaiden koulutytskentelyyn ruokailun jalkeisilla tunneilla. Heidan tutkimuksena
mukaan ruokailuymparistolla ja terveelliselld ruoalla oli vaikutusta oppilaiden
tyoskentelyyn, mutta muutokset tydskentyssd olivat erilaisia eri-ikdisilla oppilailla.
Nuoremmat oppilaat tydskentelivat aiempaa aktiivisemmin ryhmatehtdvien parissa, kun

taas vanhemmat oppilaat olivat aiempaa aktiivisempia itsenéisessa tyoskentelyssa.

2.2.2 Tutkimukset kouluruoan aistinvaraisesta laadusta
Vaikka kouluruoan aistinvaraiset ominaisuudet (etenkin maku ja rakenne) ovat usein

yleisen keskustelun kohteena, kouluruoan aistittavasta laadusta tai kouluruoan
hyvaksyttavyyteen vaikuttavista aistinvaraisista tekijoista ei juuri ole tutkittua tietoa. Useat
tutkimukset ovat kyll& raportoineet kouluruoan syémattomyyden johtuvan siitd ettd oppilas
ei pitdnyt ruoasta, mutta niissa ei ole pohdittu pitdaméattomyyden syité (Tilles-Tirkkonen ym.
2009, Ponkd ym. 2001; Urho ja Hasunen 2004). Ruckenstein (2012) havaintojen
perusteella koulussa tarjoiltiin myds ruokia, joista juuri kukaan ei pitanyt. Hanen mukaan
pitamattomyys johtui siit4, ettd ruoka ei ole maukasta tai, etta siind oli outo sivumaku.
Liséksi hanen tutkimuksessa oppilaat kertoivat, ettd kalakeitossa oli lilan véahan kalaa ja,

ettd kasvisruoat maistuvat aina samalta valmistomaattikastikepohjalta.

Muutamassa tutkimuksessa (Ponk& ym. 2001; Urho ja Hasunen 2004) on selvitetty
kouluruokailuun osallistumista ja kouluruokailun miellyttavyytta useana eri pédivanda, mutta
kuitenkaan ndmad tutkimukset eivédt vertaa ruokailun osallistumista tai kouluruokailun
miellyttavyytta tarjolla olleen ruoan valossa. P6nkan ym. (2001) tutkimuksessa selvitettiin
kuitenkin ruoan mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuutta oppilaiden mielestd. Oppilaista
74 % koki ruoan olevan sopivan suolaista ja 54 % sopivan mausteista. Liian suolattomana
ruoan koki 22 % ja lilan mausteettomana 43 %. Nuoremmat oppilaat pitivat mausteisuutta

sopivampana kuin vanhemmat.

Pagliarini ym. 2005 tutkivat 22 aterian miellyttavyyttd 7-10 -vuotiailla italialaislapsilla.
Heidén tutkimuksestaan selvisi etta italialaiset koululaiset pitivét riisipohjaisia alkuruokia
ja lihapohjaisia paaruokia miellyttdvimpind. Kouluikaisten lasten ruokamieltymyksista on
tutkittu paljon, mutta tutkimukset ovat péasaantOisesti keskittyneet vihannesten ja

hedelmien miellyttdvyyden tutkimiseen.

2.2.3 Muita kouluruokatutkimuksia
Muut kouluruokatutkimukset ovat kéasitelleet mm. oppilaiden suhtautumista kouluruokaan

ja siihen, miten oppilaat voisivat osallistua kouluruokailun kehittdmiseen (Tikkanen 2009;
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Kainulainen ym. 2012; Ruckenstein 2012). Lisaksi on selvitetty kouluruoan ekologisuutta
ja jarjestamistapaa (Risku-Norja ym. 2012) sekd Kkasvisruokapdivan vaikutusta
kouluateriointiin  (Lombardini ja Lankoski 2012). Taulukkoon 2 on Kkoottu viisi

suomalaista kouluruokatutkimusta vuosilta 2009—2012.

Taulukko 2. Muut kouluruokatutkimukset Suomessa

Viite Vastaajat Tutkimusmentelma Mita tutkittiin?

Tikkanen 168 oppilasta, 4 Kysely Syovétko oppilaat lautasmallin

2009 peruskoulusta mukaan ? Lisaksi selvitettiin 9
Helsingissa (6.-9. - kouluruokaa koskevan teorian
luokkalaisia) paikkansapitavyytta.

Kainulainen 582 yla-asteikaista Kysely Sy6kd kouluruokaa, mitd muuta syo

ym. 2012 oppilasta 11 koulussa® (internetlomake): koulupdivén aikana ja miten

Ruckenstein
2012

5 ala-astetta Helsingissa

Havainnointi,
ryhma- ja

yksil6haastattelut

terveellisten valintojen tekemistd voisi
helpoittaa koulussa

Kouluruoan syémattomyyden
selivittdminen etnografisella
nakokulmalla.

Lombardini 43 koulua Havainnointi ja Kasvisruokapéivén vaikutusta

ja Lankoski Helsingissa (ala-asteita, mittaus kouluruokailuun osallistumiseen,

2012 ylé-asteita, lukioita ja lautasjatteen madrdén ja kasvisruoan
ammatillisissa syomiseen sekaruokapéivana
oppilaitoksissa)

Risku-Norja 116 kunnan Kysely Kouluruoan valmistuspaikkaa,

ym. 2010 ruokapalvelupaalikko ja ruokailuun varattu aika, kouluruoan

814 ala-astetta

liittdmisestd koulun muihin
oppiaineisiin ym.

7

suomalaiset vastaajat

Lombardinin ja Lankosken (2012) tutkimuksen taustalla oli Helsingin kaupungin
valtuuston vuonna 2010 tekemd paatds viikoittaisesta kasvisruokapdivasta Helsingin
peruskouluissa, lukioissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa. Tutkimuksessa seurattiin
osallistumista kouluruokailuun, otetun ruoan mé&érad, lautasjatettd ja osuutta oppilaista,
jotka valitsivat sekaruokapdivind kasvisruokaa 33 helsinkildiskoulussa 15 koulupdivana.
Tutkimuspéivat ajoittuivat kolmeen ajanhetkeen: 1) viisi sekaruokapdivadd ennen kuin
viikoittainen  kasvisruokapdivd oli alkanut, 2) wviisi kasvisruokapaivdd kun
kasvisruokapaivd oli ollut ruokalistalla kolme tai nelja kuukautta ja 3) nelja
sekaruokapdivéa kuukautta ensimmaisesta

ja yksi kasvisruokapéivda kahdeksan

kasvisruokapéivasté. Tulosten perusteella osallistuminen kouluruokailuun

kasvisruokapaivind vaheni peruskoulun yl&asteilla, otetun ruoan méaré vaheni ala-asteella

ja lautasjatteen maaré ruokailijaa kohti kasvoi seké yléasteella ettd lukioissa.
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2.2.4 Kouluruokailun haasteet
Kouluruokailun suurin haaste aikaisempien tutkimusten perustella on, ettd kaikki oppilaat

eivat sy koulussa tarjottua ruokaa ja ettd koululounaalla ei sydda taysipainoista ateriaa tai
riittdvasti. Kouluruokaa syoneiden osuus on eri tutkimuksissa 51-89 % (taulukko 3),
vaihtelu selittyy osittain eroilla siind, miten kouluruoan sydmisestd on Kkysytty eri
tutkimuksissa. Taysipainoisen aterian syOneiden maard vaihtelee jonkin verran eri
tutkimuksissa, vaihtelu voi tosin johtua myo6s eroista kysymysasettelusta. Urhon ja
Hasusen (2004) ja Ponkan ym. (2001) tutkimuksissa oppilailta kysyttiin, sOivatké he
tutkimuspaivéna kaikkia aterian osia, kun taas Raulion ym. (2007) ja Vikstedtin ym. (2012)
kysyttiin mitd osia ateriasta oppilas yleensd syd. Roosin ym. (2007) tutkimuksessa taas
oppilaille annettiin vaihtoehdot: syokd hén kyseistd aterian osaa aina (5 kertaa viikkossa),

joskus (2—4 kertaa viikkossa) tai harvemmin (0-1 kertaa viikkossa).

Taulukko 3. Kouluruoan ja aterian eri osien suosio kuuden tutkimuksen perusteella, T=tytdt, P=pojat.

Tutkimuksen tekija  Soi koulu- Sy6 malliaterian Sy péaa- Syo salaattia Juo maitoa
(vastaajien maara) ruokaa (%) mukaisesti (%) ruokaa (%) (%) (%0)
Vikstedt ym. 2012 T: 69 T: 34 T:96 T: 82 T:49
(n=192414) P: 68 P: 32 P: 92 P: 60 P: 69
Raulio ym. 2007* T:81 T:35 T:91 T: 86 T:53
(n=161200) P: 88 P: 36 P: 97 P: 63 p: 72
Urho ja Hasunen 2 89 % 13 % T:93 T:55 T: 39
2004, (n=3028) P: 96 P: 39 P:61
Roos ym. 2007° T:89 T:11 T:76 T:49 T: 60
(n=1614) P: 80 P:11 P:72 P:38 P: 57
Pénka ym. 2001 T:51 - 84 50-60" 50 %
(n=853) P: 39

Tilles-Tirkkonen ym. 82 8,8 - T.75 -
2011%, (n=531) P: 63

! sy6vat yleensa nain

sOi tutkimuspaivana (Urho ja Hasunen) tai tutkimusviikolla joka paiva (P6nka)
vastasivat syovansa ndin aina

sOi lisuketta (perunaa tai riisid), salaattia ja leipaa

2
3
4
Padruoka on kaikkien edelld mainittujen tutkimusten perusteella suosituin osa ateriasta.
Lahes kaikki koulussa aterioivat syovat ainakin pééaruokaa. Muista ateriaan kuuluneista
osista leipd ja maito jatettiin useimmiten pois kouluaterialla (Roos ym. 2007). Koulujen
valiset erot olivat suuret salaatin sydmisen ja maidon juomisen suhteen (Urho ja Hasunen
2004; Roos ym. 2007). Urhon ja Hasusen (2004) tutkimuksessa, parhaiten salaattia
syovassa koulussa 75 % ilmoitti syovéansa salaattia ja huonoiten salaattia syovéssa koulussa

31 %. Syité aterian osien syomaétt4 jattdmiseen on selitetty valinnan puutteella ja koulun
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ruokailukulttuurilla, “koulussa ei ole tapana juoda maitoa”. Vastaavasti valinta jattaa
salaatti  syomatta  selitettiin  “yksipuolisella  salaatintarjonnalla” ja  koulun

ruokailukulttuurilla.

Kansanterveydellisissda ja ravitsemuksellisissa tutkimuksissa on esitetty yhteyksia
kouluruoan syomaéttd jattdmisen ja muun epaterveellisen eldman, kuten tupakanpolton,
alkoholin ja huumeidenkayton, luvattomien poissaolojen ja huonon koulumenestyksen,
kanssa (Kainulainen ym. 2012). Lisaksi on havaittu, ettd itsensa ylipainoisiksi kokevat
nuoret ja koulukiusatut nuoret jattdvat aterian muita oppilaita useammin valiin.
Ruckensteinin  (2012) mukaan kouluruoan sy0métta jattdminen johtuu muista
aikuistumiseen ja muuhun koulutytskentelyyn liittyvista tekijoista, kuten siita miten koulu
séatelee oppilaiden ajankayttod, oppilaan ja opettajan Vvélisistd vuorovaikutus- ja
valtasuhteista seka ulkondkdihanteista. Osalle oppilaista kouluruoan syomattd jattaminen
on merkki vapaudesta. Yleisesti koko kouluruokailun valiin jattdminen on yleisempaa
peruskoulun viimeisilla luokilla, kun ruokailuun osallistumista ei valvota yhta tarkasti kuin
ala-asteella (Raulio ym. 2007). Kouluruokailun suosio lisdantyy taas lukioissa, tosin lukio

on vertailukohteena heikko, koska sinne jatkaa vain osa ikéluokasta.

2.3  Ruoan hyvaksyttavyys ja sen mittaaminen
Ruokamieltymyksistd  puhuttaessa kdytetddn wuseita eri  Kkasitteitd. Mitattaessa

ruokamieltymyksid puhutaan usein ruoan miellyttavyydestéd (engl. liking, hedonic
response). Ruokaan kohdistuvalla preferenssilla tai mieltymyksella (engl. preference)
tarkoitetaan ruoan suhteellista miellyttdvyyttd, eli ruokavaihtoehtoa, joka valitaan
ensimmaisend. Ruokamieltymys ei valttdmatta tarkoita, ettd ruokaa pidettéisiin erittain
miellyttavand. Termid hyvaksyttavyys (engl. acceptance) kaytetddn kuvaamaan ruokaa, jota
syoddan mielelld&dn. Ruokamieltymykset ja kokemukset ruokien miellyttdvyydesté
perustuvat sekd ruoan aistinvaraisiin ominaisuuksiin ettd muihin sydmiseen ja

ruokailutilanteeseen vaikuttaviin tekijoihin

2.3.1 Hyvaksyttavyyteen vaikuttavat tekijat
Ruoan hyvéksyttavyyteen vaikuttavat tekijat luokitellaan usein kolmeen ryhmaan: ruoka,

ruokaa nauttiva henkil ja tilanne, jossa henkil6 nauttii kyseistd ruokaa. Kouluateriat ovat
vielda monimutkaisempia tilanteita, joihin liittyy muiden edella mainittujen tekijoiden
lisdksi oppilaan ja opettajan tai valvojan vuorovaikutus ja erilaiset mahdolliset
ruokailutilannetta koskevat sddnnot, kuten esimerkiksi sovitut istumapaikat ja ruokien

maistamispakko. Kuvassa 1 on havainnollistettu kouluaterian hyvéksyttdvyyteen
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vaikuttavat tekijat. Jotta voitaisiin kuvata kouluruokailun luonnetta, on tilannetekijat jaettu

ymparistoon liittyyviin ja ateriointitilanteeseen liittyviin.

(_ L B \ (_ T - . - \
Henkilo Ympiristo
*Demografiset taustat *Sisustus
* Mieltymykset *Henkilékunnan anunattitaito
+ Azenteet (mm. Neofobia) Jja ystavallisyys
+Nilkaruokailuhetkella *Ruoan lampotila
*Mielikuvaruoasta *Linjaston siisteys
*Ruoan herattamit tunteet *Melutaso
VAN J
C\teria CXteriointitilanne )
*Ruokalajityyppi *Ruokailun sijoittuminen
*Pidraaka-aine koulupiéivaan
« Aterian komponentit *Ruokailuun varattu aika
+ Aistinvaraiset ominisuudet *Valintamahdollisuudet
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Kuva 1. Kouluaterian hyvaksyttavyyteen vaikuttavat tekijat
2.3.2 Ateria tutkimuksen kohteena

Kun tutkitaan suomalaisia kouluaterioita, huomataan ettd ruokalistalla on kesken&an hyvin
erilaisia paédruokia. Ruokalistan monipuolisuuden taustalla on muun muassa ihmisen tarve
vaihtelulle ruokavaliossaan (Kramer ym. 2001). Ruokavalintojen monipuolisuudesta
puhuttaessa on huomioitava seké aterioiden sisainen monipuolisuus (engl. variety within
meals) ettd aterioiden valinen monipuolisuus (engl. variety between meals). Aterioiden
siséisella monipuolisuudella tarkoitetaan, ettd yhden aterian eri osat ovat toisistaan erilaisia.
Aterioiden valisella monipuolisuudella taas viitataan siihen, kuinka erilaisia péivan aikana
syodyt ateriat ovat tai kuinka paljon esimerkiksi lounaaksi syddyt ateriat eroavat paivasta

toiseen.

Ruokalistan monipuolisuuden takaamiseksi paaruoat edustavat erilaisia ruokalajityyppeja
ja niiden valmistuksessa kaytetaan eri padraaka-aineita. Ruokalajityypit ja paaraaka-aineet
tuovat vaihtelua aterioiden aistinvaraisiin ominaisuuksiin. Kouluaterian osien mé&&ra
rilppuu Kyseisend péivand tarjotusta pdadruoasta. Kaikki koulussa tarjottavat ateriat
koostuvat véhintd&n viidestd osasta: padruoka, salaatti tai tuorepala, leipd, levite ja
ruokajuoma. Osa aterian osista on aterian kokonaismiellyttdvyyden kannalta tdrkedmpié
kuin  toiset. Pddruokaa ja jalkiruoka selittdvdt yleensd parhaiten aterian
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kokonaismiellyttavyytta (King ym. 2007; Hedderly ja Meiselman 1995). Aterian osien
erilaisuus on tarkeé osa aterian rakentamista. Haju-, maku- ja flavori-erojen liséksi osien
rakenne- ja lampdotilaerot ovat tarkeitd. Ateria, jonka kaikki eri osat ovat esimerkiksi
huoneenlampdisia tai samaa rakennetta, esimerkiksi nestemaisid, koetaan todennékdisesti
tylsaksi ja sitd syoddaan pienempi maard (Lawless 2000). Mahdollisuus koostaa ateria
useasta toisistaan erilaisista osasta lisaa aterian hyvaksyttavyyttd seké naisilla kulutetun
ruoan madara ateriointitilanteessa (King ym. 2007). Tama johtuu niin sanotusta
aistispesifisesta kyllaisyydesta (engl. sensory specific satiety), joka véhentad syddyn ruoan
miellyttavyyttd kun sitd on sy6ty kylldisyyteen asti, mutta saattaa lisdtd muiden ateriaan
kuuluneiden osien miellyttavyyttd. Ihmiset saattavat jaattda paaruoan osittain syomaétté,

mutta sydvat kuitenkin jalkiruokaa.

Kramerin ym. (2001) mukaan suurin osa ihmisistd kaipaa jatkuvasti vaihtelua
ruokavalioonsa, mutta osa ihmisistd sy0 mielellddn samaa ruokaa pdivésta toiseen. Kun
samaa ruokaa, lihapullia, perunamuusia ja vihreitd papuja, tarjottiin lounaaksi viitena
perdkkaisena paivana, mieltymys lihapulla-ateriaan oli kuitenkin pienempi kuin
verrokkeilla, jotka soivét lihapulla-ateriaa kahdesti saman ajanjakson aikana. Miellyttavyys
siis vaheni kun samaa ateriaa nautittiin toistuvasti, huolimatta siité ettd kyseessa oli ateria,

jota yleisesti pidettiin miellyttdvana.

Aterioiden  aistinvaraiset ominaisuudet ovat luonnollisesti  tarkeitd  aterian
hyvaksyttavyyden kannalta. Jokaisella ruokailijalla on omat makumieltymyksensa, mutta
lisaksi ruoan aistinvaraiset ominaisuudet ovat tarkeitd ruokahalun herattdjia. Blackwell
(1997) tutki ruoan tuoksun vaikutusta ateriakokoon, aterian hyvéksyttdvyyteen ja
nalantunteeseen. Han havaitsi, ettd ruoan tuoksulla oli positiivinen vaikutus néihin
vasteisiin niissa tapauksissa kun ruoka koettiin miellyttavéksi. Miellyttavana koetun ruoan
tuoksu lisési nalan tunnetta, ruoan miellyttavyytta ja hyvéaksyttavyytta seka ruoan kulutusta.
Epamiellyttavana koettu tuoksu ei vaikuttanut tilastollisesti nalantunteeseen eikd myodskaan

ruoan hyvaksyttavyyteen tai muuhun ruokakayttaytymiseen.

Helposti ajatellaan, ettd ruokamieltymykset perustuisivat ainoastaan elintarvikkeiden
maku- ja hajuaistimuksiin. Elintarvikkeen tai ruoan hyvaksymisen kannalta visuaalinen
aistimus on kuitenkin térked tekijd. Visuaalinen aistimus on ihmisen ensimmainen
kosketus kyseiseen elintarvikkeeseen tai ruokaan, jonka perusteella han arvioi tuotteen
laadun ja paattdd maistaako han sitd vai ei (Blackwell 1997; Hurling ja Shepherd 2003).

Tutkimukset ovat osoittaneet, ettd varit lisddvat maustettujen juomien miellyttavyyttd
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mikali mehut varjataan flavorilleen ominaisella vérilla, esim. mansikanmakuinen mehu
punaiseksi (Zellner ja Kautz 1990). Sopimattoman varin negatiivista vaikutusta
miellyttdvyyteen selittavit ihmisen vaikeus hahmottaa makua vééran” vérisessd tuotteessa
(Zellner ym. 2010). Blackwellin (1995) tutkimuksessa havaittiin myds, ettd ihmisilla oli
vaikeuksia identifioida mehujen tuoksuja kun ne oli varjatty tuotteelle ei-ominaisella
vareilld. Han toteaa, ettd ihmiset eivéat pysty olemaan huomioimatta tuotteen visuaalista
aistimusta sita arvioitaessa. Varin lisaksi lautaselle asetettujen tuotteiden tasapaino vaikutti

lautasen houkuttelevuuteen Zellnerin ym. (2010) tutkimuksessa.

2.3.2.1 Ruokailija
Lasten ja aikuisten tiedetddn eroavan toisistaan perusmakujen miellyttdvyyksien suhteen

(Popper ja Kroll 2007). Useissa eri tutkimuksissa on osoitettu, ettd lapset pitavéat
makeammista juomista kuin aikuiset (Zandstra ja De Graaf 1998; De Graaf ja Zandstra
1999; Liem ym. 2004). Lapset pitdvat myods suuremmista suolan maun voimakkuuksista
(Popper ja Kroll 2007). Syitd naille mieltymyksille ei tiedetd, mutta niiden arvellaan
johtuvan lasten kehityksestd. Liem ym. (2004) havaitsivat myos, ettd noin kolmasosa
tutkimukseen osallistuneista 5-12 -vuotiaista lapsista kokivat erittdin happaman maun
miellyttavand. Namé& happamaan mieltyneet lapset olivat yhtd hyvia erottamaan eri
happamuuden tasoja kuin muut kokeeseen osallistuneet lapset, joten mieltymys hapanta
kohti ei selity aistimuseroilla. Sen sijaan happamaan mieltyneet lapset erosivat muista
lapsista: he olivat vahemman uutuudenpelkoisia, pitivat voimakkaammista vareistd, soivat
monipuolisemmin hedelmia ja pitivat yleisesti happamista elintarvikkeista ja heidéan

kaytoksensé oli jannityshakuista (Liem ym. 2004).

Lasten ja vanhempien mieltymykset hajujen suhteen eroavat myos toisistaan (Popper ja
Kroll 2007). He viittaavat tutkimukseen, jossa 10-14 -vuotiaat lapset pitivat hedelmaisista
tuoksuista enemmén kuin  kukkaistuoksuista. Lasten vanhemmat taas pitivat

kukkaistuoksuista enemman kuin hedelmaistuoksuista.

Elintarvikkeen rakenne on lapselle tarkeampi miellyttdvyyteen vaikuttava tekijd kuin
lapsen vanhemmalle. Pienilld lapsilla on pienempi pureskeluvoima, jonka takia rapeat ja
sitkedt elintarvikkeet tuntuvat hankalilta, eli miellyttdvat vdhemman. Rose ym. (2004)
tutkimuksessa, jossa tutkittiin lihatuotteiden miellyttdvyyteen vaikuttavia aistinvaraisia
ominaisuuksia lapsilla, saatiin samankaltaisia tuloksia. Nuorempien lasten (6—7 vuotta)
miellyttavyysarvioihin vaikuttivat eniten rakenne ja suutuntuma, kun vanhempien lasten

(i&ltd&n 10-11 -vuotiaiden) arviot perustuivat makuun, flavoriin ja tuoksuihin.
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Sukupuolten vélisia eroja on pyritty selvittdmaan useissa tutkimuksissa. Nicklaus ym.
(2004) selvittivat tutkimuksessaan onko sukupuolten valilla mieltymyseroja 80 ruoan
suhteen. Tutkimukseen osallistui 341 lasta ja nuorta idltdédn 4-22 -vuotiaita. Tyt6t ja pojat
arvioivat 4 vihanneksen, 3 lihatuotteen, 1 juuston sekd 1 tarkkelyspitoisen tuotteen
tilastollisesti merkitsevasti eri tavalla. Tytoét arvioivat vihannekset ja juuston
miellyttdvammaksi kuin pojat, jotka arvioivat lihatuotteet ja perunat miellyttavimmiksi.
Tyt6t ja pojat arvioivat kuitenkin 71 ruoan miellyttdvyyden samalla tavalla. Nu ym. (1996)
eivat l0ytaneet sukupuolten valisia eroja ranskalaisten nuorten miellyttavyysarvioissa.

Osa ihmisten makumieltymyksistd on synnynnéisid, mutta hajujen ja flavoreiden
miellyttdvyydet opitaan (Rozin 2006). Muita ruokamieltymyksid ohjaavia synnynndisia
tekijoitd on ruoka-aversio, eli pahaa oloa aiheuttaneen ruoan torjuminen, sekd ruokaan
liittyvd uutuudenpelko (neofobia) eli vastenhakoisuus kokeilla uusia ruokia.
Hajumieltymykset ovat usein hyvin henkilokohtaisia ja ne liitetddn aikaisempiin
muistoihin (Blackwell 1997). Liséksi mieltymys hajuihin on voimakkaasti sidottuna siihen
ymparistdon, missa se esiintyy. Sama haju voidaan kokea miellyttdvana yhdessa
elintarvikkeessa ja epamiellyttavana toisessa elintarvikkeessa. Ihmiset reagoivat usein
voimakkaammin hajuihin kuin makuihin. Ruoka-aversiot johtuvat useimmiten ruoan
aiheuttamasta pahasta olosta, mutta inhon kohteena on ruoan tuoksu (Blackwell 1997).
Tama selittyy silld, ettd tuoksu on visuaalisen aistimuksen ohella ihmisen ensimmainen
kontakti ruokaan, ja miké&li tuoksu herattéa suurta vastenmielisyyttd ruokaa ei edes maisteta.
Vastaavasti mielihyvéa tuottavien elintarvikkeiden tuoksu koetaan miellyttédvéksi ja tutuksi
(Blackwell 1997).

Ihmisilla on synnynndinen taipumus vastustaa heille uusia ja outoja ruokia (Birch ym.
1999). Neofobian uskotaan suojanneen ihmisté evoluution aikana, kun tuntemattomat ruoat
ovat olleet terveysriskeja (Popper ja Kroll 2007). lhmisen ensimmaiset altistumiset
ruokaan pyrkivat kumoamaan neofobiaa ja suurin osa mieltymyksista opitaan kulttuurin ja
ympariston vaikutuksesta. Myonteiset tunteet syomisen jalkeen, esim. kylldisyyden tunne,
lisddvat miellyttdvyyttd uutta makua kohti (Birtch ym. 1999). Rozinin (2006) mukaan
uutuudenpelon syyt voidaan luokitella kolmeen eri ryhmaan: 1) aistinvaraisten
ominaisuuksien epamiellyttavyys, 2) vaarallisuus, negatiivisten seurausten pelko ja 3)
vastenmielisyys, joka johtuu ruoan alkuperdstd tai luonteesta. lhmiset ovat erilaisia
neofobian suhteen ja neofobia luokitellaankin luonteenpiirteeksi (Pliner ja Salvy 2006).

Toisaalta on myds havaittu, ettd ymparistd ja ruokailutilanne vaikuttaa neofobiaan.
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Plinerin ja Salvyn (2006) mukaan on todenndkoisempég, ettd outoa ruokaa maistetaan
tutussa ymparistossa verrattuna uuteen tai tuntemattomaan ymparistoon. Ruokailuun
liittyva neofobia ei ole sama asia kuin nirsous. Nirsoudella viitataan k&yttaytymiseen, jossa
syodaan yksipuolisesti ja torjutaan myos tuttuja ruokia (Dovey ym. 2008). Neofobia on siis
keskeinen tekijé ruokanirsoilussa, muttei selitd kokonaan nirson henkilon kayttaytymisté.

Ruoan aistinvarainen miellyttavyys vaikuttaa suuresti ihmisten ruokavalintoihin (Tuorila
2007). Syomme mieluiten sellaisia ruokia, joista itse piddmme. Tutkimusten mukaan
piddmme my0ds itse valittuja ruokia miellyttdvampia kuin muiden valitsemia ruokia ja
syomme niitd enemman (de Gastro 2000). Kun on tutkittu amerikkalaisten sotilaiden
kayttaytymistd kenttdoloissa, eli tilanteissa jossa valinnanvaraa ei ollut, on havaittu etta
sotilaat syovat vahemman sellaista ruokaa, jonka kokevat epamiellyttavand (de Graaf
2005). Ruoan valintaan eri tilanteissa vaikuttaa kuitenkin myds muut tekijat kuin ruoan

miellyttavyys, esim. saatavilla oleva ruoka ja ihmisen vaihtelunhakuisuus.

Lapsen ruokamieltymykset kehittyvat ruokavalion monipuolistuessa, silld suurin osa
ruokamieltymyksistd opitaan ymparistostd (Yeomans 2006). Lasten ruokamieltymyksiin
voidaan tietoisesti vaikuttaa erilaisilla menetelmilla (Yeomans 2006, Rozin 2006). Néita ns.
psykofysiologisia menetelmid ovat altistaminen (engl.mere exposure), tutun maun tai
flavorin yhdistdminen uuteen makuun tai flavoriin (engl. flavour-flavour learning) ja uuden
flavorin yhdistdminen fysiologiseen seuraukseen useimmiten kyllaisyyteen (engl. flavour
consequense learning) (Yeomans 2006; Rozin 2006).

Informaatio ja roolimallit ovat tehokkaita keinoja mieltymysten oppimiseen. Informaatiolla
tarkoitetaan myonteistd sanomaa, esim. maistuu hyvalta tai taman syomisesta tulee hyva
olo, jolla pyritddn samaan henkil6d maistamaan epamiellyttdvana koettua tai hanelle
tuntematonta ruokaa. Vanhempien, sisarusten ja kavereiden esimerkinomainen syominen
saattavat myos lisatd ruoan miellyttavyytta. Toisaalta negatiivisesti ruokaan suhtautuvalla
roolimalleilla voi myods vahentdd ruoan miellyttdvyyttd. Kouluruokailussa kavereiden ja
opettajien esimerkit vaikuttavat yksittéisten oppilaiden ruokailuun (Ruckenstein 2012).
Vanhemmilla on térke& rooli uusien ruokien tutustumisessa ja vanhempien nirsous tarttuu
helposti lapsiin. Lasten mieltymyksiin vaikuttavat myds heiddn samanikainen
ruokaseuralainen esim. péivakodissa. 4-vuotiaat lapset, jotka eivéat alun perin pitaneet
vihanneksista, mieltyivat vihanneksiin istuessaan vihanneksia syOvien lasten seurassa
(Birch 1999). Yleisesti on havaittu, ettd vanhemmat lapset ovat tehokkaampia roolimalleja

kuin nuoremmat lapset. Vastaavasti didit ovat tehokkaampia roolimalleja kuin vieraat
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vanhemmat ja aikuiset sankarit tehokkaampia kuin tavalliset aikuiset. Birchin (1999)
mukaan roolimallien vaikutuksesta tapahtuva mieltymysmuutos on varsin pysyva. Lasten
mieltymista snack-tuotteisiin lisattiin myos palkitsemisella tai vanhempien huomiolla 3-5 -
vuotiailla lapsilla (Birch 1999).

2.3.2.2 Tilannetekijoiden vaikutus ruoan hyvaksyttavyyteen
Ruokailuymparistoon liittyvid ja ruoan hyvéksyttdvyyteen vaikuttavia ulkoisia tekijoita

kutsutaan tilannetekijoiksi (engl. contextual/ situational factors). N&itd ovat muun muoassa
fyysinen ymparistd, jossa ruokailu tapahtuu ja kohtaamiset muiden ihmisten kanssa

ruokailun aikana.

Meiselmanin ym. (2000) mukaan ruokailuymparistolla on suuri vaikutus ruokavalintaan ja
ruoan miellyttavyyteen. Turley ja Milliman (2000) tutkivat ihmisten tekemi& valintoja
ostostilanteissa ja paatyivat jakamaan tilannetekijat viiteen eri ryhmdaan. Naista
tilannetekijoistd nelja ovat relevantteja kouluruokailussa: 1) ruokailutilan sisustus, 2)
ruokailutilan abstraktit elementit (esim. tuoksu, musiikki, lampétila, melutaso) 3) valintaan
liittyvat  tekijat  (esim.  valintamahdollisuuksien ~madra tai ruoan  sopivuus
ateriointitilanteeseen) ja 4) ruokailutilan ihmisten vuorovaikutus (esim. jonotusaika ja
henkildkunta).

Ruokailutilan sisustus vaikuttaa Meiselmanin ym. (2000) tutkimuksen perusteella syédyn
ruoan hyvaksyttavyyteen. Saman ruoan syéminen kahdessa erilaisessa ymparistossé saattaa
johtaa ymparistoistd riippuen hyvin erilaisiin  mieltymysarvioihin. Ympéristojen
vertaaminen on heiddn mukaan kuitenkin haastavaa, koska erilaiset ihmiset ruokailevat eri
ympdristOissd. Samat ihmiset eivat vélttdmattd ruokaile huippuravintoloissa ja
kouluruokaloissa. Toisaalta ruokailutilan vaikutus aterian miellyttavyyteen ja
hyvaksyttavyyteen saattaa johtua kyseiseen tilanteeseen liittyvistd odotuksista. Odotukset
ravintolaruoalle ovat korkeammat kuin kouluruoalle. Oppilaat vertaavat usein kouluruokaa
aterioihin, joita he sydvat kotona. Persson Osowskin (2012) tutkimuksessa suurin osa
oppilaista piti kotona tarjottavia aterioita miellyttadvampind kuin koulussa tarjottuja.
Ruokailu kotona koettiin myds erilaisena kuin kouluruokailu. Kotona ruokap0ydassé
istuminen koettiin erilaisena ja oppilaat kertoivat viihtyvansa ruokapdydan &aressé kotona

pidemman ajan kuin koulussa.

Myos ruokailutilassa esiintyvat danet, kuten syomisestd tai astioiden siirtdmisesta
aiheutuva melu, puheensorinan voimakkuus tai taustalla soiva musiikki saattavat vaikuttaa

syodyn aterian miellyttavyyteen. Tutkimusten perusteella tiedetddn, ettd nopeatahtinen
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musiikki saa meidat syoméan ateriamme nopeammin, kun taas hidastahtinen musiikki

pidentaa ruokailuaikaa (Meiselman 2008).

Edwardsin (2012) mukaan jonotusaika on tarked tekija aterian hyvaksyttavyyteen. Hén
viittaa tutkimukseen, jossa ruokalan asiakkaat joutuivat odottamaan, ilman selitysta
tilanteesta, kolme, kuusi tai yhdeksédn minuuttia. Kun heilta ruokailun yhteydessa kysyttiin
aterian  miellyttavyyttd 9-portaisella mieltymysasteikolla, mieltymysarviot olivat
matalimmat niilla asiakkailla, jotka olivat odottaneet ruokaa pisimpéaan. Bell ja Pliner
(2003) vertasivat ruokailuaikojen pituuksia tyopaikkaravintoloissa. Yksin tai pienessa
ryhmassa (alle 5 henkil6d) ruokailevat tyontekijat kayttivat selvésti vahemmaén aikaa (12,6
min) ruokailuun kun suurissa ryhmissa (yli 5 henkilod) ruokailevat tyontekijat (44 min).
Lounaaseen kaytetty aika on kuitenkin usein varsin lyhyt, noin 20-30 minuuttia
(Meiselman 2008).

Ruokalassa tyoskentelevat ihmiset saattavat vaikuttaa ihmiset ruokavalintoihin,
suosittelemalla tiettyd ruokaa. Edwadsin ja Meiselmanin (2005) tutkimuksessa
ruokalahenkilokunta suositteli osalle asiakkaista tiettyd ruokaa sanoilla tdmi ruoka oli
erittdin suosittu eilen/tdlla viikolla/viime viikolla”. Aterian suosittelemisella ei kuitenkaan

ollut vaikutusta lopulliseen hyvaksyttavyysarvioon.

2.3.3 Miellyttavyyden ja hyvaksyttavyyden mittaaminen

2.3.3.1 Mieltymysten mittaaminen
Ruoan miellyttavyyttd ja hyvéaksyttavyytta mitattaessa kaytetdan kuluttajista koostuvaa
raatia. Raati valitaan kyseisen elintarvikkeen tai aterian kohderyhmasta. Miellyttavyytta
mittaavat tutkimukset vaativat yleensa suuremman otoskoon kuin analyyttiset tutkimukset
(Mustonen ym. 2005).

Mieltymysmittaukset eroavat ruoan miellyttavyyttd ja hyvaksyttavyyttd mitattavista
menetelmista (Lawless ja Heymann 2010). Mieltymysmittauksissa vertaillaan useaa
tuotetta ja mitataan tuotteiden suhteellista mieltymystd. Esimerkkeja mieltymysta
mittaavista menetelmistéd ovat parivertailu, jarjestystesti ja mieltymys suhteessa toivottuun
-asteikko. Tassé osiossa keskitytddn menetelmiin, joissa tuotteita ei vertailla keskendan

arviointitilanteessa.

Ruoan miellyttavyyttd ja hyvéksyttdvyyttd mitataan useimmiten asteikon avulla, asteikko
voi olla joko graafinen tai ankkuroitu luokkaeroasteikko (Mustonen ym. 2005). Suosituin

mittausmenetelmé on 9-portainen mieltymysasteikko (engl. 9-point hedonic scale), asteikon
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suosion takana on sen helppokayttdisyys ja luotettavuus (Lawless ja Heymann 2010).
Asteikkoa kaytettdessa oletetaan, ettd kuluttajien mieltymykset esiintyvét jatkumoina, jotka
voidaan kategorisoida miellyttavista epamiellyttaviin. Luokkien valiset etdisyydet ovat 9-
portaisella asteikolla samansuuruiset, tdman ansiosta miellyttavyysarviot voidaan helposti
muuttaa numeerisiksi ja niitd voidaan tulkita parametristen testien avulla (Lawless ja
Heymann 2010). Asteikkoa on myds kritisoitu, neutraalia luokaa (en pida epamiellyttavana
enka miellyttdvana), on pidetty asteikkoa heikentdvana tekijana. Lisaksi kuluttajat karttavat
adripaiden kayttdd. Luokkien wvalisia etdisyyksid on myds Kkritisoitu, suorien
mittausmenetelmien mukaan etdisyydet neutraalin luokan ja tatd ympéaroivien luokkien
pidan hieman miellyttdvand/ epamiellyttdvana, ovat lyhyempid kuin muiden luokkien
valiset etéisyydet (Schutz ja Cardello 2001). Luokka-asteikkoja on myds muunlaisia kuin
perinteinen 9-portainen mieltymysasteikko. Luokkien ma&raé voidaan vaihdella, kayttaen
esimerkiksi viittd, seitsem&& tai yhtatoista luokkaa (Mustonen ym. 2005; Lawless ja
Heymann 2010). Kaikki luokat voivat olla sanallisesti ankkuroituja, kuten 9-portaisessa
mieltymysasteikossa, tai pelkédstdan aaripaat ja keskikohta ankkuroidaan sanallisesti.
Asteikko voidaan laatia myo6s epéatasapainoiseksi. Se voi olla 8-portainen, jossa
miellyttavyytta ilmaisevia luokkia on enemman kuin epamiellyttavia (Lawless ja Heymann
2010). Asteikko voidaan myds muuttaa graafiseksi, esimerkiksi 100-200 millimetrié
pitkdksi janaksi, jonka paat on ankkuroitu sanallisesti esimerkiksi erittdin
epamiellyttava/miellyttava. Koehenkilt asettaa poikkiviivan siihen kohtaa asteikkoa, joka
kuvastaa hdnen mieltymystddn tuotteeseen. Poikkiviivan etdisyys (millimetreind)

vasemmasta laidasta kuvaa mieltymysta tuotteeseen.

Lukutaidottomille ja etenkin lapsille on kehitetty erilaisia kuvallisia asteikkoja.
Kasvoilmeasteikkoja on kaytetty runsaasti lapsitutkimuksissa. Kasvoilmeasteikot ovat
luokka-asteikkoja, joissa sanallisen ankkurin lisaksi tai sen tilalla on miellyttavyystasoa
kuvaava kasvoilme. Luokkien madra paatetddn tutkimukseen osallistuvien lasten ian
perusteella. Chen ym. (1996) mukaan 3-portainen asteikko soveltuu 3-4 -vuotiaille, 5-
portainen 4-5 -vuotiaille ja 7-portainen 5-6-vuotiaille lapsille. Toisaalta kasvoilmeasteikot
saattavat myos hdmmenté&é lapsia, ja kasvonilmeen kytkeminen mieltymykseen saattaa
tuntua lapsesta hankalalta (Lawless ja Heymann 2010). Sanalliset ankkurit on myos
muotoiltava lapsille sopiviksi, esimerkiksi sana miellyttavé voi olla lapsille vieras, joten
ankkurit erittdin miellyttavd/epamiellyttdva voidaan korvata sanoilla tosi hyvaa/pahaa,

jotka ovat lapsille ymmérrettavampié.
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JAR-asteikkoa (engl. just-about-right scale) voidaan kayttdd kun mitataan yhden
aistinvaraisen ominaisuuden sopivuutta, esimerkiksi suolaisuuden tai makeuden tasoa. Sen
kayttd vaatii kuitenkin yksinkertaista elintarviketta ja harjaantunutta vastaajaa, jotta
koehenkilo pystyy keskittym&an arvioimaan vain yhta elintarvikkeen ominaisuutta
(Lawless ja Heymann 2010). Ruokailutilanteessa JAR-asteikkoa voidaan kayttad eri
tilannetekijoiden sopivuuden méaérittdmiseen, esim. onko ruoan annoskoko tai lampdtila

sopiva tai onko ruokalan melutaso tai odotusaika sopiva.

Ruoan miellyttavyytta ja hyvéksyttavyyttd voidaan myds mitata epasuorilla menetelmilla.
Ensimerkiksi pienten lasten miellyttdvyytt4 saatetaan arvioida mittaamalla ruoan kulutusta
tai tarkkailemalla lapsen kaytosta tai ilmeitd (Mustonen ym. 2005). Ruoan kulutuksen
perusteella voidaan arvioida myds aikuisten kuluttajien suhtautumista ruokaan. Kulutetun
ruoan méaaraa voidaan mitata punnitsemalla sydométta jaadnyt ruoka. Tama vaatii kuitenkin,
ettd syominen tapahtuu tilassa, jossa ruokaa syddaan myos normaalisti (ravintola tai
ruokala). Vaihtoehtoisesti syoty ruokamé&&rd voidaan arvioida visuaalisesti tutkijan tai
kuluttajan toimesta (Mustonen ym. 2005). Liséksi miellyttavyyttd ja hyvéksyttavyytta
voidaan arvioida tiedustelemalla kuluttajien halukkuutta ostaa kyseisté tuotetta, tai olisiko

han valmis suosittelemaan kyseista tuotetta ystavilleen.

2.3.3.2 Tunteiden mittaaminen
Mielialan tiedetaan vaikuttavan siihen minka ruoan me valitsemme eri tilanteissa. Tunteita

on mitattu psykologiassa jo kauan, mutta kulutustuotteiden ja ruoan kohdalla tunteiden
mittaaminen on vield varsin uutta (Cardello ym. 2012). Tunteiden ja ruoan yleisin yhteys
on ollut tunteiden ja ylipainon yhteys, ns. tunnesydmisen kautta (Macht 2008). Naiden

teorioiden mukaan negatiivinen mieliala tai negatiiviset tunteet johtavat ylensyontiin.

Ruoan hyvaksyttavyystutkimuksessa tunnemittauksia kéytetddn hyvaksyttavyyden
selittdjind. Koska ruoalla on térkeéd osa paivittaisessa elamassamme, tutkijat uskovat, etté
pienikin ruoan aiheuttama muutos tunnetilaamme vaikuttaa meidén kéytékseen kuluttajina
(Cardello ym. 2012; Laros ja Steenkamp 2005). Tunteiden mittauksen taustalla on ajatus
saada tarkempaa tietoa mieltymyksisté kuin perinteinen ruoan miellyttavyysarvio. Desmet
(2002) ehdottaa, ettd ruoan herdttdminen tunteiden selvittdmisen pitdisi olla yht&

rutiininomaista kuin miellyttavyysarvion kysyminen.
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Taulukko 4. Kolme esimerkki& tunteiden tutkimiseen kehitetyistd menetelmistd, mittauksen kohteena olevat
positiiviset tunteet lihavoituina.

Mittaus- Menetelmé&n nimi Tunteet, joita mitataan (kaannetty suomeksi)®

menetelma ja kehittgja

Kasvoilmeiden FaceReader™, 7 tunnetta: neutraali, surullinen, vihainen, yllattynyt, inho,

tulkinta Noldus 2007 pelastynyt, onnellinen.

Kasvoilmetta PrEmo 14 tunnetta: narkastys, halveksunta, inho, epamiellyttava

esittdva  piirretty Desmet 2002 yllatys, tyytyméattomyys, pettymys, tylsyys, halu, miellyttava

hahmo yllatys, inspiraatio, huvittuneisuus, ihailu, tyytyvaisyys,

viehatys

Monivalintakysely ~EsSense™ 39 tunnetta: aggressiivinen, tylsistynyt, inho, syyllinen, mieto,
King ja Meiselman nostalginen, hiljainen, hillitty, vakuuttunut, turvallinen,
2010 pysyvd, vaisu, runsas, villi, huolestunut, aktiivi,

seikkailunhaluinen, rakastava, rauhallinen, uskalias,
innokas, energinen, innostunut, vapaa, Yystavallinen,
iloinen, hyva, hyvéluontoinen, onnellinen, Kiinnostunut,
riemukas, helld, hilped, tyytyvdinen, kohtelias, lemped,
ymmartava, lammin.

Tunteiden tutkimiseen on kehitetty erilaisia menetelmid: kasvojen ilmeitd tulkitsevia
ohjelmia, tunteita esittavia piirrettyjd hahmoja ja perinteisempia kyselyitd. Taulukkoon 4
on koottu esimerkkeja néistad kolmesta menetelmastd. Kasvoilmeita tulkitsevia ohjelmia ja
tunteita esittavié piirrettyja hahmoja on aikaisemmin kaytetty kuluttajatutkimuksissa (King
ja Meiselman 2010; Desmet 2002). FaceReader — kasvoilmeiden tulkintaohjelma mittaa
pienen méaaran tunteita ja niiden voimakkuutta, se tunnistaa kasvoilmeista seitsemén
tunnetta, joista viisi on negatiivisia tunteita. PrEmo — hahmot esittavat 14 tunnetta, joista
seitseman on positiivisia ja seitseman negatiivisia. EsSense -mentelma on kehitetty ruoan
herdttdmien tunteiden ja mielentilan tutkimiseen. EsSense on monivalintakysely, jossa

vastaaja valitsee ruoan herattdmat tunteet 39 tunteen listasta.
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3. KOKEELLINEN TUTKIMUS

3.1  Tutkimukseen valitut koulut ja oppilaat
Aineisto keréttiin kahdessa helsinkildisessé peruskoulussa: Taivallahden peruskoulussa (T)

ja Yla-Malmin peruskoulussa (M). Ateriapalvelujen tuottajan Palmian ja Helsingin
kaupungin Opetusviraston edustajat valitsivat tutkimukseen osallistuvat koulut.
Valintaperusteina oli, ettd kouluissa on kuumennuskeittio, eli ruoka tulee kouluihin
valmiina Palmian tuotantolaitoksesta. Tutkimuksen aikatauluttamisen kannalta oli tarkeata
my0s ettd koulut olivat eri ruokalistaryhmistd, eli kouluissa oli sama ruokalista, mutta
toisen koulun lista oli aina kolme viikkoa toisen koulun edelld. Tavoitteena oli myos, etta
tutkimukseen valitut koulut edustaisivat erilaisia asumisalueita Helsingissd ja ettd ne
olisivat peruskouluja, joissa opiskelee oppilaita luokilla 1-9. Tutkimuksesta sovittiin
koulujen rehtoreiden kanssa ja Helsingin kaupungin Opetusvirasto myoénsi aineiston
keruulle tutkimusluvan ajalle 1.10-31.12.2012.

Tutkimukseen haettiin osallistujia tiedotteen avulla 3., 6. ja 9. -luokan oppilaita koulujen
rehtorin tai yhteyshenkilon valitsemista luokista (Liite 1). Oppilaat ilmoittivat
halukkuudestaan osallistua palauttamalla huoltajiensa allekirjoittaman suostumuslomakeen.
Suostumuslomakkeen palautti yhteensd 146 oppilasta (n=146). Koska Yla-Malmin
peruskoulussa tutkimusjakson kanssa samaan aikaan osui Yyhdeksasluokkalaisten
tyGelaméaan tutustumisjakso, paadyttiin rekrytoimaan kahdeksasluokkalaisia. Yhdessé
rekrytoinnin kohteeksi valituissa 8. -luokassa ei ollut halukkuutta osallistua tutkimukseen,
joten rinnakkaisluokan oppilaita rekrytoitiin  tutkimukseen vield ensimmadisen
tutkimusviikon aikana. Ne kahdeksasluokkalaiset, jotka eivat ensimmaisen tutkimusviikon
aikana palauttaneet suostumuslomaketta, poistettiin tutkimuksesta ja heidan tayttamansa
arviointilomakkeet tuhottiin. Vastaavasti Taivallahden peruskoulusta yhdeksas-
luokkalaisista suostumuslomakkeen palautti vain viisi oppilasta, joista vain yksi osallistui
tutkimukseen. Tieto véhéisestd osallistumisesta tuli varsinaisen tutkimuksen alkamista
edeltavalla viikolla, joten lisarekrytointi ei ollut en&4 aikataulullisesti mahdollista. Tamén
seurauksena aineistoa vanhimmasta ikaluokasta on varsin niukasti, eikd koulujen vélista

vertailua voida tehda.
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Taulukko 5. Tutkimukseen osallistuneet oppilaat ikéluokan ja koulun mukaan.

3. —luokka 6. —-luokka  8.-9.-luokka Yhteensa
(pojat;tytdt)  (pojat;tytdt) (pojat;tytot)

Taivallahden _ ' . 57
peruskoulu (T) 1111 13;21 1;0

Yla-Malmin . _ . 90
peruskoulu (M) 1311 19,17 13,17

Yhteensé 24:22 32:38 14:17 147

Osallistuneiden oppilaiden maara koulun, ian ja sukupuolen mukaan on esitetty taulukossa
5. Kolmentoista tutkimuspaivén aikana oppilaiden méaré vaihteli poissaolojen takia 66:n ja
134:noppilaan  vélilla. Noin puolet tutkimukseen osallistuneista oppilaista oli
kuudesluokkalaisia ja noin kolmasosa oli kolmasluokkalaisia. Sukupuolijakauma oli varsin
tasainen: 70 poikaa ja 77 tyttéa osallistui tutkimukseen. 5 %:lla vastaajista oli
ulkomaalaistaustainen perhe ja 6 % ei halunnut vastata kysymykseen perheen etnisestéa

taustasta. Muut vastaajat olivat suomalaisia.

32 Néaytteet

Kuuden viikon aikana Helsingin kouluissa tarjotaan 60 eri padruokaa. Kaikkien ruokien
siséllyttdmiseen tutkimukseen ei kuitenkaan ollut resursseja. Tutkimukseen valittiin 26
ruokalajia (13 perus- ja 13 kasvisruokaa). Naytteiden valinnassa huomioitiin péaaruokien
padraaka-aine (proteiininlahde) ja ruokalajityyppi (taulukko 6). Valinnassa keskityttiin
aterioilla tarjottuihin p&&ruokiin ja ns. perusruokiin. Kasvisruoat sisallytettiin tutkimukseen,
koska kaikilla oppilailla on jokaisena koulupdivdnd mahdollisuus valitam sygvatkd he
perusruokaa (eldinperdistd ruokaa) vai kasvisruokaa (taulukko 7). Lopulliset
ruokalajivalinnat maaraytyivat sen mukaan miten ne esiintyivéat ruokalistalla ja sopivatko

ne tutkimuksen aikatauluun koulussa.

Taulukko 6. Kouluruokien paédraaka-aineet ja ruokalajityypit

P&araaka-aine Ruokalajityyppi

Liha (nauta ja sika) Laatikko/kiusaus/vuoka/hgystod
Lihavalmiste Kastike

Kala Keitto

Siipikarja Pihvi/puikko/pyorykka
Kasvikunnan tuote Puuro

Aineiston keruujaksolla kouluravintolassa oli teemaviikko, jolloin tarjottiin ruokalistasta
poikkeavaa, pohjoismaisen Kkeittion inspiroimaa ruokaa. Tutkimusta suunnitellessa

paatettiin, ettd neljd (kaksi perusruokaa ja kaksi kasvisruokaa) néistd oppilaille uusista
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ruoista otetaan mukaan tutkimukseen. Teemaviikon aikana ruokasalissa oli erilainen

koristelu. Esill& oli myos julisteita, joissa kerrottiin Pohjoismaista ja pohjoismaisen keittion

erityispiirteista.

Taulukko 7. Tutkimukseen valitut ruokalajit, teemaviikon ruoat kursiivilla, kirjaimet M (Malmi) ja T
(Taivallahti) vittaavat aterioihin jolloin eri kouluissa tarjottiin eri ruokia.

Perusruoka (péaruoka)

Kasvisruoka (péaruoka)

Ateriaan kuuluneet muut osat

Lasagne

Nakkikeitto

Naudanlihapata

Jauhelihakastike

Kalakeitto

Broilerikeitto
Kirjolohilasagnette
(M/IKirjolohikiusaus (M)

Kalkkunaa curry-kastikkeessa

Kalapyorykéat

Savuporokiusaus

Jauhelihapihvit

Pesto-kuorrutettu kala

Hernekeitto

Kasvislasagne

Juustoinen sadonkorjuukeitto

Kasvispata

Tomaattinen juureshdysto

Kasvis-minestronekeitto

Ohrapuuro

Tomaatti- mozzarella- perunavuoka

Vihreé kasviskastike

Kasvispyorykat

Sienikiusaus

Kasvispihvit

Valimeren kasvisgratiini

Kasvissosekeitto

Salaatti, Salaattikastike,
nakkileipa,

Tuorepala, pehmead leipé

Peruna/riisi, salaatti,
salaattikastike, ndkkileipa

Peruna/pasta, salaatti,
salaattikastike, nékkileipa

Tuorepala, pehmead leipa

Mehukeitto (puuro), tuorepala,
pehmea leipa

Salaatti, salaattikastike,
nékkileipé,

Riisi/ohrahelmi, salaatti,
salaattikastike, nakkileipé

Peruna (kuorittu), tillikastike,
salaatti, salaattikastike,
pannukakku, hillo, nékkileipa
(T) tai pehmed leipa (M)

Salaatti, salaattikastike,
nakkileipa (M) tai pehmea leipa
(T)

Peruna, vaalea kastike,
mangosalsa, salaatti,
salaattikastike, nakkileipa

Perunamuusi, salaatti,
salaattikastike, nakkileipa

Tuorepala, leipa

3.3 Aineiston keruu

Aineisto keréttiin kouluissa osittain limittdin 1.10.—30.11 vélisend aikana. Molemmissa

kouluissa oli 13 aineistonkeruupaivéa. Aineiston keruun aikataulu on esitetty kuvassa 2.

Lasten mielenkiinnon sdilyttdmiseksi pyrittiin siihen, ettd tutkimuspéivia olisi viikossa

korkeintaan kolme ja korkeintaan kahtena perakkaisena paivana.
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Kuva 2. Aineiston keruun aikataulu kouluissa viikoilla 40-48.

Arvioitavat kouluruoat olivat samoja molemmissa kouluissa, mutta ruoat tarjottiin
kouluissa eri péivind ja ne olivat perdisin eri tuotantoeristd. Lisaksi ateriaan kuuluvat
lisakkeet, salaatit ja leivat vaihtelivat koulukohtaisesti. Samat vastaajat kouluittain
osallistuivat kaikkiin kolmeentoista arviointitilaisuuteen. Vastaajien ruokaillessa kyseisen
paivan aterioista otettiin valokuvia (Canon Powershot SX2001S) ja kaikki aterian osat

Kirjattiin muistiin (Liite 2). Lisaksi Kirjattiin tietoja jonojen sujuvuudesta, ruokasalin

melusta, sisustuksesta sekd muista vaikuttavista olosuhteista.

Kuva 3. Arviointitilanne luokassa, kuvat pdivan aterioista heijastettuina valkokankaalle.

Vastaajat arvioivat péivan ateriaa joko heti ruokailun jélkeen, tai parin tunnin sisélla
ruokailusta. Arviointia ei jarjestetty ruokailun yhteydessda, koska se olisi hdirinnyt
ruokailua, eika siind tilanteessa olisi pystytty valvomaan, lomakkeen itsendisté tayttdmista.
Arviointitilannetta varten vastaajat koottiin luokkiin (yleensa luokka kerrallaan).
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Taivallahden koululla oppilaiden kokoaminen luokkaan ja lomakkeiden jako tapahtui
tutkijoiden voimin valitunneilla. Yl4-Malmin koulusta tutkimukseen osallistui kuusi eri
luokkaa, joilla oli opetusta eri rakennuksissa ja ruokailu eri paivina eri aikoihin, jolloin ei
ollut k&ytdnndssa mahdollista, ettd tutkija olisi voinut koota ryhman arviointia varten
kaikissa luokissa. Tdman takia vastaajat tayttivat lomakkeen oppitunnin alussa ja opettajat
kerasivat lomakkeet ja palauttivat ne tutkijalle. Ensimmaisend arviointipaivéna aikataulu
jarjestettiin kuitenkin sellaiseksi, etté tutkija pystyi olemaan lasna kaikkien kuuden luokan
arviointitilanteissa. Jatkossa tutkija osallistui niin monen ryhman arviointitilanteeseen kuin
oli mahdollista. Opettajille annettiin lisaksi ohjeita arviointitilanteesta ja lomakkeen
tayttamisesta (Liite 3).

Kun oppilaat oli koottu ja heille oli jaettu lomake, valokuva péaivéan ateriasta esitettiin
luokan edessd valkokankaalla videotykin avulla (Kuva 3). Valokuvan néyttamisen
tarkoituksena oli muistuttaa vastaajia sind paivéna tarjotusta ateriasta. Kaytannossa kuvan
esittdminen arviointitilanteissa ei ollut mahdollista teknisten ja k&ytdnndn ongelmien
vuoksi teemaviikon aikana. Vastaajat tayttivat arviointilomakkeen itsendisesti lyijykynalla.
Tutkimuksen loputtua vastaajille jarjestettiin palkkiotilaisuus, jolloin he saivat herkutella

tuoreilla hedelmilla.

3.4  Tutkimusmenetelma ja tutkimuksessa kaytetyt kyselylomakkeet

Tutkimuksessa kaytettiin  neljad erilaista kyselylomaketta, 1) arviointilomake, 2)
taustalomake, 3) nimikelomake ja 4) uutuudenpelkomittari. Arviointilomake (Liite 4) oli
kaikkina tutkimuspéivand samanlainen, vain péaruokien nimet ja aterian osat vaihtuivat
sen mukaan mitd aterialla tarjottiin. Ensin oppilailta kysyttiin mitd he olivat kyseisen
paivan lounaalla sybneet ja juoneet. Aterian herédttdmia tunteita selvitettiin kysymyksen
avulla: “kun ndit mitd oli tinddn ruokana, miltd sinusta tuntui”’. VVastausvaihtoina oli kuusi
tunnetta (kolme positiivista ja kolme negatiivista) ja en tuntenut mitdan vaihtoehto.
Oppilaiden kerrottiin, ettd saavat valita niin monta tunnetta kun haluavat. T&mén jélkeen he
arvioivat aterian ulkon&ddn miellyttavyyttd, sen kokonaismiellyttdvyyttd ja sen osien

miellyttavyyttd (padruoka, lisuke, salaatti, salaattikastike ja leipd).

Aterioiden ominaisuuksien sopivuuden ja ruokailutilanteen sopivuuden mittaamisessa
kaytettiin mieltymys suhteessa toivottuun -asteikkoa. 7-portainen luokka-asteikko oli

sanallisesti ankkuroitu &aripdistad vastakkaisilla sanoilla ja keskeltd sanalla sopiva (
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Taulukko 8). Aterian ominaisuuksista mittauksen kohteeksi valittiin pé&éruoan ja
ateriajuomien lampdétilan sopivuus, padruoan mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuus.
Ruokailutilannetta mitattiin  kysymalla ravintolan melutason sopivuutta, ruokajonon
etenemisen sopivuutta ja ruokailun alkamisajan sopivuutta. Lis&ksi vastaajat arvioivat
henkilokunnan ystavéllisyytta 7-portaisella asteikolla, joka oli ankkuroitu aaripéista
sanoilla ei ystavallinen — erittéin ystavéallinen.  Arviointilomakkeessa oli myos tilaa
vapailla kommenteille aiheesta miksi ruoka oli hyvaéd/pahaa ja muille mahdollisille

kertomuksille.

Taustatietolomake
(ensimmainen arviointikerta),
(liite 5)

Arvioimntilomalke

(13 kpl, yksi jokaisena
arvointipaivana), (lite 4)

Ninmukelomake
(viimeinen arviointikerta), (liite 6)

Uutuudenpelkomuttari
(viimeinen arviointikerta), (liite 7)

Kuva 4. Jarjestys, jossa vastaajat tayttivat eri arviointilomakkeet.

Taustalomakkeella kysyttiin oppilaan ikd, sukupuoli, etnisyys, lempiruoat (kotona ja
koulussa) ja yleistd mielipidettd kouluruoan ulkonddstd, mausta, ruokailuajan sopivuudesta
ja kouluravintolan viihtyisyydesta (Liite 4). Liséksi siind sai kertoa vapaasti mita ajattelee

kouluruoasta yleensa.
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Taulukko 8. Ruoan ominaisuuksia ja ateriatilanteen sopivuusasteikoiden sanalliset ankkurit.

Kysymys Sanalliset ankkurit

Paaruoan lampdtilan sopivuus 1=Aivan liian kylmd, 4= sopiva, 7= aivan liian kuuma

Juoman lampdétilan sopivuus 1=Aivan liian kylmé4, 4= sopiva, 7= aivan liian kuuma'
Pdaruoan suolaisuuden sopivuus  1=Aivan liian vahéan suolaa, 4= sopiva, 7= aivan liikaa suolaa
Paaruoan mausteisuuden 1=Aivan liian vdhan mausteita, 4= sopiva, 7= aivan liikaa
sopivuus mausteita

Kouluravintolan meluisuus 1=Aivan liian vdhan hiljaista, 4= sopiva, 7= aivan liian meluisaa
Ruokajonon eteneminen 1=Aivan liian hitaasti, 4= sopiva, 7= aivan liian nopeasti
Ruokailun sijoittumien 1=aivan liian aikaisin, 4=sopiva, 7=aivan liilan myoh&an

koulupdivaén
Kouluravintolan henkilékunnan 1=ei ystévéllinen, 4=silta valilta, 7=erittdin ystavéllinen
ystavallisyys

1) lomakkeessa virheellisesti, olisi pitanyt olla lammin

Nimikelomakkeella selvitettiin oppilaiden mieltymysta ruokalistan 30 perusruokaan, 7-
portaisella asteikolla (Liite 6). Ruokaan liittyvdd uutuudenpelkoa tutkittiin viimeisen
arviointikerran yhteydessd uutuudenpelkomittarin (engl. Food Neophobia Scale) avulla
(Pliner ja Hobden 1992) (Liite 7). Uutuudenpelkomittari koostuu kymmenesta uusiin
ruokiin liittyvastad vaittamastd, joiden paikkansapitavyyttd vastaaja arvioi 7-portaisella

Likertin asteikolla (1=taysin eri mieltd, 7=taysin samaa mielta).

3.5  Tulosten Kkasittely
3.5.1 Aineiston jarjestaminen

Tutkimuslomakkeet laadittiin Fizz Forms -ohjelmiston avulla (v. 2.20, Biosystems,
Couternon, France) ja tulostettiin paperille. Taytetyt lomakkeet skannattiin ja ohjelmisto
luki lomakkeet. Vastaukset tallennettiin Excel-tiedostoon. Tamén jéalkeen kaikki tiedot
tarkistettiin ja arvioijien nimet Kkorvattiin viisimerkkisilla koodeilla, joista kay ilmi
vastaajan koulu, luokka ja sukupuoli. Samalla avoimet vastaukset syotettiin tietokoneelle
manuaalisesti. Kaikki tutkimuksessa keratty tieto jérjestettiin niin, ettd yksittaisia oppilaita
pystyi seuraamaan. Tilastolliset analyysit suoritettiin PASW statistics (v.18.0.2. IBN SPSS

Software, New York) ohjelmalla.
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Taulukko 9. Vastaajien maarat luokittain eri tutkimuspaivina, T=Taivallahti, M=Yla-Malmi.

Tutkimuslomake T3 T6 M3 M6 M8 Y hteensa
Taustatietolomake 22 32 21 36 27 138
Lasagne 21 31 21 36 27 136
Nakkikeitto 19 19 23 34 29 124
Naudanlihapata 20 18 21 32 30 121
Savuporokiusaus 20 15 23 34 20 112
Kalapyorykat 22 19 22 35 19 117
Jauhelihakastike 17 15 22 25 17 96
Kalakeitto 18 15 23 36 29 121
Broilerikeitto/ 21 29 23 28 20 121
Ohrapuuro

Kirjolohilasagnette/ 16! 20" 22? 32? 247 90
Kirjolohikiusaus

Kalkkunaa 19 29 21 34 10 113
currykastikkeessa

Jauhelihapihvit 21 18 19 36 22 116
Pesto-kuorrutettu kala 19 19 7 34 26 105
Hernekeitto 20 18 8 - 17 63
Nimikelomake 20 18 8 34 18 98
Uutuudenpelkomittari 20 18 8 34 18 98

1) Taivallahden koulussa tarjolla kirjolohilasagnettea, 2) Yla-Malmin koululla Kirjolohikiusausta
3.5.2 Tilastolliset menetelmat

Aineistosta selvitettiin ensin minka péaruoan ja ruokajuoman oppilaat valitsivat aterialla ja
samalla tarkasteltiin myos, kuinka suuri osuus oppilaista sOi ateriaan kuuluneita osia.
Aterian ulkonddn, kokonaismiellyttdvyyden seké aterian osien miellyttavyyksisté laskettiin
keskiarvot ja keskiarvon keskivirheet. Koulun, sukupuolen ja luokan vaikutusta
miellyttavyysarvioihin selvitettiin ateriakohtaisesti yksisuuntaisen varianssianalyysin
avulla. Yksisuuntaista varianssianalyysia kéytettiin aineistosta puuttuvien tietojen takia,
vastaajien madrat vaihtelivat sekd eri tutkimuspaivien sisélla (ei vastattu kaikkiin
lomakkeen kysymyksiin) ja tutkimuspdivien valilla (vastaajien poissaolot). Yleisimmat
kysymykset, joihin oppilaat eivat vastanneet, olivat ruoan ulkonddn miellyttavyys ja
ruokailutilannetta koskevat kysymykset. Naiden syy saattaa olla ettei oppilas huomannut
ulkonakokysymystd ruoan kokonaismiellyttavyyskysymyksen jalkeen tai ettei oppilas
huomannut kolmisivuisen lomakkeen viimeistd sivua. lkaluokkien vélisia eroja tutkittiin
post-hoc — testin (Tukey HSD) avulla. Nalkaisyyden vaikutusta aterioiden ja niiden osien
miellyttdvyyksiin tutkittiin - yksisuuntaisen varianssianalyysin avulla, ryhmien eroja

vertailtiin post-hoc testin avulla (Tukey HSD).

Oppilaiden valitsemat tunteet koodattiin 1:ind ja valitsematta jadneet tunteet O:ina.
Tunnematriisin ja aterian miellyttdvyyksien (kokonais-, ulkondko ja paaruoka) riippuvuutta

analysoitiin Spearmanin jarjestyskorrelaatiokertoimen avulla.
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Koska kahdeksannen luokan oppilaita osallistui tutkimukseen vain toisesta koulusta,
analysoitiin yksityiskohtaisemmin vain 3. ja 6. -luokkalaisten aineistoa. Néalkéisyyden
vaikutuksien tutkimiseen vastaajat ryhmiteltiin tutkimuspaivakohtaisesti
nalkaisyysarvioiden perusteella. Ei ndlkdiset (N1) ryhmé& koostui vastaajista, jotka olivat
arvioineet nalkaisyyden 1-3, silta valilta (N2), nalkéisyysarvio 4 ja nalkaiset (N3), arviot
5-7. Ryhmien otoskoot vaihtelivat pdaivékohtaisesti vastaajaméérien perusteella.
Nélkdisyyden vaikutusta aterioiden ja ateriaosien miellyttdvyyksiin  tutkittiin
yksisuuntaisen varianssianalyysin avulla, ryhmien eroja vertailtiin post-hoc testin avulla
(Tukey HSD).

Padruokien ominaisuuksien sopivuuksia ja ruokailutilanteen sopivuutta tarkasteltiin
keskiarvoina ikaluokkien ja koulun suhteen. Valikoivan regressioanalyysin avulla
selitettiin ~ ruokailutilanteen ~ sopivuuden  yhteyttd  aterian  miellyttavyyteen.
Regressioanalyysia varten aineisto jarjestettiin uudelleen niin, ettd aterian miellyttavyytta
selitettiin kaikkien tutkimuspaivien (n=13) sopivuusarvioilla. Lisdksi sopivuusarviot
jaettiin  kahteen ryhmé&an: S1 (sopivuusarviot 1-3, lilan vahan/kylmad) ja S2
(sopivuusarviot 4-7 sopiva—liian paljon/kuumaa). Ravintolan meluisuuden sopivuus,
ateriajuoman lampdtilan sopivuus ja ruokailun sijoittuminen koulupdivaan — arviot jaettiin
kuitenkin niin ettd S1: arviot 1-4, ja S2: arviot 5-7, (Liite 8). Miellyttavyyseroja eri
sopivuusarvioiden perusteella tutkittiin yksisuuntaisen varianssianalyysin avulla. Ryhmien

jakamisen perusteena kéytettiin vastaajien jakautumia.

Ruokien miellyttdvyyksistda nimen perusteella laskettiin  keskiarvot ja keskiarvon
keskivirheet luokittain. Varianssianalyysin avulla tarkasteltiin luokkien vélisi&d eroja
mieltymysarvioissa. Parittaisen t-testin avulla verrattiin tutkimuspéaivien arvioita

miellyttavyysarvioihin nimen perusteella.

Taustalomakkeen neljasta kysymyksesta: mitd mielté olet yleensa kouluruoan ulkonaosta,
mausta, salaatista ja leivasta muodostettiin asennemittari laskemalla vastaajille keskiarvot
ndistd arvioista. Mittarin reliabiliteetti arvioitiin Cronbachin alfan avulla, mittarin o oli
0,80 (Liite 9). Vastaajat jaettiin kahteen ryhmaan edelld mainitun mittarin mukaan: Al-
ryhmaan jos vastaajan asennekeskiarvo oli alle 4 ja A2-ryhmdaén, jos vastaajan asenne
keskiarvo oli yli 4. Muodostettujen asenneryhmien vélisid eroja kouluaterioiden

miellyttdvyyksissa tarkasteltiin yksisuuntaisen varainssianalyysin avulla.
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Uutuudenpelkomittarin kymmenesta vaittdmastd muodostettiin mittari, jonka reliabiliteetti
arvioitiin Cronbachin alfan avulla (Liite 10). Puolet mittarin vaittamistd oli Kielteisia ja
niiden arviointiasteikot kadnnettiin. Jos vastaaja oli jattdnyt vastaamatta johonkin
vdittamaan, se korvattiin  hénen muiden vastaustensa keskiarvolla. Kymmenesta
vaittdmastd muodostettiin summamuuttuja, laskemalla yhteen yhden vastaajan kaikkien
vaittamien vastausten pistemaarét. Yhteenlaskettu summamuuttuja on uutuudenpelkoarvo,
joka on 10 ja 70 valilla. Mittarin alfa oli 0,78. Uutuudenpelkoisilla henkil6illa on suurempi
arvo kuin uutuudenhakuisilla henkil6illa. Vastaajat jaettiin uutuudenpelkoarvonsa
perusteella kolmeen ryhmééan: 1. <29 (n=25), 2. 30-38 (n=27) ja 3. 39> (n=28).
Uutuudenpelkoryhmien vélisid eroja miellyttavyyden suhteen tutkittiin yksisuuntaisen

varianssianalyysin avulla.

3.6 Tulokset
3.6.1 Paaruokien ja muiden aterian osien valinta

Yli 90 % kolmas- ja kuudesluokkalaisista molemmissa kouluissa soi perusruokaa
kouluaterioilla (Kuva 5). Poikkeuksina olivat broilerikeiton kasvisruokavaihtoehtona
tarjoiltu ohrapuuro, joka oli molemmissa kouluissa sen paivén suosituin paaruoka ja pesto-
kuorrutettu kala -ateria, jolloin 30 % Yla-Malmin kolmas- ja kuudesluokkalaisista ja 10 %

Taivallahden oppilaista ei syonyt paaruokaa.

Kahdeksasluokkalaiset jattivat pdaruoan syématta selvasti useammin kuin nuoremmat
oppilaat. VVahiten paéaruokaa syotiin kun tarjolla oli pesto-kuorrutettua kalaa, kalakeittoa ja
jauhelihapihveja. Kasvisruokaa valittiin eniten kun tarjolla oli ohrapuuroa, kasvispihveja

(jauhelihapihvit) ja kasvissosekeittoa (hernekeitto).

Kaikkien vastaajien joukossa paaruoan syOmattd jattaneistd 22 vastaajaa jatti paaruoan
syomatta kerran 13 tutkimuspdivan aikana. Viisitoista vastaajaa jatti padaruoan syomaétta

kaksi tai kertaa ja seitseman vastaaja jatti neljasta kahdeksaan paaruokaa syomaétta.
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W akkikeitto (r=37) n=19 (r=38)
Hemelkeitto (r=8) n=1% (0=38)
Jauhelihakastike (n=4T) n=17 (B=32)
Broilerikeitto/Chrapinre (n=31) n=26 (n=30)
Kalakeitto (n=39) n=30 (r=33)
Jauhelihapihvit (n=55) n=24 (r=39)
Kirjolohikiusaus (r=354) n=14 (r=36)
Kalklamaa curry-kastikkeeszza (n=36) n=10 (r=48)
Kalapyérykit(n=37) n=19 (n=41)
Lasagne (n=32) n=216 (n=53)
Pesto-kuormtettu kala (n=41) n=13 (n=38)
Naudanlihapata (n=37) n=30 (n=3%)
Savuporokiusaus (n=37) n=10 (r=35)

= Perusuckaa 0 20 40 60 80 100 0 20 40 60 80 100 0 20 40 60 80 100

B Kasvisruokaa

B En syémnyt pddniokaa

Kuva 5. Vastaajien paaruokavalinta: perusruoka, kasvisruoka ja en sydnyt padruokaa kouluittain, suluissa vastaajien maarat luokittain eri tutkimuspaivina.
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Kuva 6. Juomavalintojen prosenttiosuus ik&luokittain ja kouluittain 13 tutkimuspdivan keskiarvoina
(+keskiarvon keskivirhe).

Vesi oli suosituin ruokajuoma kaikissa ikéluokissa molemmissa kouluissa, yli 40 %,
oppilaista ilmoitti juoneensa aterialla vettd (Kuva 6). Maito oli toiseksi suosituin
ateriajuoma, kolmasluokkalaisista noin 40 % valitsi maidon ateriajuomaksi. Maidon suosio
oli kuitenkin pienempi vanhemmissa ikaryhmissé, kuudesluokkalaisista noin 30 % ilmoitti

juoneensa maitoa ja kahdeksasluokkalaista vain 20 % joi maitoa kouluaterian yhteydessa.

100 mM3
uT3
mMo6

80 uT6
mMS

60

40

20

Salaattia syoneiden oppilaiden osuus (%)

Kuva 7. Kasvisten syéminen osana ateriaa eri tutkimuspaivina.
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Jokaisella aterialla tarjottiin kasviksia joko salaattina tai tuorepalana. Ateriaan kuuluneet
kasvikset vaihtelivat padruoan mukaan. Ateriaan kuuluvien kasvisten syéminen vaihteli eri
tutkimuspaivien valilla ja liséksi koulujen ja ikaryhmien valilla oli vaihtelua (kuva 6).
Kahdeksasluokkalaiset sOivat vahiten kasviksia, heistd keskimaarin puolet sOi ateriaan
kuuluneita kasviksia. Véhiten kasviksia he soivat hernekeittoaterialla (24 %) ja eniten
naudanlihapata-aterialla (77 %). Muut oppilaat soivat vahiten kasviksia broilerikeitto/
ohrapuuro -aterialla (67 %) ja eniten Kirjolohikiusaus/ kirjolohilasagnette -aterialla (98 %).
Tulosten perusteella ndyttdd siltd, ettd keitto- ja puuropdivind kasvisten syonti olisi

vahadisempad kuin muina paivina.

= 100 m M3
% T3
g 80 u M6
= Te
= 60 - MR8
;t,.\ 40
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=
‘D 20
=
ES)
= o
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g
- v
3 &
8 &
¥ @
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Kuva 8. Leivéan syominen eri tutkimuspaivina.

Leipa oli useimmiten nakkileipad, mutta keittopaivind oli pehmed4 leipdd (Taulukko 7).
Leivén syonti vaihteli tutkimuspaivien valilla (Kuva 8). Leipaa soi kaikissa ikéluokissa ja
molemmissa kouluissa keskimaarin noin puolet oppilaista kaikkina tutkimuspéivina.
Eniten leipdd syo6tiin broilerikeitto/ ohrapuuron - aterialla (67 %) ja véhiten

lasagneaterialla (38 %).

3.6.2 Aterioiden miellyttavyys

Kolmasluokkalaiset arvioivat lahes kaikki aterian miellyttdvammaksi kuin kuudes- ja
kahdeksasluokkalaiset (Kuva 9). Tilastollisesti merkitsevd ero oli kahdeksan aterian
kohdalla viidestatoista (Liite 11.)

Kuudesluokkalaiset antoivat kuitenkin ~ suurimman arvion kirjolohilasagnettelle
(kahdeksasluokkalaisilta ei aineistoa Kkirjolohilasagnettelle). Miellyttdvin ateria

kolmasluokkalaisten mielestd oli nakkikeitto (6,0). Kuudesluokkalaiset antoivat
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suurimman miellyttavyysarvion kirjolohilasagnettelle (5,0) ja kahdeksasluokkalaiset

ohrapuurolle (4,8).

Koulujen valisid eroja kolmas- ja kuudesluokkalaisten arvioissa oli viiden aterian
kokonaismiellyttavyyksissé: jauhelihakastikkeen (F[1,72]=6,85; p=0,01), savuporo-
kiusauksen, (F[1, 86]=7,84; p<0,01), kalakeiton (F[1,86]=4,75; p=0,03), kalkkunaa
currykastikkeessa (F[1,79]=5,71, p=0,02) ja lasagnen (F[1,87]=8,86; p<0,01). Taivallahden
peruskoulun vastaajat antoivat suurimman arvion muille neljalle ndista, Yla-Malmin

vastaajat antoivat suuremman arvion jauhelihakastikkeelle.

Nakkikeitto (n=39/51/28)
Hernekeitto (n=27/16/17)
Jauhelihakastike (n=36/38/17)
Broilerikeitto (n=12/13/5)
Ohrapuuro (n=29/32/15)
Kalakeitto (n=39/49/28)
Jauhelihapihvit (n=38/52/22
Kirjolohikiusaus (n=20/29/23)
Kalkkunaa currvkastikkeessa (n=38/50/9)
Kalapy érykat (n=42/52/18)
Lagagne (n=38/51/27)
Pesto-kuortutettukala (24/50/36)
Kirjolohilasagnette (n=16/16/-)

Naudanlihapata (n=39/48/28)

Savuporokiusaus (n=41/47/19)
H3.luokka

H6.luokka . o Todella hy v
Slmokka  Todellapahaa Eihyvaa, eika pahaa odellahyvaa

-

Kuva 9. Aterioiden kokonaismiellyttavyyksien keskiarvot ikaluokittain (+keskarvon keskivirhe).
Tilastollisesti merkistevét erot ikaluokkien valill4 (p<0,05) on merkitty Kirjaimin a, ab ja b.

Ikéluokkien vaélisia mieltymyseroja (p<0,05) aterioiden kokonaismiellyttavyyksissa oli
kahdentoista aterian kohdalla. Kalapyorykét ja kalkkuna currykastikkeessa arvioitiin
kaikissa ikaluokissa samalla tavalla. Kolmasluokkalaiset arvioivat l&hes kaikki
miellyttdvammiksi  kuin kuudes- ja kahdeksasluokkalaiset. Ainoa poikkeus oli
kirjolohilasagnette-ateria, jonka kuudesluokkalaiset arvioivat kolmasluokkalaisia
miellyttdvammaéksi. Kuudes- ja kahdeksasluokkalaisten valilla oli tilastollisesti merkitseva

ero vain hernekeiton ja ohrapuuron kohdalla.
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Nakkikeitto (n=35/43/29)
Hermekeitto (n=22/9/18)
Jauhelihakastike (n=33/32/16)
Broilerikeitto (n=12/13/5)
Ohrapuuro (n=25/28/15)
Kalakeitto (n=36/46/27)
Jauhelihapihvit (n=33/45/21)
Kirjolohikiusaus (n=22/31/23)
Kalkkunaa currykastikkeessa. .
Kalapyorykit (n=39/48/17)
Lasagne (n=29/41/27)
Pesto-kuorutettu kala (n=19/31/25)
Kirjolohilagagnette (n=14/19)
Naudanlihapata (n=37/40/26)

Savuporokiugaus (n=38/38/19)

M 3.luokka 1 2 3 4 5 6 7
m6. luokka Todellapahaa Ei hyvia, eika Todellahyvaa
8.luokka pahaa

Kuva 10. Aterioiden ulkonadn miellyttavyys keskiarvoina ikaluokittain (+keskiarvon keskivihe).
Tilastollisesti merkistevét erot ikaluokkien valill4 (p<0,05) on merkitty kirjaimin a, ab ja b.

Ateioiden ulkon&ké arvioitiin eri ikdluokissa eri tavoin (p<0,05). Kolmasluokkalaiset
antoivat suuremman arvioin ulkonddsta verrattuna kuudes- ja kahdeksasluokkalaisiin
(Kuva 10). Kolmasluokkalaiset pitivat jauhelihapihviaterian ulkondkéa parhaimpana ja
kirjolohilasagnette heikoimpana. Kuudesluokkalaiset antoivat parhaimman arvion
broilerikeitolle ja huonoimman savuporokiusaukselle. Kahdeksasluokkalaiset taas antoivat
parhaimman arvion ohrapuurolle ja huonoimman lasagnelle. Aterioiden ulkondkoarviot

korreloivat voimakkaasti aterioiden kokonaismiellyttavyysarvioiden kanssa (rho>0,74).

Koulujen vélisid eroja ulkonddnmiellyttavyysarvioissa esiintyi kolmen aterian kohdalla.
Savuporokiusuas (F[1,64]=7,19; p<0,01) ja kalakeitto (F[1,81]=5,28; p=0,02 arvioitiin
Taivallahdessa ulkon&dltdan miellyttvimmiksi kuin Yla-Malmilla. Yl&-Malmin vastaajat

antoivat paremman arvion hernekeiton ulkonddsté (F[1,36]=6,83; p=0,01.
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Nakkikeitto (n=37/45/27 —
fketto € ) SRS b
Hernekeitto (n=24/12/16) m

Jauhelihakastike (n=36/34/18)
Broilerikeitto (n=12/13/5)
Ohrapuuro (n=29/32/15)
Kalakeitto (n=39/48/25)
Jauhelihapihvi (n=35/46/18)
Kirjolohikiusaus(n=20/29/20)
Kalkkunaa currvkastikkeessa(n=35/42/9)
Kalapy orvkat (n=39/48/17)
Lasagne (n=35/44/25)
Pesto-kuorutettukala(n=21/36/16)
Kirjolohilasagnette (n=16/16)
Naudanlihapata (n=37/42/2

Savuporokiusaus (n=38/40/17)

[S
Lt

m 3. luokka 1 3 4 5 6 7
W 6. luokka Todella Ei hyvaa, Todella
8 Inokka pahaa eikd pahaa hyvaa

Kuva 11. P&iruoan miellyttdvyyden keskiarvot ikaluokittain (+keskiarvon keskivirhe). Tilastollisesti
merkistevat erot ikéluokkien vélilla (p<0,05) on merkitty kirjaimin a, ab ja b.

Myds lahes kaikkien padruokien miellyttavyydessa oli eroja ik&luokkien vélilla (Kuva 11).
Kolmasluokkalaiset antoivat tilastollisesti merkitsevasti suuremmat arviot kahdeksalle
paaruoalle. Kuudes- ja kahdeksasluokkalaisten arvioissa ei ollut tilastollisesti merkitsevéa
eroa. Pdadruoista kolmasluokkalaiset arvioivat nakkikeiton miellyttdvimmaéksi ja
savuporokiusauksen epamiellyttdvimmaksi. Kuudesluokkalaisten mielestd miellyttavin
paaruoka oli kirjolohilasagnette (ei arvioitu Yla-Malmilla) ja kalapyorykat, epamiellyttavin
paaruoka oli savuporokiusaus. Kahdeksasluokkalaiset antoivat suurimman arvion
kalakeitolle ja pienimman lasagnelle. Kaikki kolme miellyttavyyskysymystd korreloivat

voimakkaasti kesken&én (Spearmanin rho >0,75).

Koulujen vélisi& eroja esiintyi kolmen padruoan miellyttavyyksissé, Taivallahden vastaajat
antoivat suurimmat arviot lasagnelle (F[1,82]=7,52; p<0,01, nakkikeitolle (F[1,87]=4,22;
p=0,04 ja savuporokiusaukselle (F[1,78]=8,14;p<0,01).
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3.6.3 Aterioiden herattamat tunteet
Vastaajien tunnevalinnat seurasivat aterioiden kokonaismiellyttavyyttd, miellyttavat

ruokalajit ja jalkiruoka herattivat positiivia tunteita (iloinen, onnellinen ja tyytyvainen), kun
taas epamiellyttdvind koetut ruoat heréttivat negatiivisia tunteita (pettynyt, surullinen,
vihainen) (Taulukko 10). Neutraalia ei mitddn -vaihtoehtoa kaytti 30-40 % vastaajista
tutkimuspaivéastd  riippuen.  Tama  korreloi  negatiivisesti ~ kuuden  aterian
kokonaismiellyttavyyden kanssa (nakkikeitto, ohrapuuro, jauhelihakastike, kalakeitto,
hernekeitto, kalapyorykat) ja positiivisesti savuporokiusauksen kokonaismiellyttavyyden

kanssa.

Taulukko 10. Ruoan herattdmien tunteiden ja aterian kokonaismiellyttavyyden véliset korrelaatiot
(Spearmanin rho) *p<0.05, **p<0.01.

n lloinen  Tyytyvdinen Onnellinen  Vihainen Surullinen Pettynyt Ei
mitaan
Broilerikeitto 30 0.60* 0.35 0.28 -0.37* -0.30 -0.45* -0.31
Nakkikeitto 123 0.45**  0.36** 0.25** -0.28* -0.31** -0.43** -
0.28**
Ohrapuuro 76 0.46**  0.43** 0.42** -0.23* -0.38** -0.49** -
0.31**
Jauhelihakastike 95  0.47**  0.45** 0.45** -0.19 -0.28** -0.45** -
0.26**
Hernekeitto 63  0.57**  0.37** 0.52** -0.14 -0.15 -0.50** -0.28*
Kalakeitto 120 0.55**  0.45** 0.50** -0.41**  -0.31** -0.40** -
0.35**
Jauhelihapihvi 102 0.39**  0.30* 0.51* -0.21 -0.17 -0.51* -0.15
Kalapyorykat 116 0.35**  0.27** 0.47** -0.24* -0.28** -0.37** -
0.25**
Kirjolohi- 33  0.30 0.31 0.44* -0.13 -0.13 -0.47** -0.13
lasagnette
Kalkkunaa curry 112 0.43**  0.49** 0.41** -0.36**  -0.30* -0.53** -0.04
kastikkeessa
Kirjolohikiusaus 89  0.49**  (0.51** 0.43** -0.43**  -0.47** -0.44**  -0.03
Pesto- 104 0.35** 0.33* 0.36** -0.50**  -0.53** -0.53** 0.14
kuorrutettu kala
Lasagne 134 0,39** 0,37** 0.42** -0.33**  -0,23** -0.50** 0.07
Naudanlihapata 118 0.37**  0.55** 0.32** -0.30** -041 -0.52** -0,02
Savuporokiusaus 111 0.25**  0.45** 0.26** -0.44**  -0.35** -0,562* 0,25**

Oppilaat valitsivat enemman positiivisia tunteita, iloisuutta ja tyytyvaisyytta kun tarjolla oli
miellyttdvand koettu ruoka kuten nakkikeitto, (Kuva 12). Toisaalta my6s 28 vastaajaa oli
tyytyvaisida  savuporokiusaukseen,  jota  pidettiin  vdhemmén  miellyttdvana.
Savuporokiusauksen kohdalla pettyneiden vastaajien osuus oli kuitenkin selvasti
korkeampi kuin nakkikeiton. Keskivertomiellyttavaksi arvioidut jauhelihapihvit herattivat

enemman positiivisia tunteita kuin negatiivisia.
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Kuva 12. Vastaajien tunnevalinnat (frekvensseind) kolmelle esimerkkiruoalle:  nakkikeiton
(miellyttdvyysarvioiden keskiarvo: 4,99), jauhelihapihvien (4,75) ja savuporokiusauksen (3,38). Vastaaja sai
valita niin monta tunnetta kun halusi.

3.6.4 Arviot aistittavien ominaisuuksien sopivuudesta
Vastaajat arvioivat padruokien suolaisuuden ja mausteisuuden sopivuutta jokaisena

tutkimuspéivand. Taivallahden peruskoulun oppilaiden mielestd lahes kaikkien
kolmentoista padaruoan mausteisuus oli sopiva (Kuva 13). Yla-Malmin kuudesluokkalaiset
pitivat kaikkia paaruokia vahamausteisina, paaruokien sopivuusarviot olivat valilla 2,7-3,2.
Kolmasluokkalaisten arviot olivat l&hempénd sopivaa, ne olivat valilla 3,4-4,3.
Kolmasluokkalaiset ~ pitivat  jauhelihapihvejd  mausteisina  (arvio: 4,3), mutta
kuudesluokkalaisten mielesta niissd oli kuitenkin liilan vdhan mausteita (arvio: 3,5).
Ikéluokkien véliset erot olivat hyvin pienid, mutta lasagnen ja nakkikeiton suhteen

kuudesluokkalaiset arvioivat pdaruoan véhdmausteiseksi (arviot: 3,3 ja 3,1).
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Kuva 13. Eri péaaruokien mausteisuuden sopivuus eri oppilasryhmien mielestd. Mausteisuuden sopivuus
arvioitiin 7-portaisella asteikolla, joka oli ankkuroitu daripdista aivan lilan vahan mausteita —aivan liikaa
mausteita ja keskeltd sopiva

Taivallahden peruskoulun vastaajien mielestd suolaisuus oli sopivalla tasolla kaikissa
paaruoissa, paaruokien suolaisuuksiin sopivuusarviot vaihtelivat vélilla 3,5-4,2 (kuva 13).
Yla-Malmin peruskoulun vastaajista kuudesluokkalaiset pitivat ruokia hieman liian
vahasuolaisina, padruokien suolaisuuksien sopivuudet arvioitiin 3,0 ja 3,5 vdlille, (Kuva 14).
Kolmasluokkalaisten arvioivat paaruokien suolaisuudet lahelle sopivaksi ankkuroitua

arvoa 4, heidan arvionsa vaihtelivat 3,5 ja 4,1 valilla).
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Kuva 15. Padruoan lamp6tilan sopivuus oppilaiden mielesté.
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Kuva 16. Juoman lampétilan sopivuus

Keitot ja kappaletuotteet arvioitiin [ampd6tilan perusteella sopiviksi, kun taas osa vastaajista
(M6 ja T6) piti vuokaruokia hieman liian kylmind (Kuva 15). Eniten sopivuusarviosta
poikkesivat kaikkien ikdryhmien arvioissa lasagne ja naudanlihapata. Ateriajuoman

ldmpotilan sopivuus arviointiin keskiméaarin sopivaksi kaikkina tutkimuspaiviné (Kuva 16).

3.6.5 Arviot ateriointitilanteen sopivuudesta

Malmin kolmasluokkalaiset kokivat kouluravintolan henkilokunnan ystavéllisimmaksi ja
auttavaisimmaksi ja keskiméaérin arvion 5,3. Muiden oppilaiden arviot vaihtelivat 3,2 ja 4,5
vélilla. Jauhelihakastikeaterialla Taivallahden kolmasluokkalaiset kokivat kuitenkin etta
henkilokunta oli ystavallisempi kuin muina péivina (arvio: 4,8). Henkilokunta koettiin

vahiten ystavalliseksi jauhelihapihvi- ja pesto-kuorrutettu kala -aterioilla.

Taivallahden peruskoulun oppilaat pitivat kouluravintolaa keskimaarin hieman liian
meluisana (keski-arvo 4,8). Malmin kuudesluokkalaisten mielestd ravintolan melutaso oli
sopiva (keski-arvo: 4,0), mutta kolmasluokkalaisten mielesta ravintolassa oli hieman liian

meluisaa (4,5).
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Kuva 17. Kouluravintolan henkildkunnan ystévéllisyys eri tutkimuspdivind eri oppilasryhmien mielesta.
Henkildkunnan ystévallisyys arvioitiin 7-portaisella asteikolla, joka oli ankkuroitu &aripdist4 sanoin erittéin
ystavallinen ja ei ystavéllinen, sekd keskelté sanalla silt& valilta.
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Kuva 18. Melutason sopivuus oppilaiden mielestd eri tutkimuspdiving.

Ruokajonon etenemisnopeus koettiin Taivallahden peruskoulussa varsin sopivaksi,
etenemisnopeuden sopivuudessa oli pienia paivékohtaisia eroja (3,3—4,3). Yla-Malmin
peruskoulussa etenkin kuudesluokkalaiset kokivat jonon etenevén selvésti liian hitaasti

(2,3-3,3), jonotusaika koettiin pisimmaksi jauhelihapihvi- ja kalapy6rykan-aterioilla.
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Kuva 19. Ruokajonon etenemisnopeuden sopivuus oppilaiden mielesta.
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Kuva 20. Tarjottiinko ruoka oppilaiden mielestd sopivaan aikaan.
Ruokailuaikaa pidettiin Taivallahden peruskoulussa sopivana, keski-arvo oli 4,1+0,2. Yla-

Malmin peruskoulun oppilaat arvioivat ruokailuajan toisinaan liian aikaiseksi (3,7) ja
toisinaan lilan myohéiseksi (4,8).
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3.6.6 Vastaajien suosikkiruoat
Vastaajien suosikkiruoat koulussa ja kotona on koottu taulukkoon 8. Spagetti ja

jauhelihakastike olivat vastaajien suosikkiruoka kotona, 18 vastaajaa ei kertonut ja 12
vastaaja ei tiennyt suosikkiruokaansa. Kalapuikot oli 46 vastaajan suosikkiruoka koulussa
ja pinaattiohukaiset 40 vastaajan. Erilaisia keittoja mainittiin 20 lomakkeessa ja
makaronilaatikko yhdessétoista.

Taulukko 11. Suosituimmat ruoat kotona ja koulussa suluissa mainintojen médra (esitetty jos mainintoja on
yli 3).

Kotona (n=127) Koulussa (n=130)
Spagetti ja jauhelihakastike (14) Kalapuikot (46)

En tied& (12) Pinaattiohukaiset (40)
Pasta (9) Keitot (21)

Pizza (8) Makaronilaatikko (11)
Sushi (4) Spagettivuoka (7)

Pinaattiohukaiset (4)




3.6.7 Koulussa tarjottujen ruokien miellyttavyys nimikkeen perusteella

Kalapuikot (n=24/44/12)
Pinaattiohukaiset (n=19/44/12)
Lihamakaronilaatikko (n=23/43/12)
Nakkikeitto (n=21/42/12)

Kalakeitto (n=15/41/12)
Lihapyorykat (n=17/41/11)
Jauhelihapihvit (n=18/36/11)
Jauhelihakastike (n=15/40/9)
Hemekeitto (n=24/40/12)
Makkarakastike (n=16/36/12)
Lihapuikot (n=14/34/13)

Ohrapuuro (n=19/36/12)
Jauhelihakeitto (n=14/37/11)
Kagvisohukaiset (n=11/35/12)
Broilerikeitto (n=16/31/13)
Lihakeitto (n=17/35/12)
Kirjolohikiusaus (n=12/33/10)
Naudanlihapata (n=10/31/11)
Broilerikastike (n=12/32/8)

Lasagne (n=23/42/12)
Kalkkunaakastikkeessa (n=10/32/11)
Seiti-kirjolohikastike (n=11/33/11)
Kirjolohilasagnette (n=10/31/9)
Seilorin lahnapuikot (n=9/30/12)
Kinkkukiusaus (n=16/41/12)
Kalkkunaa currykastikkeessa (n=8/32/10)
Chilisin carne (n=12/34/13)
Peruna-juuresvuoka kookosmaidolla (n=8/28/9)
Vegebolognese (n=9/32/10)
Pesto-kuortutettu kala (n=13/35/13)

m3.Juokka 1 2 3 4 5 6 7
m6.Juokka Todella Ei hyvaa, Todella
= 8. lnokka pahaa eika pahaa hyvaa

Kuva 21. Padruokien miellyttavyyskeskiarvot (+keskiarvon keskivirhe) niiden nimen perusteella
ikaluokittain (n=98).
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Kalapuikot
Pinaattiohukaiset
Lihamakaronilaatikko
Nakkikeitto
Kalakeitto
Lihapyorykit
Jauhelihapihvit
Jauhelihakastike
Hemekeitto
Makkarakastike
Lihapuikot

Ohrapuuro

Jauhelihakeitto
Kasvisohukaiset
Broilerikeitto
Lihakeitto

Kirjolohikiusaus
Naudanlihapata
Broilerikastike

Lasagne

Kalkkunaa kastikkeessa
Seiti-kirjolohikastike
Kirjolohilasagnette

Seilorin lahnapuikot
Kinkkukiusaus

Kalkkunaa currykastikkeessa
Chili sin carne
Peruna-juuresvuoka kookosmaidolla
Vegebolognese

Pesto-kuorrutettu kala
m 3. luokka (n=28) .

= 6. luokka (n=54) 0 10 . 20 .30 40_ 50 6.0 70 80 90 100
w 8. luokka (n=18) Osuus vastaajista (%), jotka eivit muistaneet mieltymystéén ruokaan (n=98)

Kuva 22. Osuus vastaajistaikaluokittain (%), jotka eivat muistaneet mieltymystéén kyseiseen ruokaan (n=98).

Kalapuikot, pinaattiohukaiset ja lihamakaronilaatikko olivat miellyttdvimmat padruoat
kaikista ruokalistan ruoista nimen perusteella arvioituina (Kuva 21). Pesto-kuorrutettu kala,
vegebolognese ja peruna-juuresvuoka kookosmaidolla arvioitiin véhiten miellyttaviksi.
Huomioitavaa on kuitenkin ettd 30 % vastaajista ei muistanut kymmenen ruokalajin

miellyttdvyyttd (Kuva 22). Parhaiten muistettiin lihamakaronilaatikon, lasagnen ja
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kalapuikkojen  miellyttdvyydet, huonoiten  peruna-juuresvuoka  kookosmaidolla,
vegebolognesen ja naudanlihapadan miellyttdvyydet. Kolmasluokkalaiset arvioivat
suurimman osan ruoista miellyttdvimmaksi, mutta kahdeksasluokkalaiset antoivat

korkeimmat arvion pinaatti- ja kasvisohukaisille kuin kolmas- ja kuudesluokkalaiset.

B Paaruoan mielyttavyys
Todella 7

hyvaa m Miellyttavyys rucan nimen
& perusteella
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Kuva 23. P&iruoan miellyttdvyys arviointipdivand ja arviot pddruoan miellyttdvyydestd sen nimen
perusteella, keskiarvona niiden vastaajien kesken, jotka olivat arvioineet molempia.

Tilastollisesti  merkitsevdd eroa ei havaittu padruokien miellyttavyysarvioissa
tutkimuspaivén arvioiden ja nimen perusteella annettujen arvioiden vélilla. Vastaajien
madrat olivat kuitenkin selvasti pienemmat kuin nditd arvioita verrattiin rinnakkain, silla

huomattava maara arvioijia oli jattanyt vastaamatta toisen kysymyksen.

3.6.8 Avoimet kommentit kouluruoasta

3.6.8.1 Miksi ruoka oli hyvaa tai pahaa?
Avoimissa kysymyksissd vastaajat perustelivat syitd kouluruoan hyvanmakuisuuteen tai
pahanmakuisuuteen, ja miksi jattivat jonkun aterianosan syomattd. Mausteet, hyva
ulkonako ja miellyttdva paédraaka-aine tekivat vastaajien mielesta ruoasta hyvaa (Taulukko
12). Ruoasta teki pahan mauttomuus ja mausteettomuus, nékyvé rasva, epamiellyttava
ulkonakd, liian suolainen maku ja ruoan outo rakenne. Ruokien rakenteesta kerrotaan etté
lasagnen paalla oli vaaleaa mémmoa, perunat olivat liian I0ysia ja riisi oli puisevaa.
Avoimista vastauksista kerrotaan myos kuinka ruoan maku oli positiivinen yllatys
(broilerikeitto) tai etté taa oli uusi ruoka, silti hyvaa (kirjolohilasagnette). Oudoista ruoista

kaytettiin  yleisesti sanaa  epdilyttdvaa, ndin sanottiin  esim.  ohrahelmistd,



kirjolohilasagnetesta ja puolukkahillosta.
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Osa vastaajista koki my0ds ruoan olevan

sopimatonta kyseiselle aterialle: en tykkda puurosta paaruoalla (ohrapuuro) tai raaka-

aineen olevan sopimatonta sy6tavéksi: en tykkaa etta poroja syodaan (savuporokiusaus).

Taulukko 12. Kootut avoimet vastaukset: “miksi ruoka oli hyvaé/ pahaa”.

P&aruoka Miksi ruoka oli Miksi ruoka oli pahaa ?
hyvaa?
Lasagne hyvéa (7), naytti hyvéltd valkoinen mémma/paha juusto/paha sulatettu
(3), mausteet kohdillaan  juusto (15), ei makua/ liian véh&n mausteita/ ei
(1) maistunut lasagnelta (8), epdméaaréinen ulkondkd
(8), mossdinen maku (2) porkkana ei sovi
kasvislasagneen (1)
Nakkikeitto hyvéaa (12), nakkeja (9), ei makua/mausteita (7), pahaa/ en pitényt (5),

Naudanlihapata

Kalapyorykat

Savuporokiusaus

Jauhelihakastike

Kalakeitto

Broilerikeitto

mausteita (3), perunoita
(3), parasta (2), ei joka
péiva (1), kasviksia (1),
ei liikaa aineksia (1),
tuoksui (1)

liha (3), pata (2), hyvaa
(2), kuoritut perunat (2)

jalkiruoka (15),
mahtavan makuista/
todella hyvaa (9),
kalapyorykat (5), melko
hyvaé/ihan ok/ ihan
hyvaé (4), kuoritut
perunat (3)

maku ok (1), pidin
kiusauksesta (1),
poronliha (1)

hyvéaa (11), makaronit
(4), lempiruoka (4),
sopivan mausteinen (1),

hyvaa (13), paras (1),
mausteet kohdillaan (1)

positiivinen
yllatys/maistuva
ateria/hyvéa (4)

suolan voisi korvata mausteilla (3), nakkeja (2), en
tykkéa vihanneksista (2), sosemainen (1),
monipuolisempaa (1), kasviskeiton peruna raakaa
(1), ulkondkd huono (1)

riisi raakaa/kuivaa/puisevaa (6), limainen (6),
Oudon/huonon nakdinen (5)ei hyvaa (5),
rasvakimpale/l&skipala (4), Outo koostumus (4),
perunat huonoja (3), lihapalat (3), pitéisi olla
enemmaén lihaa (3), ei mausteita (2), tylsé ruoka
(1), kylmé&a ruokaa (1), omituinen maku (1),
inhottavia klontteja (1),

peruna (4), tillikastike (3), pannukakku ei
laktoositon (2), kala (2), kuivanakdista kalap(1),
pannukakku palanutta (1), pahaa (1), mauton (1),
hillo makeaa (1)

todella pahaa/ hirveata (12), poro (6), lilan vahan
poroa (6), ulkonékd/likainen ulkonakd (3),
janna/outo maku (3), liikaa suolaa (2), véahén
mausteita (1), kiusaukset pahoja (1), méssdinen
maku (1), puolukkahillo epailyttavaa (1), liikaa
mausteita (1), liikaa 6ljya (1)

perunat raakoja/huonosti tehtyja /ei hyvid/limaisia
(4), kumimainen makaroni/ ylikypséa/rasvaista/
kuivaa (4), kylméaa (2), ei makua/mausteita (2),
kasvishdysto keinotekoista (1), sitkeata lihaa (1),
véahén suolaa (1)

enemman kalaa (3), kamalaa (1), liikaa pippuria
(1), pitdisi olla juustoa leivan paalle (1)

sekava ulkondkd (1), rasvaista (1), porkkana ei
kiva keitossa (1)
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Paaruoka Miksi ruoka oli Miksi ruoka oli pahaa ?
hyvaa?
Ohrapuuro hyvaé (13), mehukeitto  pahaa (3), limaista (2), kylméaa (2), en tykkaa

Kirjolohikiusaus

Kirjolohilasagnette

Kalkkunaa curry-
kastikkeessa

Jauheliha-pihvit

Pesto-kuorutettu kala

Hernekeitto

®3)

hyvaa (7), mausteet
kohdillaan (1)

uusi ruoka, silti hyvaa
(1), erittdin hyvaa (2)

ohrahelmet hyvia/
parempia kuin
tavallinen riisi (6), ihan
ok (3), lihapalat (2),
kastike hyvéa (1),
perunat hyvia (1)

ihan ok/hyvaa (8),
kastike hyvééa (1)

perunamuusi (3), hyvaa
(2), hyvaa kun ei syonyt
pestoa (2)

hyvaa (3)

puurosta p&aruoalla (1), vahan suolaa (1), mauton
(1), mehukeitto pahaa (1), liikaa suolaa (1)

pahaa (6), ei kalaa (2), musta pohja (1), pahan
nakoista (1), liian vahan mausteita (1)

vahan epéilyttavaa (1), porkkanat héiritsivat (1),
lohi uhanalainen (1)

allottava/limainen kastike/oudon nakdinen (8),
puiseva/kuiva riisi (5), ohrahelmet outoja/oudon
nakoisiéd/outoja suussa (3), vahan pahaa (2),
mauton (1)

perunat liian kuivia/perunat 18ysid/pahoja/ mustia
(7), vdhdn mausteita (2), kuivaa lihaa (2), pihvit
hieman liian tulista (1), ulkondké (1)

todella pahaa (3), perunamuusi kylmaa ja
kokkuraista (2), hirveén nakaista (2), pesto (1)

En tykkaa (1), liikaa mausteista ja paakkuja (1),
lilan pehmeé&a (1), ei keittomaista (1), kinkkupalat
pois (1)

3.6.8.2 Miksi salaatti oli hyvaa tai pahaa?

Oppilaat pitivat salaatteja hyvind, mikali tarjolla oli tomaatteja, porkkanaraastetta tai paljon

eri salaatteja (taulukko 13). Keittojen kanssa tarjottuja tuorepaloja pidettiin hyving, kun

tarjolla oli omenaa, porkkanaa, kurkkua tai banaania. Salaattia ei sy6ty tai sen kerrottiin

olevan pahaa, kun siina oli liikaa eri elintarvikkeita, jos se oli kuivaa, ”nuhjaista” tai vetista.

Salaatti oli my6s huonoa, jos oli liikaa salaatinlehtia tai liian vahan niitéa.



Taulukko 13. Miksi salaatti oli hyvaa tai pahaa?

Paaruoka

Miksi salaatti oli
hyva&?

Miksi salaatti oli pahaa/ et syonyt
sitd?

Lasagne

Nakkikeitto

Naudanlihapata

Kalapyorykét
Savuporokiusaus
Jauhelihakastike

Kalakeitto

Broilerikeitto/
Ohrapuuro

Kirjolohikiusaus
Kirjolohilasagnette

(M
Kalkkunaa
currykastikkeessa

Jauhelihapihvit

Pesto-kuorutettu
kala
Hernekeitto

tomaatteja (2)

kurkku ja banaani (3),
omena (1), porkkana (1),

hyvéa (1)
porkkanaraaste 1),
paljon eri salaatteja (1),
salaatissa ~ fetaa  ja
tomaatteja (1)

kasvikset (2)

hyvda (2), omena (2),
porkkana (1), kurkku

salaatti (1)

oliivit olivat ihania (1)

banaani (2), kurkku (1)

lilkaa eri tuotteita/outoja aineita (2),
kuiva/  nuhjainen/  vetinen  (8),
epamadraista/tylsaa (6), liikaa
salaatinlehtia (1)

porkkana kuivaa (1), lommoja ja
mustia (1)

ei niin hyvad (2), vetistd (1), ruskeat
lehdet (1), Outoa (1), kaikenlaisia
aineita (1), punakaalia (1)

en tykannyt salaatista (1)

pahaa (2), vetista (1)

pahaa (2), ei salaatinlehtida juuri
ollenkaan (1), ei nayttanyt tuoreelta

A,

pitdisi olla omenaa ja kokonaisia
tomaatteja (1)
ei tehnyt mieli (1), pahoja (1)

porkkanalisuke rasvaista (1)

salaattiin pitéisi panostaa (1), salaatti
kuivaa (1), salaatti vetistd/vanhaa (2)

huono salaattitarjonta (1)

ei ollut tuorepaloja/ ei riittdnyt kaikille

O]
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3.6.8.3 Miksi leipa oli hyvaa tai pahaa?
Oppilaiden mukaan hyva leipa tarkoitti vaaleaa ja pehmeéa leipéa, sitd nimitettiin myos

kunnon leivaksi (Taulukko 14). Leipaa pidettiin pahana tai sitd ei syoty kun tarjolla oli
nakkileipaé. Oppilaat jattivat leivan syomattd koska eivét halunneet syoda sité tai eivéat
jaksaneet tai ehtineet syoda leipéa.

Taulukko 14. Miksi leipé oli hyvéa tai pahaa

Paaruoka Miksi leipa oli hyvaa? Miksi leipa oli pahaa/ et syonyt
leipaa?

Lasagne nékkileipaa (8)

Nakkikeitto vaalea leipé (1), en halunnut/jaksanut (5), kuivaa (3)

pehmedd/kunnon leipaa (3)

Naudanlihapata en jaksanut (1), nakkileipa pahaa (3)

Kalapyorykat en jaksanut (2)/ ehtinyt (1),
nékkileipa (2)

Savuporokiusaus hyvéaa (1) pahaa (1)

Jauhelihakastike nékkileipa hyvaa (1), vain nékkileipéa (1)

Kalakeitto pehmed leipa (2) pahaa (1)

Broilerikeitto/Ohrapuuro hyvéaa (2), juusto hyvaa (5) en jaksanut (1), en pida juustosta (1)

Kirjolohikiusaus en jaksanut (1), pahaa leipéa (1)
Kirjolohilasagnette

Kalkkunaa currykastikkeessa

Jauhelihapihvit Néakkileipa (1)

Pesto-kuorutettu kala

Hernekeitto Nakkileipa (1)
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3.6.9 Kouluruoan hyvaksyttavyytta selittavat tekijat

3.6.9.1 Uuutuudenpelko

Véhiten uutuudenpelkoiset vastaajat (U1), arvioivat ruoat miellyttdvdammiksi kuin
uutuudenpelkoisimmat vastaajat (U3). Tilastollisesti merkitsevid eroja oli arvioissa
jauhelihapihvien, kalapy6rykoéiden, ohrapuuron ja savuporokiusauksen
kokonaismiellyttavyyksissd (Taulukko 15). Liséksi Ul- ja/tai U2-ryhmat arvioivat
nakkikeiton, kalakeiton, kalapyorykdiden, lasagnen ja savuporokiusauksen ulkon&on
merkitsevasti miellyttdvammaksi kuin U3-ryhma.

Taulukko 15. Uutuudenpelkoryhmien valiset miellyttavyyserot (U1: FNS<29, U2: FNS=30-38, U3:
FNS>39). Merkitsevat erot uutuudenpelkoryhmien valilla on merkitty: *p>0,05 ja **p>0,01.

Paaruoka Aterian osa n Ul U2 U3 df; dferror F-arvo
Nakkikeitto Kokonaisuus 23;25;26 5,48 4,96 4,42 2,71 2,38
Ulkonakd 22:24;23  5,09° 4,25% 3,70 2,66 4,42%
Paaruoka 22:25;25 5,41 4,68 4,44 2:69 1,94
Salaatti 17;17;15 571 512 5,07 2;46 0,84
Hernekeitto Kokonaisuus 19;11;12 5,84 4,80 3,29 2;39 1,47
Ulkonakd 17;10;10 512 5,60 4,60 2;34 0,72
Paaruoka 19;11;12 5,68 5,36 4,58 2:39 1,34
Salaatti 12:8;8 6,50 5,38 4,75 2:25 2,96
Jauhelihakastike Kokonaisuus 21;19;18 4,90 4,47 4,22 2;55 0,69
Ulkon&ko 19;18;18 4,16 4,06 3,94 2:52 0,06
Paaruoka 20;19;17 4,60 4,79 4,59 2;53 0,06
Salaatti 19;15;15 5,58 4,13 4,60 2;46 3,08
Broilerikeitto Kokonaisuus 7:10;5 5,14 5,20 5,00 2;19 0,02
Ulkonako 8;9;5 5,13 4,89 4,60 2;19 0,15
Padruoka 8;10;5 5,25 5,90 5,20 2;20 0,65
Salaatti 5:8;3 5,40 5,50 4,33 2:13 0,49
Leipa 4:5:1 6,50 5,00 5,00 2:7 2,10
Ohrapuuro Kokonaisuus 15;14;18 5,33% 5,43% 4,11° 2;44 3,44*
Ulkon&ko 12;12;17 5,00 4,67 3,71 2:38 1,81
Paaruoka 13;14;17 5,31 5,36 4,53 2:41 1,15
Salaatti 11;10;13 5,09 5,80 4,54 2;31 1,29
Leipa 8;9;15 5,00 5,56 4,87 2;29 0,35
Kalakeitto Kokonaisuus 23;24;25 5,35 4,33 4,32 2;69 2,63
Ulkonako 20;23;24 4,95% 4,228 3,96° 2:62 3,49%
Paaruoka 22:23;23 5,41 4,35 4,30 2:60 0,86
Salaatti 19;15;14 5,16 5,73 5,64 2:55 2,98
Jauhelihapihvit Kokonaisuus 23;26;27 5,48% 4,96° 3,67° 2:73 7,48**
Ulkoné&ko 22:25;25 5,18 4,64 3,68 2:69 3,85
Paaruoka 22:26;25 5,64 4,85 3,92 2:53 1,58

Salaatti 20;21;18 5452 4,52%® 3,61° 2:54 4,19*
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Paaruoka Aterian osa n Ul u2 U3 df; dferror F-arvo
Kirjolohikiusaus Kokonaisuus 9;16;15 511 3,81 2,93 2;37 2,97
Ulkonakd 9:16;14 5,11 3,50 3,00 2:36 3,07
Paaruoka 8:14:11 5,25 3,71 3,00 2:30 2,63
Salaatti 9:14:11 5,44 4,14 3,73 2:31 1,81
Leipa 2:7:8 7,00 5,57 4,25 2:14 1,39
Kalkkuna Kokonaisuus 22:26;24 4,95 3,81 3,71 2:69 2,63
currykastikeessa Ulkon&ko 19;23;23 5,05% 3,65 3,61° 2:62 3,49*
Paaruoka 19;24;20 4,68 3,92 3,85 2:60 0,86
Lisuke 17;19;13 4,00 3,47 3,77 2:46 0,33
Salaatti 18;22;18 4,78 391 3,28 2:55 2,98
Leipa 6;9;11 4,67 5,11 3,55 2:23 1,53
Kalapyorykat Kokonaisuus ~ 23;26;28 5,172 5,08% 3,89° 2;74 3,91*
Ulkonakd 23;26:28 5172 4,81* 3,64 2:74 4,96*
Paaruoka 22,262 4,86% 5,00 3,67 2:69 3,96*
Lisuke 19;25;21 411 3,72 3,62 2,62 0,40
Salaatti 18;19;22 4,94 4,37 3,86 2;56 1,80
Lasagne Kokonaisuus 23;24;28 4,52 3,58 3,39 2,72 2,73
Ulkonakd 20;21:23  4,10° 2,62 2,61 2:61 6,17**
Paaruoka 21;23;26 4,29 3,22 3,50 2:67 1,96
Salaatti 21;18:25  557° 411° 4,32° 2:61 5,85%*
Pesto-kuorutettu Kokonaisuus 22:23;27 4,18 3,83 2,93 2:69 2,73
kala Ulkonakd 21;20;24 3,90 3,55 2,83 2:62 1,90
Paaruoka 17;22;17 4,06 3,68 2,88 2,62 1,90
Lisuke 22;22;23  559% 4.27%* 2,78° 2:64 4,60*
Salaatti 19;21;17  5,00° 3,86% 3,29 2;54 4,19*
Kirjolohi- Kokonaisuus 13;8;10 4,54 5,00 3,70 2;28 1,07
lasagnette Ulkonéko 12;7;9 4,08 4,57 3,44 2,25 0,65
Paaruoka 13;8;10 4,62 4,88 3,80 2:28 0,70
Salaatti 13:6;9 5,08 3,67 4,44 2:25 1,30
Leipa 6;1:6 5,17 5,00 5,00 2;10 0,01
Naudanlihapata Kokonaisuus 23;25;24 4,22 3,64 3,25 2;69 1,71
Ulkonakd 23;24:24 3,96 3,08 2,71 2:68 3,14
Paaruoka 21;22;22 4,14 3,64 3,32 2,62 111
Lisuke 18;21;20 3,28 2,67 3,00 2:68 0,59
Salaatti 21;21;16 5242 3,81° 3,75 2:55 3,61*
Savuporokiusaus ~ Kokonaisuus ~ 22;23;26 4,09 2,78% 2,42° 2;60 4,76%*
Ulkonakd 21;22:26  3,71° 3,00 2,23 2:66 3,85*
Paaruoka 20;22;21 4,05 2,64 2,86 2:60 2,90
Salaatti 18;22;23 5,118 4,00® 3,57 2:60 4,76*
Leipa 14;11;11 5,21 4,82 4,82 2:33 0,17
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3.6.9.2 Nalkaisyys
Nalantunteella ennen ruokailua on vaikutusta aterian kokonaismiellyttdvyyteen, sen

ulkonaon miellyttavyyteen seké yksittaisten aterian osien miellyttdvyyteen (Taulukko 16).
Nélkdiset vastaajat arvioivat kahdeksan ateriaa viidestatoista miellyttdvammaksi kuin ei-
nalkéiset. Liséksi he arvioivat neljdn aterian ulkonddn ja kuuden pé&&ruoan
miellyttdvammaéksi kuin ei nalkaiset. Nalkaisyys vaikutti myos lisukkeen miellyttavyyteen
kahden aterian kohdalla, salaatin miellyttavyyteen neljalla aterialla ja leivén
miellyttavyyteen kolmella aterialla. Kaikissa tapauksissa nalkaisten ja ei-nalkaisten valiin
sijoittuvat vastaajat arvioivat ruoan osat miellyttdvimmiksi. Vastaajan nalkéisyys ennen
ruokailua ei  vaikuttanut jauhelihapihvin, jauhelihakastikkeen, broilerikeiton,
kirjolohilasagneten ja hernekeiton, eikd mydsk&an Kyseisten aterioiden muiden osien
miellyttavyyteen.
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Taulukko 16. Ennen ruokailua koetun nélkaisyyden (N1= ei nalkdiset, N2=silta valilta ja N3=erittdin
nalkaiset) yhteys aterian ja sen eri osien miellyttdvyyteen. Merkitsevét erot nélkéisyysryhmien valilla on
merkitty: *p>0,05 ja **p>0,01.

Paaruoka Aterian osa n N1 N2 N3 df; dferror F-arvo
Nakkikeitto Kokonaisuus ~ 28;27;24  4,43° 5,00% 5,71° 2;76 4,11*
Ulkonakd 27,25;23 3,56 4,76° 517" 2;72 7,79%*
Padruoka 27,26;25 4,22 4,96 5,48" 2;75 3,69*
Salaatti 17;18;18 4,82° 5,67% 6,17° 2;50 3,55*
Leipa 12;17;19 5,67 6,18 6,58 2;45 2,57
Hernekeitto Kokonaisuus  2;22;14 3,00 5,73 571 2;35 2,69
Ulkonakd 1;19;14 5,00 521 514 2;31 0,01
Paaruoka 2;22;14 4,00 5,41 571 2;35 0,84
Salaatti 0;16;8 - 5,44 6,25 1,22 0,23
Leipa 0;12;7 - 5,25 571 1;22 3,46
Jauhelihakastike Kokonaisuus  13;27;26 4,08 5,00 5,23 2,63 1,98
Ulkonékd 13;24;24 3,38 4,58 4,63 2;58 2,56
Paaruoka 13;27;25 4,15 5,19 5,24 2,62 1,77
Lisuke 11;18;23 3,45 4,78 4,70 2:49 1,89
Salaatti 11,2422 3,82 4,58 4,95 2:54 1,22
Leipa 2,76 5,00 5,57 5,83 2;12 0,28
Broilerikeitto Kokonaisuus 6;9;9 5,17 511 5,67 2;21 0,27
Ulkonako 6;9;9 5,00 4,89 5,44 2;21 0,32
Padruoka 6;10;9 5,33 5,60 6,00 2,22 0,47
Salaatti 4:8;6 6,00 5,75 4,83 2;15 0,76
Leipa 3:6;4 4,67 5,83 6,75 2;10 3,63
Ohrapuuro Kokonaisuus  10;25;16 4,30° 5,12% 5,81° 2;48 3,45*
Ulkonékd 9;20;14 3,78 4,85 5,29 2:40 2,10
Paaruoka 10;22;16 4,10° 5,23% 5,81° 2;45 3,36*
Salaatti 5;19;11 5,80 5,53 5,55 2:32 0,06
Leipa 4;19;11 4,75 5,32 5,64 2;31 0,36
Kalakeitto Kokonaisuus  10;24:;40 4,20% 4,46% 5,83° 2,71 6,38**
Ulkonako 10;23;37 4,20 4,30 497 2,67 1,10
Paaruoka 9;23;38 4,11% 4,39% 5,87b 2,67 7,25%*
Salaatti 6;16;32 5,17 5,88 5,81 2;51 0,52
Leipa 6;11;19 4,83 5,00? 6,42b 2;33 10,36**
Jauhelihapihvit Kokonaisuus  16;32;28 4,00 5,19 4,96 2;73 2,27
Ulkonékd 14;31;28 3,79 5,06 4,61 2;70 1,99
Paaruoka 15;32;27 4,07 5,03 5,37 2,71 2,45
Lisuke 13;28;23 2,54 3,75 3,96 2:61 2,37
Salaatti 10;31;19 3,60 4,35 4,58 2;57 0,74
Leipa 2:12;9 2,00 5,00 4,33 2:20 1,67
Kirjolohikiusaus Kokonaisuus  9;18;15 2,89 4,28 4,67 2;39 1,89
Ulkon&ko 8;18;15 2,63 3,94 4,73 2:38 2,33
Paaruoka 8;16:14 3,13 4,06 4,71 2:35 1,26
Salaatti 8;15;12 2,88 4,87 5,50° 2;32 4,87*
Leipd 2;4;10 1,50 6,50" 6,00° 2;13 7,04%*
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Paaruoka Aterian osa n N1 N2 N3 df; dferror F-arvo
Kalkkuna Kokonaisuus 13;31;26 2,46° 4,87° 477° 2:67 7,96**
currykastikeessa  Ulkonakd 12;28;24 2,17° 4,86° 4,58° 2:61 8,45**

Paaruoka 10;30;25 2,80° 4.47% 4,76° 2:62 3,17*
Lisuke 9;24:19 2,22° 3,96" 4,89° 2:49 6,85%*
Salaatti 11:26;22 2,64° 4,23 4,86° 2:56 5,51%*
Leipa 4:14;8 2,64 4,23 4,86 2:23 1,44
Kalapyorykat Kokonaisuus ~ 10;27;40  3,10° 5,00 5,15° 2;74 5,75%*
Ulkoniko 10;27;40 3,40 4,74 4,83 2:74 2,62
Paaruoka 9;27:39 3,11° 4,93° 4,90° 2:72 4,07*
Lisuke 7:26;36 3,29 3,81 4,22 2:66 0,83
Salaatti 7:21:34 4,43 4,10 4,38 2:59 0,16
Leipa 2:5;10 7,00 5,00 4,80 2:14 0,74
Lasagne Kokonaisuus ~ 33;25;13 2,91° 4,00® 4,62° 2;68 5,53%*
Ulkonako 31;21;11 2,39° 3,86° 3,45% 2:60 5,87%*
Paaruoka 30;24;12 2,77° 3,75% 4,67° 2:63 5,73%*
Salaatti 28:22:11 4,18 4,59 4,64 2:58 0,49
Leipa 10;10:4 4,10 5,30 5,50 2:21 1,44
Pesto-kuorutettu  Kokonaisuus 11;26;26 2,36° 4,04° 4,23° 2;60 4,17*
kala Ulkonakd 10;24;24 2,70 3,83 3,54 2:55 1,27
Paaruoka 10;22;21 2,60 3,41 4,24 2;50 2,50
Lisuke 12;23;26 3,42 4,78 4,73 2;58 1,92
Salaatti 9;24:20 3,44 4,08 4,40 2:50 0,86
Leipa 3:7:5 2,67 4,86 4,80 2:12 0,31
Kirjolohi- Kokonaisuus 5;12;8 4,60 4,75 4,88 2;22 0,04
lasagnette Ulkonakd 5;10;8 3,60 4,50 4,88 2;20 0,81
Paaruoka 5:12;8 4,80 4,67 4,88 2:22 0,03
Salaatti 5:10;8 5,00 4,30 5,13 2:20 0,68
Leipa 2;5;4 5,00 5,20 4,50 2;8 0,15
Naudanlihapata ~ Kokonaisuus 27;25;22 2,70 4,36° 4,18° 2,71 7,21**
Ulkonako 27:25:21 2,33% 4,04° 3,81° 2:70 7,37%*
Paaruoka 25:25:22 2,88° 4,12° 4,05%® 2:69 3,62*
Lisuke 23:18;20 2,09 3,78° 3,45° 2:58 6,03**
Salaatti 22:22:19 3,09 5,05° 4,89° 2:60 6,71%*
Leipa 16:13;16 4,44 5,92 5,38 2:42 2,48
Savuporo- Kokonaisuus 13;30;28 2,46 3,63 3,50 2;68 1,56
kiusaus Ulkonako 13;29:28 2,46 3,48 3,32 2:67 1,25
Paaruoka 12;29;25 2,42 3,62 3,64 2,63 1,53
Salaatti 13;26;26 3,46 4,08 4,62 2,62 1,83
Leipa 4;15;16 3,50° 4,67° 6,06° 2:32 5,08*
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3.6.9.3 Yleinen asenne kouluruokaa kohtaan

Ik& vaikutti oppilaiden yleiseen asenteeseen kouluruoan ulkonéadsta (F[1,92]=12,98;
p<0,01) ja mausta (F[1,92]=26,31; p<0,01), (Kuva 24). Kolmasluokkalaiset pitivat myds
leipad (F[1,91]=8,04; p<0,01) ja salaattia (F[1;92]=6,00; p<0,01) miellyttdvampana kuin

kuudesluokkalaiset.

Todella 7 EM3 (n=21)
hywvaa
Y mM6 (0=36)
6 T uT3 (=22
T6(n=32
; 0=32)
Eihyvaa,
4 - -
eiké pahaa
3 - I
2 | -
Todella 1 -
pahaa Ulkonikd Maku Leipa Salaatti

Kuva 24. Eri oppilasryhmien asenteet kouluruoan mausta, ulkonddst, leivasta ja salaatista yleensa.

Edelld mainituista neljasta kysymyksesta laskettiin vastaajille ns. asennekeskiarvo. Tdéman
asennekeskiarvon perusteella muodostettiin negatiivisesti ja positiivisesti kouluruokaan
suhtautuvia osajoukkoja (Al ja A2). Vastaajien yleinen asenne kouluruokaa kohtaan
(taustalomakkeen kysymysten perusteella) vaikutti selvasti siihen miten miellyttdvind he

kokivat koulussa tarjotut ateriat ja niiden osat (Taulukko 17).

Positiiviset vastaajat (A2) pitivat lahes kaikkia aterioita ja aterioiden osia miellyttdvampina
kuin negatiivisemmin kouluruokaan suhtautuvat vastaajat (Al). A2 antoi korkeamman
miellyttavyysarvion neljélletoista aterialle (kokonaisuus), neljélletoista aterialle ulkon&dn
perusteella ja kolmelletoista paaruoalle. Lisaksi A2-ryhma arvioi salaattiin
miellyttadvammaksi kuin Al-ryhma yhdelléatoista aterialla, leivdn kahdeksalla aterialla ja
lisukkeen (perunan) neljélla aterialla.
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Taulukko 17. Asenneryhmien véliset erot eri aterioiden ja niiden osien miellyttdvyydessa. Asenneryhmien
valiset merkitsevat erot on merkitty: *p>0,05, **p>0,01.

Paaruoka Aterian osa n Al A2 df; F-arvo
dferror
Nakkikeitto Kokonaisuus 48:42 4,54 5,60 1;88 9,86**
Ulkonakd 45;40 3,73 5,28 1,83 23,90**
Paaruoka 48:41 4,46 5,44 1,87 7,58**
Salaatti 32;29 5,09 5,90 1;59 4 ,54*
Leipa 28:24 6,04 6,42 1;50 1,54
Hernekeitto Kokonaisuus 18;25 4,44 6,20 1;41 13,43**
Ulkonakd 16;22 4,25 5,73 1;36 7,04*
Paaruoka 18;25 4,39 5,92 1;41 8,66**
Salaatti 13;15 5,00 6,27 1;26 4,10
Leipa 11;12 4,82 6,33 1;21 4,91*
Jauhelihakastike Kokonaisuus 34:40 4,15 5,38 1;72 9,80**
Ulkonakd 31;38 3,58 4,87 1;67 9,78**
Paaruoka 33;40 4,27 5,48 1;71 7,91**
Salaatti 28:36 3,71 5,28 1,62 12,00%*
Leipa 6;11 3,24 5,16 1;15 1,65
Kokonaisuus 10;15 4,10 6,00 1;23 10,62**
Broilerikeitto Ulkonakd 11;14 4,18 5,64 1;23 6,46*
Paaruoka 11;15 5,09 5,93 1;24 2,47
Salaatti 7:12 4,00 6,08 1;17 8,84**
Leipa 4:9 5,25 6,11 1;11 1,44
Kokonaisuus 35;26 4,60 5,65 1;59 6,50*
Ohrapuuro Ulkonékd 32,21 391 5,71 1,51 14,19**
Paaruoka 35;23 4,69 5,91 1;56 8,65**
Salaatti 23;18 5,13 5,50 1:39 0,41
Leipa 25;17 4,96 5,94 1;40 2,91
Kokonaisuus 46;42 3,91 571 1;86 20,00**
Kalakeitto Ulkonékd 44:39 3,36 5,46 1;81 27,11**
Paaruoka 42:41 4,05 5,61 1;81 14,16**
Salaatti 28;33 5,29 6,00 1;59 3,52
Leipa 18;23 5,39 5,96 1;39 2,22
Kokonaisuus 50;40 4,16 5,50 1;88 13,27**
Jauhelihapihvi Ulkonakd 48:37 3,83 5,57 1;83 20,39**
Paaruoka 48;39 4,27 5,62 1;85 12,98**
Lisuke? 38:;36 2,45 4,44 1;72 24,77
Salaatti 36;36 3,22 511 1;70 17,72**
Leipa 12;13 3,58 5,69 1;23 6,81*
Kokonaisuus 33;21 3,06 5,62 1;52 25,27**
Kirjolohikiusaus Ulkonékd 31,21 291 5,43 1,51 23,13**
Paaruoka 27:19 3,19 5,47 1:44 16,82**
Salaatti 27:20 3,41 6,00 1;45 25,46**

Leipa 12;10 4,58 6,70 1,20 6,35*




Paaruoka Aterian osa n Al A2 df; F-arvo
dferror
Kalkkuna Kokonaisuus 48:40 3,44 5,23 1,86 18,93**
currykastikeessa Ulkonékd 44,37 3,23 5,24 1,79 23,85**
Paaruoka 42:37 3,38 5,14 1,77 14,74**
Salaatti 38;34 3,11 5,09 1;70 24,66**
Leipa 17;12 3,94 5,58 1,27 4,66*
Kokonaisuus 49:45 4,29 5,24 1;92 6,56*
Kalapyorykat Ulkonékd 49;45 4,02 5,04 1,92 7,47**
Paaruoka 46;43 411 5,09 1,87 6,74**
Lisuke! 39;43 2,95 4,70 1;80 21,67**
Salaatti 36;38 3,31 5,21 1,72 24,65**
Leipa 15;8 4,07 6,13 1;21 5,17*
Kokonaisuus 49;40 2,98 4,97 1,87 35,66**
Lasagne Ulkonékd 43;34 2,51 3,97 1,75 17,25%*
Paaruoka 46;38 2,83 4,87 1;82 33,74**
Salaatti 42:35 3,74 5,49 1;75 4,06
Leipa 15;16 4,33 5,88 1;29 6,58*
Kokonaisuus 40;34 2,98 4,41 1;72 10,79**
Pesto-kuorutettu kala Ulkonakd 34;33 2,65 4,21 1;65 13,25**
Paaruoka 33;25 3,03 4,40 1;56 7,29%*
Lisuke® 36,33 392 518 1,67  6,33*
Salaatti 32;27 3,19 5,15 1;57 21,35**
Leipa 10;7 3,60 5,57 1;15 4,61*
Kokonaisuus 16;17 4,63 4,00 1;31 0,82
Kirjolohilasagnette Ulkonékd 15;15 4,27 3,47 1,28 1,24
Paaruoka 16;17 4,50 4,18 1;31 0,20
Salaatti 15;15 4,07 4,80 1:28 1,16
Leipa 6.7 4,50 5,57 1;11 1,31
Kokonaisuus 46;41 2,80 4,63 1;85 28,46**
Naudanlihpata Ulkon&kd 4540 2,40 4,35 1,83 32,78**
Paaruoka 43;37 2,95 4,54 1;78 18;34**
Lisuke 40;27 2,75 3,78 1;65 5,12*
Salaatti 38:33 3,50 5,33 1;69 16,60**
Leipa 29;21 5,03 5,76 1;48 1,92
Kokonaisuus 47:41 2,47 4,05 1;86 15,30**
Savuporokiusaus Ulkonakd 46;40 2,24 4,00 1,84 21,24**
Paaruoka 41;39 2,59 4,26 1,78 14,07**
Salaatti 40;38 3,13 5,05 1,76 29,23**
Leipa 22:21 4,36 6,10 1;41 11,50**

1) Kuorittu peruna, 2) kuoriperuna 3) perunamuusi
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3.6.9.4 Aistittavien ominaisuuksien sopivuus

Vastaajat, jotka arvioivat ruoan mausteisuuden ja suolaisuuden sopiviksi tai liian
suolaisiksi ja mausteisiksi, arvioivat aterian kokonaismiellyttavyydeltddn paremmaksi kuin
vastaajat, jotka arvioivat ruoan liian vé&hasuolaiseksi ja v&hdmausteiseksi (Taulukko 18).
Vastaavasti padruoan ja juoman la&mpdtilan sopivuus oli yhteydessé miellyttavaan ateriaan.
Eli mikali péaruoan tai juoman l&mpdtila koettiin  sopivaksi, arvioitiin aterian

kokonaismiellyttavyys suuremmaksi kuin silloin kun lampdtilat koettiin epasopiviksi.

Taulukko 18. Arvioitiinko ruoka miellyttdvdmmaksi, jos ruoan ominaisuudet olivat sopivia

Miellyttavyys S-ryhmittelyn n S1(1-3) S2 (4-7)  Df, df(er.) F
muuttuja
Paéruoan Suolaisuuden 334;1006 3,24 4,61 1;1338 137,34**
miellyttavyys sopivuus
Padruoan Mausteisuuden 390;948 3,20 4,71 1,1336 193,03**
miellyttavyys sopivuus
P&aruoan Padruoan 292;1051 2,78 4,67 1;1341 260,03**
miellyttavyys [&mpdtilan
sopivuus
Aterian kokonais- Juoman 1123;198 4,40 3,55! 1,1319 32,68**
miellyttavyys lampotila

URyhmit S1 ja S2 koodattu eri tavoin, S1=vastaukset 1-4 ja S2=vastaukset 5-7.
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3.6.9.5 Tilannetekijat

Vastaajat, jotka pitivat ruokailuaikaa liian varhaisena tai sopivaan aikaan antoivat
korkeammat arviot aterian kokonaismiellyttdvyydelle (Taulukko 19). Samoin vastaajat,
jotka kokivat jonotusajan sopivaksi tai lilan nopeaksi ja aterian henkilokunnan
ystavallisyyden olevan ystavallisempi kuin siltd vélilta, antoivat korkeammat arviot

aterioiden kokonaismiellyttavyydesta.

Taulukko 19. Arvioitiinko ruoka miellyttdvdmmaksi, jos ateriointitilanne koettiin sopivaksi

Miellyttavyys S-ryhmittelyn n S1(1-4) S2 (5-7)  Df, df(er.) F
muuttuja

Aterian kokonais- Ruokailun 1140;202 4,32 3,95 1;1340 6,20*

miellyttavyys sijoittumien

koulupaivéan

Aterian kokonais- Ravintolan 958;391 4,20 4,42 1;1347 3,40
miellyttavyys meluisuuden

sopivuus
Aterian kokonais- Jonotusajan 453;897 3,75 4,52 1;1348 48,14**
miellyttavyys sopivuus
Aterian kokonais- Ravintolan 339;1001 3,68' 4.44* 1;1338 40,41**
miellyttavyys henkilékunnan

ystavallisyys

YRyhmét S1 ja S2 koodattu eri tavoin, S1=vastaukset 1-3 ja S2=vastaukset 4-7.

3.6.10 Aterian hyvaksyttavyyden selittaminen

Kun aineistoa tarkasteltiin kaikkien vastaajien ja kaikkien tutkimuspdivien arvioiden
suhteen. Aterian hyvaksyttavyyttd selitti yleinen asenne kouluruokaa kohtaan, p&aruoan
lampotila, nélkaisyys, suolaisuuden sopivuus, vastaajan uutuudenpelko, ja juoman
lampotilan  sopivuus.  Vaikka ikaluokkien valilla oli suuria eroja aterioiden
miellyttavyysarvioissa, ikdluokka ei selittdnyt aterioiden kokonaismiellyttavyyttd. Kuuden
selittajan malli selittdd 35 % aterioiden kokonaismiellyttdvyyden vaihtelusta (Taulukko 20).
Mallin yht&lo on:

Aterian kokonaismiellyttdvyys= 0,27* asenne + 0,24* paaruoan lampdétila +0,23 *
nalkaisyys + 0,14* suolaisuuden sopivuus - 0,11* uutuudenpelko - 0,07 * juoman

lampatilan sopivuus
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Taulukko 20. Regressioyhtalon selittavien muuttujien B, selitysaste (R?) ja selitysasteen muutos (AR?) .

Selittaja B R? AR?
Asenne 0,27 0,18

Padruoan lampétila 0,24 0,26 0,08
Nalkaisyys 0,23 0,31 0,05
Suolaisuuden sopivuus 0,14 0,33 0,02
Uutuudenpelkoarvo -0,11 0,34 0,01
Juoman lampétilan sopivuus -0,07 0,35 0,01

Taulukko 21. Kolmas- ja kuudesluokkalaisten regressioyhtaléiden selittdvien muuttujien p ja selitysaste (R?)
ja selitysasteen muutos (AR?).

Kolmasluokkalaiset R R? AR? Kuudesluokkalaiset R R? AR?
Nélkaisyys 0,33 0,16 Asenne 0,31 0,22

Padruoan lampétila 0,17 0,22 0,06 Paéaruoan lampétila 0,23 0,30 0,08
Uutuudenpelkoarvo -0,20 0,26 0,04 Nélkaisyys 0,24 0,34 0,04
Asenne 0,17 0,29 0,03 Suolaisuuden sopivuus 0,13 0,36 0,02
Ruokailuajankohta -0,16 0,32 0,03 Melutason sopivuus 0,09 0,37 0,01

Kouluaterian miellyttavyyden selittdjat erosivat eri ikaluokkien suhteen. Asenne, paaruoan
lampotila ja nélkaisyys selittivat kuitenkin sekd kolmas- ettd kuudesluokkalaisten
miellyttavyysarvioita (Taulukko 21). Kolmasluokkalaisten miellyttavyysarvioita selitti
eniten vastaajan nalkaisyys ennen ruokailua. Paaruoan lampétila, uutuudenpelko, asenne ja
ruokailun  ajankohta  selittivdit my6s ruoan  miellyttavyyttd  merkitsevasti.
Kuudesluokkalaisten miellyttavyysarvioita selitti parhaiten heidédn yleinen asenteensa
kouluruokaa kohtaan. Lisaksi pdadruoan lampdtila, nélkdisyys ennen ruokailua ja

suolaisuuden sekd melutason sopivuus olivat merkitsevia selittjia.
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3.7 Pohdinta
3.7.1 Aineiston edustavuus ja tulosten luotettavuus

3.7.1.1 Vastaajat

Tutkimuksen vastaajat olivat kolmannen ja kuudennen luokan oppilaita Taivallahden ja
Yla-Malmin  peruskouluista, sek& kahdeksannen luokan oppilaita Yla-Malmin
peruskoulusta. Koulujen valinnassa pyrittiin huomioimaan, ettd koulut erosivat toisistaan;
Taivallahden koulu edusti kantakaupungin koulua ja Yl&-Malmin peruskoulu oli
l&hiokoulu. Koulujen valilla ei kuitenkaan ollut merkitsevié eroja kolmannen ja kuudennen
luokan oppilaiden vélilla, joten voidaan olettaa, ettd tulokset ainakin antavat viitteita
Helsinkilaisten kolmas- ja kuudesluokkalaisten mielipiteistd Palmian valmistamasta
ruoasta. Yl&-Malmin kahdeksannen luokan vastaajien mieltymykset eivét juuri eronneet
kuudesluokkalaisten mieltymyksistd, mutta koska heille ei ole vertailuryhméa
Taivallahdesta, ei voida suoraan olettaa heidan edustavan kaikkia helsinkilaisia

kahdeksasluokkalaisia, jotka syévat Palmian ruokaa.

Tutkimuksen tiukasta aikataulusta johtuen vastaajien rekrytointi tapahtui tiedotteen avulla.
Vastaajien rekrytointia olisi voinut tehostaa infotilaisuuksilla kouluilla, joissa olisi
motivoitu oppilaita osallistumaan tutkimukseen. Vastaajat rekrytoitiin muutamia viikkoa
ennen ensimmaista tutkimuspaivaa ja osallistujat tulivat tutkijoiden tietoon vasta muutama
paivdd ennen tutkimuksen alkamista. Jos vastaajamaarét olisivat olleet aikaisemmin
tutkijan tiedossa, olisi voitu rekrytoida lisda oppilaita otoskoon kasvattamiseksi. Palkkion
mainitseminen rekrytointitilanteessa olisi myds voinut lisdtd vastaajamaarad. Kaytdssa
olleisiin resursseihin ndhden tutkimusaineisto oli kattava. Kaksi koulua ja kaksi ikaluokkaa

mahdollisti laajemman tulkinnan aineistosta.
3.7.1.2 Naytteet

Néytteiden valinnassa pyrittiin huomioimaan erilaisia ruokalistalla olevia ruokia. Pari
suosikkiruokaa, mm. kalapuikot ja pinaattiohukaiset péatettiin jattdd pois, koska tyon
toimeksiantaja koki, ettd heilld oli niistd tarpeeksi tietoa etukédteen. Lisaksi
kasvisruokapéivat jatettiin tutkimuksen ulkopuolelle, koska niitd oli tutkittu aikaisemmin
(Lombardini ja Lankoski 2012) ja koska puolet valituista ndytteista oli kasvisruokia.
Liséksi tutkimusjaksolle osunut syysloma ja koulujen teemaviikko vaikeuttivat naytteiden
valintaa, sill4 teemaviikolla tarjottiin tavallisesta ruokalistasta poikkeavia ruokia.

Naytteiden maardd rajoitti kaytossa ollut aika ja henkiloresurssit, lisdksi vastaajien
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motivaatio olisi kérsinyt jos tutkimuspdivié olisi ollut lilan monta perékkain. Aineiston
heikkoutena oli, ettd naytteitd arvioitiin molemmissa kouluissa samassa jarjestyksessa, eli
molemmissa kouluissa lasagne oli ensimmainen arvioinnin kohteena ollut ateria. Tdma on
saattanut heikentda arviota lasagnen miellyttavyytta, silla ensimmaisella arviointikerralla
vastaajat halusivat voimakkaasti viestittdd mielipidettddn kouluruoasta, mik& nakyi myos
ensimmaisend tutkimuspaivané annettujen avointen vastausten méarasta verrattuna muihin
tutkimuspaiviin. Aineistonkeruun luotettavuutta olisi voinut parantaa aloittamalla
aineistonkeruujakso toisessa koulussa ruokalistakierron suhteen eri aikaan. Arviointipdivia

ei kuitenkaan olisi voinut satunnaistaa taysin, koska tutkimus seurasi ruokalistakiertoa.

3.7.1.3 Aineistonkeruun haasteet ja niiden vaikutukset tuloksiin

Aineistoa keréattiin molemmissa kouluissa kolmenatoista eri paivéna, kaikki vastaajat eivét
kuitenkaan olleet lasna koulussa kaikkina tutkimuspdivind, joten aineiston otoskoko
vaihteli tutkimuspdivien vélilla. Arviointien aikana vastaajia valvoi vain yksi henkild
kerrallaan ryhmakoosta riippumatta, joten kysymysten vastaamatta jattdmistd ei pystytty

valvomaan, miké viel& entisestdén lisasi otoskoon vaiheluja.

Taivallahden peruskoulussa vastaajien ohjauksesta ja valvomisesta vastasivat tutkijat itse
(Palmujoki ja Kytd), kun Yla-Malmilla my6s opettajat valvoivat arviointia. Taivallahden
arvioinnit tapahtuivat padsaantoisesti vélituntien aikana, kun taas Yla-Malmilla osa
vastaajista taytti arviointilomakkeet oppitunneilla. Talla on saattanut olla vaikutusta

arviointeihin ja arviointilomakkeiden tayttdmiseen kuluneeseen aikaan.

Osa vastaajista koki tutkimusjakson liian pitkand. Tutkimuksen puolivélin jalkeen tutkijalta
kysyttiin tutkimuksen loppumisesta ja kommentoitiin lilan tihedd arviointiaikataulua:
taasko olet taalla tai onko vield monta kertaa jaljella. Toisaalta myds osa oppilaista
harmitteli tutkimuksen loppumista. Viitteitd tylsistymisestd on havaittavissa ruoan
ominaisuuksien ja ruokailutilanteen sopivuusarvioista, joissa sopivan Vvaihtoehdon

valinneiden vastaajien osuus nousi tutkimuksen edetessé.

Ensimmaiselld arviointikerralla tutkijat ohjeistivat vastaajille lomakkeen téyttdmista ja
vastasivat kysymyksiin. Eniten hdmmennysta heratti mieltymys suhteessa toivottuun -
asteikko. Tdma johtui todennékaisesti siitd ettd sen seitsemasta vastausvaihtoehdosta vain

kolme oli ankkuroitu, eivatka vastaajat pystyneet hahmottamaan asteikon jatkuvuutta.
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Salaattien miellyttdvyysarvioiden selvittdminen osoittautui hankalaksi silld koulujen
salaattivalikoimista ei tiedetty etukéteen ja ne vaihtelivat kouluittain. Liséksi tarjolla oli
vahintdan kaksi vaihtoehtoa, joista toinen saattoi olla oppilaalle mieluinen ja hén soi sita,
kun taas toinen vaihtoehto saattoi jaddé syomattd. Tama nékyi erityisesti keittopdiving, kun
tarjolla oli tuorepaloina vihannes ja hedelma. Oppilaat kokivat tarjoilun valintatilanteena ja
sOivét vain omenaa, eivatkd tomaattia. Vaikka Palmia toimittaakin paaruoan, kouluruoka
tulee kouluihin monelta eri toimittajalta. Esimerkiksi koulun paéruoista koulut tilaavat itse
kalapuikot ja kasvispihvit. Taméan seurauksena saman niminen ateria voi olla eri kouluissa
hyvin erilainen, mika luonnollisesti hankaloitti meidan tutkimusta ja véhent&a tulosten
yleistettavyytta.

3.7.2 Mita aterioilla syétiin?

Taivallahden peruskoulun vastaajista lahes kaikki soivat kaikkina tutkimuspdivina
paaruokaa, ainut poikkeus oli pesto-kuorutettu kala-ateria, jonka jatti syométta n. 15 %
vastaajista. Vastaavasti Yla-Malmin kolmas- ja kuudesluokkalaisista n. 30 % jatti pesto-
kuorrutetun kalan syométta ja kahdeksasluokkalaisista jopa 40 % ei syonyt pé&aruokaa
kyseisend péivana. Padruoan syomatta jattaminen oli yleisempéaa Yla-Malmia. Kolmas- ja
kuudesluokkalaisista vastaajista 5-10 % ei syonyt naudanlihapataa, kalkkunaa
currykastikkeessa, kirjolohikiusausta eikd savuporokiusausta. Padruokaa syoneiden
kolmas- ja kuudesluokkalaisten mé&éra oli kuitenkin suurempi kuin Roosin ym. (2007)

tutkimuksessa, jossa 62—67 % vastaajista ilmoitti syévansa paaruoan paivittain.

Kahdeksasluokkalaisista 10 — 20 % ei syonyt paaruokaa tutkimuspéiving, poikkeuksena
nakkikeitto ja kalapyorykka ateriat, sekd lasagne (vaihtoehto en syonyt paaruokaa lisattiin
lomakkeeseen lasagne-aterian jalkeen). Padruoan syomatta jattaneistd vastaajista puolet
jatti padruoan syomaéttd vain kerran (suurin osa heista ei syonyt pesto-kuorrutettua kalaa),
loput jattivat useamman aterian véliin. Padruoan syomattajattaneiden osuus oli hieman
suurempi  kuin aikaisemmissa kouluruokatutkimuksissa, joiden mukaan noin 90 %
7-9 -luokan oppilaista sy6 paivittain paaruokaa (Vikstedt ym. 2012). Tdm4 saattaa osittain
johtua siita ettd tassa tutkimuksessa ateriointia seurattiin yksittaisilla aterioilla, toisin kuin

Vikstedin kyselyssd, jossa kysyttin pddruoan syomisesta yleisella tasolla.

Padruoan  syomattd  jattdaminen  oli  kaytdnnossa  helpompaa  kuudes- ja
kahdeksasluokkalaisille, joiden ruoan annostelua ei valvottu ainakaan yhté tarkasti kuin

kolmasluokkalaisten ruoan annostelua ja syémistd. Urhon ja Hasusen (2004) mukaan
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koululla oli suurempi merkitys yldasteikéisten ruokailuun kuin luokalla. Koulun
kulttuurilla on siis suuri vaikutus siihen osallistuvatko oppilaat ruokailuun ja siihen mité he

syovat aterialla.

Perusruoka oli suositumpi péédruokavaihtoehto kuin kasvisruokaa, jota soi vain harvat,
vaikka perusruoka ja kasvisruoka olivat vierekkain linjastossa. Toisaalta oppilailla oli
my06s mahdollisuus syoda seka perus- ettd kasvisruokaa, mité ei ollut huomioitu lomakkeen
suunnittelussa. Nain ollen vastaajat saattoivat ilmoittaa syoneensd perusruokaa, vaikka
olivat maistaneet myods kasvisruokaa. Sen jalkeen kun Helsingin kouluihin tuli
viikoittainen kasvisruokapdivd 2011, kasvisruoan suosio on kuitenkin lisdantynyt hieman
my0s muina péivina kuin kasvisruokapdiviné (sekaruokapéivind) ylaasteikaisilla (Lankoski
ja Lombardini 2012). Heidén tutkimuksessaan kasvisruokaa soi noin 15 % yl&asteikaisista
oppilaista myds sekaruokapaivind. Ohrapuuro oli suositumpi ruoka kuin broilerikeitto,
kahdeksasluokkalaiset arvioivat sen jopa miellyttavimmaéksi ruokalajiksi. Ohrapuuron
kanssa tarjottiin makea mehukeitto, joka arvioitiin erittdin miellyttavaksi. Mehukeitto

arvioitiin puuroa miellyttdvammaksi ja tama voi osittain selittdd ohrapuuron suosiota.

Maidon juonti oli vahaista kaikissa ikéluokissa. Vain 40 % kolmasluokkalaisista joi maitoa,
ja maidon juominen oli vield vahaisempaa vanhemmilla vastaajilla. Maito on tarked osa
taysipainoista kouluateriaa, joten tulokset ovat huolestuttavia. Leivdn syonti vaihteli
suuresti ik&luokittain ja eri tutkimuspdéivien vélill4. Leipd nousi useasti esiin avoimissa
kommenteissa, vastaajat toivoivat useammin muuta leipdd kuin pelkkad nakkileip&a.

Kuitenkaan kaikki eivat sydneet pehmeaé leipaa silloin kun sité tarjottiin.

Salaatin ja tuorepalojen syéminen vaihteli myds tarjolla olleen pédaruoan mukaan.
Kahdeksasluokkalaiset soivét aterioilla vahiten kasviksia. Molemmissa kouluissa oli
kaikkina paivind tarjolla vahintadn kaksi eri salaatti- tai tuorepalavaihtoehtoa. Kasviksia
syotiin véhemmaén kun paaruokana oli tarjolla keittoa tai puuroa. Tdma saattaa johtua siita,
ettei tuorepaloja mielletd aterian osiksi samalla tavalla kuin muilla aterioilla. Malliateria
linjaston yhteydessa saattaisi lisata etenkin nuoripien oppilaiden tuorepalojen syontié

keittoaterioilla.

3.7.3 Aterioiden miellyttavyydet

3.7.3.1 Ruokalajityypin ja paaraaka-aineen vaikutus miellyttavyyteen

Keittoateriat arvioitiin miellyttdvammiksi kuin kastikkeet, kappaletuotteet ja laatikkoruoat.

Keittojen suosiota voi selittédd se, ettd raaka-aineet ovat keitossa selkedasti nakyvilla ja etta
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keittojen rakenne ei muutu juurikaan kun oppilaat annostelevat itselleen ruokaa linjastossa.
Laatikkoruokien raaka-aineet eivat aina ole yhtda selkeésti havaittavissa, samoin
laatikkoruokien ulkonakd muuttuu herkésti kun oppilas annostellee niitd lautaselleen.
Tama selvisi Kydon (2013) tutkimuksessa, jossa miellyttavingd koetut paaruoat olivat

ulkondon, rakenteen, hajun ja maun perusteella tunnistettavia.

Padraaka-aineista lihalla ja kalalla ei juuri ollut vaikutusta aterioiden miellyttavyyksiin,
naitd oli padraaka-aineina sekd miellyttdvind koetuissa padruoissa ettd véhemmaén
miellyttavind koetuissa. Ainoa kasvisruoka, jota tarpeeksi moni vastaaja sOi, ja joka
koettiin miellyttavéksi, oli ohrapuuro. Muiden kasvisruokien kuin ohrapuuron véhainen
kulutus saattoi johtua siitg, ettd ne olivat vastaajille vieraita. Ohrapuuro on vastaajille tuttu
ja helposti tunnistettava ruoka, minkd seurauksena he kokevat sen miellyttavaksi.
Toisaalta muiden kasvisruokien véahdinen syominen voidaan tulkita niin, ettd ne koettiin

vahemman miellyttaving kuin tarjolla ollut perusruoka.

3.7.3.2 1an yhteys kouluruoan miellyttavyyteen ja miellyttavyytta selittaviin

Kolmasluokkalaiset antoivat lahes kaikille aterioille korkeammat arviot kun vanhemmat
oppilaat. Useissa tutkimuksissa on havaittu, ettd nuoremmat oppilaat suhtautuvat
positiivisemmin kouluruokaan kuin vanhemmat oppilaat. Ruckensteinin (2012) mukaan
viidennen ja kuudennen luokan oppilaat soivat pienempid annoksia kuin nuoremmat
oppilaat. Pienempaa menekkia selitetdan iélla ja mieltymysten muutoksilla. Pagliarinin ym.
(2005) mukaan lapset muuttuvat kriittisemmiksi ruoan suhteen ian myo6td. Kyllastyminen
ruokalistan ruokiin saattaa olla syy siihen miksi vanhemmat oppilaat eivét koe kouluruokaa
enda yhta miellyttaviksi kuin nuoremmat, ruokalistan ruoat kun ovat hyvin samanlaisia

vuodesta toiseen (Ruckenstein 2012).

Opettajien lasndololla ja myonteiselld suhtautumisella kouluruokaan on vaikutusta
nuorempien oppilaiden asenteisiin, kavereiden mielipiteet ja ryhmdpaine taas vaikuttavat
voimakkaammin  vanhempiin  oppilaisiin ~ (Ruckenstein ~ 2012).  Yl&-Malmin
kuudesluokkalaiset olivat kaikista tutkimuksen oppilasryhmisté negatiivisimmat. VVoidaan
siis olettaa, ettd Yl&-Malmilla oli muodostunut erityisen voimakas negatiivinen
suhtautuminen kouluruokailuun.  Tatd tukee myds heidan antamansa arvio kouluruoan

maulle yleensa.
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3.7.3.3 Tunteiden yhteys miellyttavyyteen
Tutkimuksen suunnitteluvaiheessa paadyttiin kysymaan vastaajilta heidan tunteitaan ennen
ruokailua. Ajateltiin, ettd aterian herattdamét tunteet antaisivat lisatietoa siitd miksi vastaajat
kokevat ateriat miellyttaviksi tai epamiellyttaviksi. Tunnevalinnoista iloisuus, onnellisuus
ja tyytyvaisyys korreloivat positiivisesti miellyttdvyyden kanssa ja vastaavasti pettymys,
vihaisuus ja surullisuus korreloivat negatiivisesti. Tunnearviot vahvistivat muita
tutkimuksen tuloksia, mutta eivét varsinaisesti tuoneet uutta tietoa. Tulokset edustivat vain
kahta ulottuvuutta: negatiivisuutta ja positiivisuutta, mitkd tulivat esiin jo
miellyttavyysarvioista. Osasyyné tuloksiin saattaa myods olla valitut tunnevaihtoehdot.
Muissa tutkimuksissa on kaytetty kyselyitd, joissa on ollut enemmaén tunnevaihtoehtoja
(PrEmo tai EsSense) tai menetelmad, jossa on ollut selvasti enemman negatiivisia tunteita
kuin positiivisia tunteita (FaceReader). Ndma menetelmét olisivat kaikki kuitenkin olleet
lilan haastavia toteuttaa tassé tutkimuksessa. Tunteiden mittaamisesta opittiin kuitenkin se,
ettd kannattaa harkita tarkasti millaisia tunnevaihtoehtoja kyselyyn valitaan. Parasta olisi
jos tunnevaihtoehdot valittaisiin esim. sellaisen ryhmakeskustelun perusteella, jossa

osallistujat edustavat samaa kohderyhmaa kun muussa tutkimuksessa.

Kysymyksella tunteista haluttiin myos selvittda oppilaiden ensireaktiota heidan ndhdessééan
paivan aterian. Oppilaat vastasivat kuitenkin kysymykseen ruokailun paatyttyd. Tamén
takia vastaukset heijastavat todennékdisemmin oppilaan kokemusta kyseisestd ateriasta
sind paivana. Aidon ensireaktion selvittdaminen ei ollut mahdollista kéaytannon
jarjestelyiden takia. Toisaalta koska aterioilla tarjotut ruoat olivat suurimmaksi osaksi
oppilaille tuttuja ruokia, voidaan olettaa, ettd arviot aterioiden heradttdmistd tunteista
edustivat heidan yleista késitysta kyseisesta ateriasta. Tatd tukee myos se, ettd vastaajien
arviot aterioiden miellyttavyyksista olivat samanlaisia aterioinnin jalkeen (tutkimuspaivind)
ja nimikkeen perusteella viimeisend arviointipdivana (nimikelomake). Kuuden viikon
ruokalistakierto on kuitenkin niin tihe4, ettd lapset muistavat koulussa tarjottavat ruokalajit
varsin  hyvin. Huomioitavaa on kuitenkin, ettd arviointipdivan arvioiden ja
nimikelomakkeen vertailuissa on huomioitu vain ne vastaajat, jotka olivat vastanneet
molempiin kysymyksiin. En muista — vaihtoehdon valitsi nimikelomaketta tayttdessa jopa
40 % vastaajista. Vastaajat antoivat siis todellakin arvion vain niille ruokalajeille, joiden
miellyttdvyyden he muistivat. Mikali en muista — vaihtoehtoa ei olisi ollut, ndiden kahden

kysymyksen véliset erot olisivat todenndkdisesti olleet suuremmat.
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Vaikka tunnearvoista ei saada syytd aterioiden hyvéksyttavyyteen, on mielenkiintoista
huomata, ettd seitsemasta tunnevaihtoehdosta, tyytyvaisyys, pettymys ja ei mikaan, olivat ne,
joita valittiin eniten. Voidaan siis olettaa, ettd ndmé kolme vaihtoehtoa ovat ruokajonon
vallitsevat tunteet. Tyytyvaisyys, kun tarjolla on lempiruoka, pettymys, kun tarjolla on
inhokkiruokaa ja ei mitdan ruoista, jotka ei herdtd mitddn voimakkaampia tunteita.

3.7.3.4  Arviot ruoan ominaisuuksien sopivuudesta ja tilannetekijoista

Ruoan suolaisuus ja mausteisuus oli kolmasluokkalaisten mielestd sopiva, kuudes- ja
kahdeksasluokkalaiset kokivat etenkin lasagnen ja kirjolohikiusauksen liian vahasuolaisena
ja  vdhamausteisena.  Ruoan  lampdtila  koettiin  padsaantdisesti  sopivana,
kuudesluokkalaisten mielestd ruoka oli hieman liilan kylmdd ja kolmasluokkalaisten
mielestd hieman lilan kuumaa. Tulokset voivat viestid myos siitéd, ettd tilannetekijat ovat
koulussa kunnossa, 40—70 % vastaajista arvioi tilannetekijat ’sopiviksi”. Oppilaat kokevat,
ettd ravintolan melutaso ei hdiritse heidén ateriointiansa, jonotusajan pituudella ei ole
vaikutusta ~ koska  koulussa  joutuu  kuitenkin  jonottamaan.  Henkilékunnan
ystavéllisyydellakaan ei ole niin valid, kun henkilékunta on kuitenkin niin Kiireista, etta
heitd ei juuri nae.

Sopivuusarvoissa on huomioitava miellyttavyys suhteessa toivottuun —asteikon heikkoudet.
Popperin ja Krollin (2007) mukaan lapset osaavat kayttdd mieltymys suhteessa toivottuun
— asteikkoja perusmakujen voimakkuuksien sek& visuaalisten havaintojen, kuten ruoan
koon tai ulkonadn arvioimiseen. Sen sijaan flavoreiden tai monimutkaisempien aistimusten
arvoiminen saattaa olla lapsille liian hankalaa. Lisédksi on muistettava, ettd miellyttavyys
suhteessa toivottuun — asteikon arviot kertovat ainoastaan pitddkd vastaaja kyseistd
ominaisuutta tai tilannetta sopivana vai epdsopivana, mutta ei sitd kuinka paljon
ominaisuutta pitaisi lisata tai vahentaa, jotta se olisi sopiva. Liséksi on huomioitava, etta
niin ruokailutilanteeseen kuin ruokaan liittyvat tekijat ovat monimutkaisia, yhden
ominaisuuden tai tekijdn muuttaminen sopivuuden saavuttamiseksi voi heikentd4
kokonaismiellyttavyyttd tilanteen tai ruoan suhteen. Aikaisemmissa tutkimuksissa on
késitelty hyvin vadhan tilannetekijoiden vaikutusta aterian miellyttavyyteen kun
ruokailijoina on lapset. Persson Osowskin (2012) tutkimuksessa lapset kertoivat
kouluruokailun olevan tilanteena erilainen kuin kotona. Tilannetekijéiden vaikutusta lasten

ruokailuun olisikin syyté tutkia tarkemmin.
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3.7.3.5 Asenteen ja ruokaan liittyvan uutuudenpelon vaikutus kouluruoan
miellyttavyyteen

Vastaajien ensimmaiselld kerralla antama arvio kouluruoan maun ja ulkondén
miellyttavyydestd, sekd salaatin ja leivan miellyttavyydestd heijasti voimakkaasti hanen
suhtautumista yksittaisiin aterioihin ja ndiden osiin. Huomattiin, ett4 vastaajien joukossa
oli kriittinen ryhmd, joka suhtautuu kielteisemmin kaikkiin koulussa tarjottaviin ruokiin.
Toisaalta 16ydettiin myds myonteinen ryhma, joka hyvaksyi kaikki tarjotut ruoat. Syitéa
Kriittiseen suhtautumiseen ei saatu selville tdman aineiston pohjalta. Kouluruokailun
tulevaisuuden kannalta syiden selvittdminen olisi tarkeét4, jotta jatkossa voitaisiin panostaa
asennemuutoksen ennaltaehkdisemiseen. Tdman aineiston pohjalta voidaan sanoa, ettd
Kielteinen suhtautuminen kouluruokaan néyttaa yleistyvéan ian myota. On mahdollista, etta
kyseinen ilmid littyy murrosikdan tai muuhun yleiseen koulun auktoriteetin vastustamiseen

kuten mm. Ruckenstein (2012) on aikaisemmin ehdottanut.

Ruokaan liittyva uutuudenpelko oli yksi kolmasluokkalaisten miellyttavyytta selittavista
tekijoistd askeltavassa regressiomallissa. Kun vastaajat luokiteltiin ruokaan liittyvén
uutuudenpelon mukaan kolmeen ryhmaan, havaittiin, ettd uutuudenpelkoisimmat vastaajat
arvioivat osan ruuista kokonaisuudessaan ja etenkin aterioiden ulkon&dn perusteella
vahemman miellyttdvind. Aterian ulkon&kd on ihmisen ensimmdinen kosketus ateriaan,
jonka perusteella paatetddn uskalletaanko sitd maistaa (Blackwell 1997). Hurlingtonin ja
Shephardin (2003) tutkimuksessa ruoan ulkonakd vaikutti siihen miten miellyttdvana
ruokaa pidettiin maistamisen jalkeen. Heid&n tutkimuksessaan ruoan ulkondkd arvioitiin
kuitenkin ennen ruoan maistamista. Tassa tutkimuksessa aterian ulkondkd arvioitiin
ruokailun jalkeen, mika heikentdd tulosten luotettavuutta, koska ruoan maistaminen on
saattanut  vaikuttaa ulkondkoarvioon. Ulkondkdarvoista selvidd kuitenkin, ettd
uutuudenpelkoisemmat vastaajat suhtautuvat kriittisemmin aterioiden ulkon&kéon kuin

vahemman uutuudenpelkoiset arvioijat.

Uutuudenpelko vaikutti myds siihen, miten vastaajat arvioivat salaattien miellyttavyytta.
Uutuudenpelkoiset vastaajat arvioivat viiden aterian salaatit tai tuorepalat véhemman
miellyttaviksi kuin véhiten uutuudenpelkoiset vastaajat. Vastaavia tuloksia on havaittu
myo6s Gallowayn ym. (2003) tutkimuksessa, jossa uutuudenpelkoiset 7-vuotiaat tytot

pitivat vihanneksia vahemman miellyttaving kuin muut samanikaiset tytot.
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3.7.3.6  Miellyttavyytta selittavat tekijat eri ikéluokissa

Miellyttavyytta selittdvan regressiomallin perusteella havaittiin, ettd kolmasluokkalaisten
ja  kuudesluokkalaisten  kokonaismiellyttdvyysarvioita  selittivat — eri  tekijét.
Kolmasluokkalaisten tapauksessa eniten selittavé tekija oli nélan tunne ennen ruokailua.
Néalkaisyys selitti yksistadn 16 % aterioiden miellyttdvyyksien vaihtelusta. Kuudes-
luokkalaisilla kokonaismiellyttavyytta selitti eniten vastaajan yleinen asenne kouluruokaa
kohtaan. Asenne selitti 22 % aterioiden miellyttdvyyksien vaihtelusta. Namé erot viestivat
siitd ettd eri ikdryhmilla on erilaiset kasitykset kouluruokailun tarkoituksesta.
Kolmasluokkalaisille kouluruokailu on nélan voittamista, mitd tukevat myos erdén
kolmasluokkalaisen avoin kommentti ruoka oli hyvaa, koska se taytti vatsan hyvin. Nalén
vaikutusta ruoan miellyttdvyyteen on selitetty alliesthesialla (engl. alliesthesia), eli
mielihyvélld, joka seuraa kun fysiologinen tarve on tyydytetty (Berridge 1996). Myos
Ruckensteinin  (2012) tutkimuksessa havaittiin, ettd kouluruokaa pidetddn lahinna
energianldhteend. Hanen tutkimuksessaan oppilaat, jotka kuvasivat kouluruokaa vatsan-
taytteend, olivat kuitenkin yléaasteikaisid. Tutkimuksessamme kahdeksasluokkalaisten
pienestd vastaajamadrastd miellyttavyytta selittavid tekijoita ei voitu analysoida, joten
emme tiedd ajattelivatko he kouluruoasta samalla lailla kuin Ruckensteinin tutkimukseen
osallistuneet oppilaat. Avoimissa vastauksissa muutama kahdeksas-luokkalainen kuitenkin
kommentoivat aterioita sanoin pahaa ruokaa, talla pitaisi parjata kahdeksan tuntia.

Ajattelevatko siis kolmas- ja kahdeksasluokkalaiset vastaajat kouluruoasta samalla tavalla.

Kuudesluokkalaisille jo sana kouluruoka merkitsee pahaa ruokaa, ellei ruokalistalla ole
heidan suosikkiruokiansa. Sen he tiedostavat itsekin: ei me kaikkea kritisoida, tulkaa
keskiviikkona kun on kalapuikkoja, niin huomaatte, kertoi erds kuudesluokkalainen
ensimmadisella arviointikerralla. Kysyttdessd yleistda mielipidettd kouluruoasta, kuudes-
luokkalaiset muistavat kuitenkin vain epamiellyttdvat ruoat. Epamiellyttavien ruokien
muistamisen taustalla saattaa olla ruoka-aversiot, silla kielteiset mielikuvat muistetaan
usein voimakkaammin kuin myonteiset. Yleisen asenteen voimakas selitys viestii myods
suuresta oppilaiden vélisestd erosta. Osa oppilaista kokee koulussa tarjotun ruoan

positiivisena ja sy0 sitd mielellaan, kun taas osa oppilaista pitd4 kouluruokaa pahana.

Oppilaan asenteeseen vaikuttaa myos hanen omat kokemukset kouluruoasta. Vanhemmilla
oppilailla on laajempi kouluruokailutausta. Heilla saattaa olla kokemusta eri palvelu-
tuottajien tarjoamasta ruoista tai eri koulujen ruokailukulttuurista. Asenne kouluruokaan on

muodostunut vuosien varrella kouluruoan ja koulun ruokailukulttuurin kautta.
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4, PAATELMAT

Kouluruokailun tavoitteiden saavuttamiseksi on tarkedd, ettd kaikki oppilaat syovat
ateriamallin mukaisen koululounaan jokaisena koulupdivénd. Syomaéttd jadnyt kouluateria
tai sen osa ei edista yhdenkaan koululaisen terveytta. Tutkimusta suunniteltaessa ajateltiin,
etta tilannetekijoilla olisi suuri vaikutus siihen miten miellyttdvana kouluateria koettiin.
Erot tilannetekijoiden valilla olivat kuitenkin varsin pienet, mik& todenndkdisesti johtui
siitd, ettd tilannetekijoiden wvaliset erot olivat pienet péivastd toiseen. Mikaéli
tilannetekijoiden vélisid eroja haluttaisiin selvittdd, olisi syytd muokata ruokailutilanteita

radikaalisti erilaisiksi intervention avulla.

Aineiston perusteella voidaan kuitenkin todeta, ettd taustatekijoilla on vaikutusta aterian
hyvéaksyttavyyteen. 1all4 on suuri merkitys siithen miten miellyttavanéd oppilaat pitdvat
koulussa tarjottua ruokaa ja siihen mitkd tekijat vaikuttavat aterian miellyttavyyteen.
Kolmasluokkalaiset pitivat lahes kaikki aterioita miellyttdvampiné kuin kuudesluokkalaiset.
Tarkein miellyttavyyttd selittava tekija kolmasluokkalaisilla oli ennen ruokailua koettu
nalan tunne. Kuudesluokkalaisilla vastaava tekijé oli yleinen asenne kouluruokaa kohtaan.
Ian lisaksi oppilaan asenne kouluruokaa kohtaan vaikuttaa siihen, miten miellyttdvana hén
kokee ateriat. Ne oppilaat, jotka pitdvat yleisesti kouluruoan makua pahana, arvioivat
yksittéiset kouluruoka-ateriat vahemman miellyttavéksi kuin ne oppilaat, jotka pitévat
kouluruoan makua vyleisesti hyvana. Jatkossa olisikin tarked selvittdd mika se
asennemuutos on, joka tapahtuu kolmannen ja kuudennen luokan Vélill, ja jonka
seurauksena suurempi osuus oppilaista alkavat pitdiméaan kouluruoan makua pahana. Milla
keinoin tdhan asennemuutosta voitaisiin torjua niin, ettd jatkossa nélan tunne ennen

ruokailua maarittelisikin ruoan miellyttavyytta.
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Liite 1. Suostumuslomake
Kohti entista maittavampaa kouluruokaa!

Kouluruoka on tarkea osa lasten ja nuorten paivittdista ruokailua ja sen pitdisi kattaa kolmannes
paivittdisesta energiantarpeesta. Siksi kouluruoan pitda maistua oppilaalle. Opetussuunnitelmassa
korostetaan oppilaiden osallistumista kouluruokailun suunnitteluun ja toteuttamiseen.

Maisterin tutkielmassani Helsingin yliopiston, elintarvike- ja ymparistotieteiden laitokselle tutkin
kouluruoan maittavuuteen vaikuttavia tekijoita. Hanke toteutetaan yhteistydssa kouluruokaa
valmistavan Palmian kanssa, suunnitteluun osallistuu myos Helsingin kaupungin Opetusvirasto.
Oppilaita pyydetdan arvioimaan eri kouluruokien miellyttavyytta 13 paivana, viiden viikon aikana.
Tutkimus tehdaan kahdessa peruskoulussa Helsingissa ja sitd varten kootaan koulustanne
vapaaehtoisia 3., 6. ja 8-9. -luokan oppilaita. Tuloksia kdytetdan kouluruoan ja kouluruokailun
kehittamiseen.

Arvioinnin yhteydessa esitetdan valokuva samana pdivana tarjotusta kouluateriasta. Lisdksi
ensimmaisen tutkimuskerran yhteydessa tutkimukseen osallistuvat oppilaat tayttavat
taustalomakkeen, jossa kysytaan ikaa, sukupuolta, lempiruokaa ja yleistd mieltymysta kouluruokaan.
Arvioinnit tehdaan iltapaivisin valitunnin aikana ja ne kestavat 5-10 minuuttia, tdma ei haittaa
normaalia koulutyota.

Tuloksia kasitellaan ehdottoman luottamuksellisesti. Oppilas saa keskeyttaa osallistumisen niin
halutessaan, joskin tutkimuksen kannalta olisi tarkeata ettd oppilas osallistuisi kaikkiin
arviointitilaisuuksiin. Tulosten valmistuttua koulut saavat kopion tutkielmasta ja tuloksia esitetaan
mielenkiinnon mukaan myds muissa tilaisuuksissa.

Tutkimusta ohjaavat professori Hely Tuorila ja tohtorikoulutettava Outi Tornwall. Koko
tutkimusryhmanpuolesta toivomme, etta lapsesi voi osallistua tahan tarkedan tutkimukseen.
Palautathan alla olevan suostumuslomakkeen allekirjoitettuna kouluun mahdollisimman pian,
viimeistadn 28.9.

Lisatietoja tutkimuksesta:

Ingela Palmujoki, 09-191 58206, ingela.palmujoki@helsinki.fi,
Outi Tornwall, outi.tornwall@helsinki.fi
Hely Tuorila, hely.tuorila@helsinki.fi

Leikkaa tasta

Lapsen nimi:

Luokka:

Allekirjoittamalla sallin lapseni osallistumisen tutkimukseen.

Paivamaara:

Huoltajan allekirjoitus, nimenselvennys:

D Lapseni ei osallistu tutkimukseen.


mailto:ingela.palmujoki@helsinki.fi
mailto:outi.tornwall@helsinki.fi
mailto:hely.tuorila@helsinki.fi
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Liite 2. Salaatit ja tuorepalat eri aterioilla

Paaruoka

Mité salaattia/ tuorepalaa oli tarjolla?
(T= Taivallahti, M= YI&-Malmin luokat 5-7,
MA= YIla-Malmin luokat 1-4.)

Lasagne

Nakkikeitto

Naudanlihapata

Kalapyorykat

Savuporokiusaus

Jauhelihakastike

Kalakeitto

Broilerikeitto/
Ohrapuuro

Kirjolohikiusaus

Kirjolohilasagnette (T)

Kalkkunaa currykastikkeessa

Jauhelihapihvit

Pesto-kuorutettu kala

Hernekeitto

Porkkanaraaste (T), tomaatti-maissi-jadvuorisalaatti (T),
tomaatti-purjo (M) jadvuorisalaatti, jadsalaatti-jadvuorisalaatti
(M), pastasalaatti (MA), tomaatti-jaasalaatti (MA)

Kurkkuviipaleet (T), puolikas banaani (T),

Tomaatti-jddvuorisalaatti (T), punajuurikuutiot (T)

Tilli-kurkku-raejuusto-valkokaalisalaatti (M), ruohosipuli-
ananas- porkkanaraaste (M), ananas-jaavuorisalaatti (MA),
kurkkuviipaleet (MA), punajuuriviipaleet (MA), Porkkanaraaste
(T), punajuurikuutiot (T), tomaatti-ja&vuorisalaatti (T)

Tomattilohkot (MA), jdévuorisalaatti+persilja (MA), Persikka-
jddvuorisalaatti (MA), kurkku-ananas-jaavuorisalaatti, kurkku-
valkokaalisalaatti

Porkkanaraaste (T), tomaatti, séilykepersikka, jddvuorisalaatti

(M
Kurkkuviipaleet (T), puolikas banaani (T)

Omenalohkoja (T), kurkkuviipaleita (T), kurkkuviipaleet (MA),
omenalohko (MA), lanttu (M), porkkanaa (M)

Porkkanaraaste (MA), kurkku-jaévuorisalaatti (MA),
kaalisalaatti (MA), punajuurikuutiot (MA), mandariini-persilja-
jadvuorisalaatti (M), kurkku-valkokaalisalaatti (M), punajuuri-
suolakurkki-omenasalaatti (M)

Paprika- sédilykepersikka-jadvuorisalaatti, punajuurikuutiot

Tomaatti-, kurkku-, herne-, jadvuorisalaatti (T), ananas-
valkokaalisalaatti (T), kaalisalaatti (M), punjauurikuutiot (M),
kurkku-kaalisalaatti (M), retiisi-jd&vuorisalaatti (M), kaalisalaati
(MA), Suolakurkkuviipaleet (MA), ragjuusot, kurkku-
jaavuorisalaatti (MA)

Porkkanaraaste (T), Tomaatti-maissi-jadvuorisalaatti (T),
perunasalaatti (T), tomaatti-jadvuorisalaatti (M), ananas-
jddvuorisalaatti (M), kurkku-tomaatti-jaévuorisalaatti,
kukkakaali-jadvuorisalaatti.

Punajuurikuutiot (T), punakaali-herne-maissi-paprika-
jddvuorisalaatti (T), tomaatti-ja&vuorisalaatti, punajuuriviipaleet,
kirsikkatomaatti-jaavuorisalaatti

Kurkkuviipaleet (T), banaani (T), omenalohko (M),
tomaattilohko (M)




Liite 3. Ohjeita arviointilomakkeen tayttdmiseen

Ohijeita lomakkeen tdyttéon

Rastita se vastaus joka mielestasi kuvaa parhaiten sinun mielipidettasi.

X Q0

Jos vastaat "waddrin”, anna rastin olla ja ympérdise ruutu jotatarkoitat (jossa oikea,
vastauksesi on.

# Muista vastata jokaiseen monivalinta kysymykseen [RASTITA — kysymykset)

¢ Avoimiin kysymyksiin eiole pakko vastata

¢ Muista kirjoittaa nimesi/nimime rkkisi, nimet muutetaan numeroiksi vastausten
rekisterdintivaiheessa (ennen sitd on tarkistettava ettd jokaiselta on vanhempien
SUOStLMUE)

¢+ lokainen tdyttid oman lomakkeensaitse!

¢+ Kerro rehellinen mielipiteesi!

Yleisimmat kysymykset:
En sydnyt sitd tai tata?

®  Aterian osien kysymyksessi (siva 2, 1:n kysymys) voi valita en sydnyt —ruwdun
(ensimmainen vase mmalta)

Pitddkd kirjoittaa sukunimiy luokka? Ei tarvitse, muttei mydskdan haittaa jos joku on ne
kirjoittanut.

Miksi nditd lappuja pitda tayttda? lotta jatkossa olisitarjolla entistd maittavampaa
kouluruokaa.

Avoimiin kysymyksiin ensimmaiselld ja kolmannellasivulla ei tarvitse vastata.

Jos on kysyttdvdd voi soittaa tutkijalle/ Ingela: 044 2833 929 tai tutkimusapulaiselle / Elina:
040 5062 023. Tutkimusapulainen on koululla ja voi tarvittaessa tulla avustamaan.
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Liite 4. Arviointilomake

. 0094 .. 0052 --00:0.003°

Nimi

Arvioi tanaan syomaasi kouluruokaa. Valitse se vaihtoehto, joka on sinun mielestési sopiva.
Vastaa vain kysymyksiin, jotka koskevat ruokaa, jota jtse sait.

Kumpaa paaruokaa séit tanaan?

[]Broilerikeittoa []Ohrapuuroa [] Ensydnyt paaruokaa

Mita joit tandan?

[JMaitoa [J Piimaa [Vetta [J En juonut mitaan

Kuinka nilkdinen olit aloittaessasi ruokailun?

En osaa Ei lainkaan . . Siltavalilta Erittain
Lanca nalkainen nalkdinen
O a A 0 c a O a

Kun huomasit mité oli ruoaksi tandan, milta sinusta tuntui? Valitse kaikki sopivat tunteet.

[ vihainen [ iloinen [ tyytyviinen [ pettynyt

[J onnellinen [] ei miltdaan [J surullinen

Mitd mieltd olet taman pdivan ateriasta (paaruoka, salaatti, leipa ja juoma)

Todella Melka Hieman Eihyvdaeika Hieman Melka Todella
pahaa pahaa pahaa pahaa hyvaa hyvaa hyvaa
Kokonaisuutena O O O O O O ]
O O a O a ] ]

Ulkonako

Miksi ruoka oli hyvaa/pahaa, kerro jos haluat!




+ +
== [J[1HH ox. (052 == 002003
Miltd aterian eri osat maistuivat?
Ei hyvaa eika
En syonytTodella Melko Hieman  pahaa Hieman Melko Todella
pahaa pahaa pahaa hyvaa hyvaa hyvaa
Broilerikeitto/
Ohrapuuro O 0 a O O 0 | g
Mehukeitto ] O ] O O O d 0
Tuorepalat O O O O O O m| 0
Leipa O a 0 O a O a a
Juuste O d O O 0 il a 0
Ruoan ominaisuuksien sopivuus? Valitse sopiva vaihtoehto
Péaaruoan lampotila
sopiva
aivan liian kylm& ] O 0 0 O 0O [0 aivan liian kuuma
Paaruoan mausteisuus
sopiva
aivan lilan vahan mausteita 0 O O 0 O O [0 avan likaa mausteita
Padruoan suolaisuus
sopiva
aivan liian vahan suolaa [] O O 0 0 O [0 aivan likaa suolaa
Juoman lampdotila
sopiva

aivan liian kyima ] ] 0O O O O [0 aivan lilan kuumaa
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" 0094 .. OOS2 - 003.003°

Ruokailutilanteen sopivuus mielestési?

Kouluravintolan meluisuus

sopiva
aivan liian hiljaista ] O O O O O [Jaivan lign meluisaa
Ruokajonon eteneminen
sopiva R )
aivan liian hitaasti ] 0 O 0 O O [Jaivan lilan nopeasti

Ruokailun sijoittuminen koulupaivaan

sopiva
aivan liian aikaisin 0 0 O O O O O aivan liian mydhaan

Kouluravintolan henkilékunnan yst2vallisyys ja auttavaisuus = et

_ silta
ei ystavallinen valilia

O O O O N O [ erittéin ystavallinen

Onko sinulla muuta kerrottavaa pdivéan ruoasta? Voit esimerkiksi kertoa miksi et syonyt
jotain aterian osaa?

KITOS!



Liite 5. Taustatietolomake

.. OOBE .. OOO7 - 00:1.002°

Taustatietolomake

Nimi
Oletko
OTytts []Poika
- 8 9 10 11 12 13 14 15 16
lkasi O O O O O 0 O 0 O

Onko perheesi?

0 Suomalainen O Ulkomaalaistaustainen O En halua vaslata

Lempiruoka (kotona):

Lempiruoka (koulussa):

Kuinka monena paivana viikossa syot koulussa perus- tai kasvisruokaa?

1 2 3 4 5
Perusruckaa 0 O O O a
Kasvisruokaa O O ] 0 O

Rastita sopiva vastaus jokaiselta riviitd oman mielipiteesi mukaan!

Todella Melko Hieman Eihyvaeikd Hieman Melko Todella

paha paha paha paha hya hyva hyva
Kouluruoan ulkonakd on yleensd ] O O O O O O
Kouluruoan maku on yleensa O O O O O a a
Lelpd on yleensa O O O O O 0 a
Salaatti on yleensa 0O O O O 8| O O

+ +



" OEE e ] e R R

Mitd mieltd olet seuraavista koulurucokailuun liittyvista asioista?

Kouluravintolan viihtyisyys
sopwa
arittain viihtyisa

ol lainkaan vihtyisa [ O 0 O o O 0

Ruokailuajan sopivuus

sopiva alvan lilan myéhdan

aivan liian afkaisin ] 0O ] O O d 0

Mita ajattelet yleensa kouluruoasta, kerro.

Kiitos osallistumisesta!
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Liite 6. Nimikelomake

" 00871 ex 0129 - 00:0.002°

Nimi:

Mita mielta olet ruokalistalla olevista perusruoista?

Koulussanne tarjotaan kuuden viikon aikana seuraavia perusruokia. Mieti mitd mielt& olet eri ruoista ja
rastita sopiva vastaus. Jos et tieda tai muista jotakin ruokaa, valitse en muista.
Muista rastittaa vaihtoehto jokaisesta ruokalajista.

El hyvaa
En Todella Meiko Hieman eika ieman Melko  Todella
mulsta pahaa pahaa  pahaa pahaa /NEA hyvda  hyvaa

O O a O O

Lasagne
Vegebolognesekastike
Kalapuikot
Nakkikeitto
Naudanlihapata
Seiti-kirjolohikastike
Lihapyorykat
Jauhelihakastike
Kalakeitto
Pinaattiohukaiset
Kinkkukiusaus
Jauhelinakeitto
Peruna-juuresvuoka

Kookosmaidolia

Lihamakaroonilaatikko

B & OO O o O O O g O B 8B @ B2 8
O 0o o o o o o o 0o o o o o go o
B2 B 0 & & O O 0O 0O 0O O 0O @ @
o o 0o o o o o o oo o o o O
B B = B B8 b B B 0O 0O 0 0 0 3 =
O o o o o o o o o o o o o o
O O B &0 & B B &a o O o B @
O o o o 0o oo o oo o o o o

Hernekeitto



o OOBF] o T [EE wes OO OOR ™

Ei hyvas
En Todella Hieman  Melko eikd Hieman Melko  Todeliz
muista pahaa  pahaa pahaa pahaa hyvaa  hyvaa  hyvaa

Kirjolohikiusaus
Broilerikastike
Lihapy6rykat
Ohrapuuro
Broilerikeitto
Lihapuikot

Chlli sin carne
Kirjolohilasagnette
Kalkkunaa
currykastikkeessa
Makkarakastike
Kasvisohukaiset
Seilorin lahnapuikot
Lihakeitto

Jauhelihapihvit

Pesto-kuorrutettua kalaa

B O O 8B B @ B 03050 B O B 6@° 58 B &
o o oo o oo oo o0 oo o o o 43
O 0 O B B O 0 0§ 2B B @ B = B3
B OO '3 B G O0:®§58 O 5 8B 3 O O &8 2
B 8 0D B B g O @08 B8 @ 8 00 g
B OO0 B8 8 B B 00 Q2 B o 800
o o 0o oo oo o0 o0 o0 oo o o 0o g
B - 8 F 8 d @ 0 0B 8B 8 8, 0O B8 B

Kalkkunaa kastikkeessa



Liite 7. Uutuudenpelkomittari

Nimi:

Mitd mieltd olet seuraavista vaittimista? Ympyr6i numerovaihtochto, joka parhaiten kuvaa
miclipidettdsi. Kysymyksiin ei ole oikeita tai vidrid vastauksia!

Tidysin  Jokseen- Hieman Ei Hieman  Jokseen- Tiysin
ert kin eri en samaa  samaa kin samaa
mielti  mieltd micltd  eikien mield samaa  mieltd
} mieltd mieltd
1. Kokeilen jatkuvasti uusia ja 1 2 3 4 5 6 7
erilaisia ruokia.
2. En luota uusiin ruokiin, | 2 3 4 5 6 7
3. Jos en tiedd, mitd ruoka sisaltaa. | 2 3 4 5 6 7
en kokeile sité.
4. Pidén en maiden ruoista. 1 2 3 4 5 6 7
5, Muiden maiden ruoat nayttavét 1 2 3 & 5 6 7
litan oudoilta syotaviksi.
6. Kokeilen uusia ruokia ollessani 1 2 3 4 5 6 7
ruokavieraana.
7. Minua epailyttdd syoda ruokia, 1 2 3 4 5 6 7
joita en ole ennen kokeillut.
8. Olen hyvin valikoiva siind, 1 2 3 4 5 6 7
mitéd ruokia syon.
9. Sydn melkein mitd tahansa. | 2 3 4 5 6 7
10. Minusta on hauskaa kokeilla eni | 2 3 4 5 6 7

maiden ruokakulttuureja
edustavia ravintoloita.
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Liite 8. Sopivuusarvioista muodostetut vastaajien alaryhmat

Muodostetut alaryhmat (koodit) S1 S2

Paéruoan lampdtilan sopivuus 1-3 (lilan kylma) 4—7 (sopiva, lilan kuuma)
n=294) n=1057

Padruoan mausteisuuden sopivuus 1-3 (liian vahan) 4-7 (sopiva, liian paljon)
n=392 n=954

Pé&&ruoan suolaisuuden sopivuus 1-3 (liian véhan), 4—7 (sopiva, liian paljon)
n=336 n=1012

Juoman lampétilan sopivuus 1-4 (liian kylm4, sopiva), 4-7 (lilan kuuma)
n=1123 n=198

Kouluravintolan meluisuuden sopivuus 1-4 (liian hiljaista, sopiva)  5-7 (liian meluisa)
n=968 n=394

Ruokajonon eteneminen 1-3 (liian hitaasti) 4-7 (sopiva, liian nopeasti)
n=455 n=908

Ruokailun sijoittuminen koulupaivaan 1-4 (liian aikaisin, sopiva) 5-7 (lilan my6héén)
n=1153 n=202

Henkilokunnan ystavallisyys 1-3 (ei ystavéllinen) 4-7 (silta valilta,
n=340 ystévéllinen)

n=1013

Liite 9. Asennemuuttujan reabiliteetti (n=93)

Kysymys Keski-arvo + Cronbachin alfa, jos vaittdma
keskiarvon keski-virhe poistetaan
Ulkonako 3,38 0,71
Maku 3,73 0,71
Leipa 4,92 0,80
Salaatti 4,19 0,77

Liite 10. Uutuudenpelkomittarin reabiliteetti (n=77)

Vaittdma Keski-arvo + Cronbachin alfa, jos vaittdma
keskiarvon keski-virhe poistetaan
1.R 3,61+0,22 0,73
2. 3,38+0,25 0,75
3. 3,29+0,24 0,77
4.R 3,27 10,24 0,73
5. 2,65+0,21 0,77
6.R 3,73+£0,24 0,75
7. 3,25+£0,23 0,77
8. 3,61+0,26 0,80
9.R 4,27 +0,25 0,75

10.R 2,90+0,24 0,74




Liite 11. Ikdluokkien valiset erot
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Paaruoka Aterian osa n 3 6 8 df; F-arvo
dferror
Nakkikeitto Kokonaisuus  39;51;29  5,77%  447°  4,14° 2:116 10,71**
Ulkonako 36;49:29  531°  3,84° 328° 2:111  16,92**
Paaruoka 39:50:27  5,64° 434> 444> 2:113  8,31**
Salaatti 29:32:15  6,03°  4,97° 447° 2:73  6,92**
Leipa 25:27:18  6,60° 585"  4,61° 2:67  19,96**
Hernekeitto Kokonisuus  27;16:17  5,78%  4,94®® 429  2:57 4,61*
Ulkonako 25:13:16  548° 438 381" 2:51 5,38%*
Paaruoka 27:16:16 5,63 469 444 256 3,05
Salaatti 15:13:5 5,53 585 360  2:30 3,15
Leipa 13:10;3 5,54 570 333 223 2,22
Jauheliha- Kokonaisuus ~ 36;38:17  5,69%°  3,97° 429 2:88  12,35%*
kastike Ulkonaké 33;36;16  5,18° 347" 363" 2:82  11,40**
Paaruoka 36;37;13  5,75% 414> 462 2:83  8,28**
Lisuke 26;34;13 5,00 3,85 3,77 2;70 3,29*
Salaatti 33;31;7 4,97 4,19 400 2:68 1,74
Leipa 8;9;3 6,25% 4,89  4,67% 217 3,93*
Broilerikeitto Kokonaisuus 12:13;5 5,67 4,85 3,60 2:27 2,99
Ulkoniko 12:13:5 5,17 485 340 227 237
Paaruoka 13:13;5 6,15 500 4.40° 2:28  4,72*
Salaatti 9:19:3 5,00 560 433 2:19 050
Leipa 3:10:3 6,67 560 533 2:13 1,35
Ohrapuuro Kokonaisuus 29;32;15 5,52 4,63 4,80 2,73 2,56
Ulkonaké 25:28:15  548° 386" 427® 2:65 6,53**
Paaruoka 26:32;15  596° 453" 4,60° 2;70 7,53**
Salaatti 18;23;8 6,11*  4,65° 475°  2:46 4,14*
Leipa 21;21;9 6,33° 4,38 567°  2;48 9,08**
Kalakeitto Kokonaisuus  39;49:28  541*  427° 454® 2:113 4,11*
Ulkonako 36:47:27 4,97  3.87* 3,85 2:107 3,82*
Paaruoka 38:45:25 5,32 440 476 2105 2,45
Salaatti 29:32:13 566  569° 431> 2:71  547**
Leipa 16:25:14 6,31  532° 493> 2:52  427*
Jauhelihapihvi ~ Kokonaisuus ~ 38;52;22  545%  425° 395" 2;103 7,25**
Ulkonakd 35:50;21  5,60°  3,88° 352° 2:;109 13,51**
Paaruoka 38;49:18  553*  437°  422° 2:102 5,81**
Lisuke? 38;36;15 4,132 2,67°  2,60° 2:86 7,27%*
Salaatti 37:;35;13 4,22 4,11 3,92 2:82 0,10
Leipa 12:13;1 5,83 362 400 2;23  3,95%
Kirjolohi- Kokonaisuus ~ 22;32:23  523% 325" 378" 2:74  7,43**
kiusaus Ulkonako 22:31;23  500°  3,13° 330° 2:73  6,72**
Paaruoka 19:27:20  521*  337° 375° 2:63  5,82%*
Salaatti 21;26;11  557°  3,65° 4,82® 2:55  6,09%*
Leipa 9:13;5 7,000  454°  4,00° 224  6,52%*




Paaruoka Aterian osa n 3 6 8 df; F-arvo
dferror
Kalkkuna Kokonaisuus  38;50:9 505  3,64° 422° 2:94  558**
curry- Ulkonako 37:44:10  4,97*° 345" 320° 2:88  7,35%*
kastikeessa P&aaruoka 35:44:9 4,77 3,75 4,33 2:85 2,30
Lisuke 27:38:5 444 342 320 267 251
Salaatti 34:38:4 4,76  339° 350° 2;73  5,12%*
Leipa 11;18;1 6,18 367 500 227  7,25%*
Kalapyorykat Kokonaisuus 42;52;18 4,88 4,63 4,33 2;109 0,58
Ulkoniko 42:52;17 476 431 388  2:108 154
Paaruoka 39:50:17 467 452 447  2:103 0,10
Lisuke? 40:42:13  4,35%  340® 246° 292  6,45%*
Salaatti 35:39:10 443 415 420 2:81 0,20
Leipa 8:15:5 500 4,67 520 225 0,13
Lasagne Kokonaisuus ~ 38;51;27  4,66%° 329" 281" 2;113  12,14**
Ulkonakd 31:46:27 3,77 2,74° 2,19  2:101 8,26%*
Paaruoka 36;48:25  4,61*°  3,10° 2,60° 2;106  13,24**
Salaatti 33:44:18  5,03* 4,16% 261° 2:92  14,05**
Leipa 15;16;8 6,33  4,00° 413> 2;73 12,45%*
Pesto- Kokonaisuus ~ 24;50:26  4,38%  3,28% 269 2:97  5,05%*
kuorutettu kala  Ulkonako 22:45:25  4,18% 3,04 244> 289 5 74**
Paaruoka 20:38:16  4,40° 3.21* 281° 2;71  347*
Lisuke 24:45:21 508 4722 433 2:87 145
Salaatti 22:37:10 468 3,73 360 2:66 215
Leipa 8:9:5 438 444 360 2:19 0,30
Kirjolohi- Kokonaisuus  16;17 3,56 5,00 - 1;31 4,89*
lasagnette Ulkonakdo 14;16 2,93 4,69 - 1;28 7,16*
Paaruoka 16;17 3,50 5,12 - 1;31 5,78*
Salaatti 14;16 4,07 4,75 - 1;28 0,98
Leipa 5:8 6,40 4,25 - 1;11  7,56*
Naudanlihpata ~ Kokonaisuus  39;48;28  4,21*  3,23° 314° 2;112 457*
Ulkonako 39:46:26 3,97 2,76 262°  2:108  7,28**
Paaruoka 37:43:26 397 344 323  2:103 153
Lisuke 25:42:22  3,88° 2,74 259° 2:86  4,45*
Salaatti 33;38;21  5,03* 3,76 4,15 2:89  562**
Leipa 21;29:8 6,43%  455° 375" 2:55  11,70**
Savuporo- Kokonaisuus  41;47 385° 264 4,00° 2;104 597**
kiusaus Ulkonakd 41:45 3,093 227® 3,00° 2;102 9,94**
Paaruoka 39;41 3,97 2,85* 388 2:94 3,47*
Salaatti 35:43 454 367 3,92 2:88 257
Leipa 23:20 587 445 4,00 @ 2:42  4,07**
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Liite 12. Varianssianalyysi: sukupuolen vaikutus miellyttavyyksiin (kolmas- ja
kuudesluokkalaiset)

Paaruoka Aterian osa n Tytét Pojat df; F-arvo
dferror
Nakkikeitto Kokonaisuus 4446 4,93 513 1;88 0,32
Ulkonakad 42:43 4,48 4,44 1,83 0,01
Paaruoka 43;46 4,70 511 1;87 1,25
Salaatti 36;25 5,33 5,63 1;59 0,77
Leipa 31;21 6,10 6,38 1;50 0,82
Hernekeitto Kokonisuus 24:19 5,38 3,38 1;41 0,14
Ulkonakd 20;18 5,25 4,34 1;36 0,26
Paaruoka 24:19 5,17 5,42 1;41 0,20
Salaatti 20:;8 5,25 4,94 1;26 0,01
Leipa 13;10 5,15 6,20 1;21 2,05
Jauhelihakastike Kokonaisuus 36;38 4,81 4,82 1;72 <0,01
Ulkonakd 34;35 4,53 4,06 1;67 1,18
Paaruoka 35;38 5,09 4,79 1;71 0,44
Lisuke 30;30 4,37 4,43 1,58 0,10
Salaatti 33;31 5,06 4,10 1:62 4,14
Leipa 12;5 5,25 6,20 1;15 2,07
Broilerikeitto Kokonaisuus 16;9 4,94 5,78 1;23 1,45
Ulkonékd 16;9 4,81 5,33 1;23 0,62
Paaruoka 16;10 5,25 6,10 1;24 2,43
Salaatti 14;5 5,21 5,60 1;17 0,17
Leipa 8;5 5,75 6,00 1;11 2,67
Ohrapuuro Kokonaisuus 29;32 521 4,91 1;59 0,49
Ulkonakd 26;27 4,92 4,33 1;51 1,26
Paaruoka 27:31 5,37 5,00 1;56 0,72
Salaatti 23;18 5,52 5,00 1:39 0,83
Leipa 21;21 5,14 5,57 1:40 0,54
Kalakeitto Kokonaisuus 43;45 5,00 4,56 1;86 1,00
Ulkonékd 41:42 4,93 3,79 1:81 6,52
Paaruoka 42:41 5,00 4,63 1;81 0,67
Salaatti 38;23 5,87 5,35 1;59 1,72
Leipa 22:19 5,86 5,53 1;39 0,76
Jauhelihapihvi Kokonaisuus 45,45 4,62 4,89 1,88 0,47
Ulkonakd 41:44 4,54 4,64 1:83 0,06
Paaruoka 44:43 4,73 5,02 1:85 0,56
Lisuke? 38:;36 3,24 3,61 1;72 0,65
Salaatti 39:;33 4,33 3,97 1;70 0,52
Leipa 13;12 4,62 4,75 1;23 0,02
Kirjolohikiusaus Kokonaisuus 26;28 4,27 3,86 1,52 0,47
Ulkonakd 26;27 3,96 3,85 1;51 0,03
Paaruoka 22:24 4,59 3,71 1;44 1,95
Salaatti 23;24 4,48 4,54 1;45 1,35

Leipa 8;14 6,38 5,07 1,20 1,86




Paaruoka Aterian osa n Tytét Pojat df; F-arvo
dferror
Kalkkuna Kokonaisuus 4543 4,11 4,40 1,86 0,40
currykastikeessa Ulkonako 40;41 3,98 4,32 1;79 0,54
Paaruoka 40;39 4,00 441 1,77 0,69
Lisuke 37;28 3,78 3,93 1,63 0,08
Salaatti 38;34 4,13 3,94 1;70 0,17
Leipa 14;15 5,07 4,20 1;27 1,20
Kalapyorykat Kokonaisuus 47,47 5,09 4,40 1,92 3,20
Ulkonéko 45;44 4,85 4,17 1,92 3,17
Paéruoka 45;44 4,62 4,55 1,87 0,04
Lisuke® 44,38 3,84 3,89 1;80 0,02
Salaatti 40;34 4,15 4,44 1,72 0,43
Leipa 12;11 4,50 5,09 1;21 0,38
Lasagne Kokonaisuus 44;45 391 3,84 1,87 0,03
Ulkonéko 37;40 3,22 3,10 1,75 0,09
Padruoka 42;42 3,60 3,90 1,82 0,56
Salaatti 39;38 4,67 4,39 1;75 0,53
Leipa 13;18 5,00 5,22 1;29 0,11
Pesto-kuorutettu kala Kokonaisuus 41;33 3,90 3,30 1,72 1,66
Ulkonékd 3532 3,80 3,00 1,65 3,00
Paaruoka 34;24 3,74 3,46 1,56 0,26
Lisuke 41;28 4,59 4,43 1,67 0,09
Salaatti 34;25 4,26 3,84 1,57 0,73
Leipa 11;6 4,55 4,17 1;15 0,12
Kirjolohilasagnette Kokonaisuus 19;14 3,84 4,93 1,31 2,56
Ulkonéko 17;13 3,76 4,00 1;28 0,10
Paaruoka 19;14 3,74 514 1;31 4,07
Salaatti 17;13 4,47 4,38 1;28 0,02
Leipa 7;6 4,57 5,67 1;11 1,37
Naudanlihpata Kokonaisuus 44:43 3,75 3,58 1,85 0,18
Ulkonéko 43;42 3,30 3,33 1,83 0,01
Paaruoka 42;38 3,55 3,84 1,78 0,52
Lisuke 34;33 3,38 2,94 1,65 0,93
Salaatti 38;33 4,18 4,55 1,69 0,52
Leipa 28;22 521 5,50 1;48 0,29
Savuporokiusaus Kokonaisuus 43;45 2,86 3,53 1,86 2,43
Ulkonéko 41;45 2,80 3,29 1;84 1,30
Paaruoka 40;40 2,85 3,95 1;78 5,54*
Salaatti 41;37 4,20 3,92 1,76 0,44
Leipa 24;19 5,04 3,92 1;41 0,43
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Liite 13. Koulujen valiset erot (kolmas- ja kuudesluokkalaiset).

Paaruoka Aterian osa n Yla- Taival- df; F-arvo
Malmi lahti Oferror
Nakkikeitto Kokonaisuus 56;34 4,80 5,41 1;88 2,88
Ulkonakd 54;31 4,30 4,74 1;83 1,47
Paaruoka 55;34 4,62 5,38 1;87 4,22*
Salaatti 37;24 5,30 5,75 1;59 1,31
Leipa 33;19 6,21 6,21 1:50 <0,01
Hernekeitto Kokonisuus 8;35 6,63 5,20 1;41 4,62
Ulkonako 8;30 6,50 4,73 1;36 6,83*
Paaruoka 8;35 6,00 511 1;41 1,55
Salaatti 6;22 6,50 5,45 1;26 1,74
Leipa 4;19 6,00 5,53 1;21 0,23
Jauhelihakastike Kokonaisuus 46;28 5,22 4,14 1;72 6,85*
Ulkonakd 43;26 4,53 3,88 1,67 2,13
Paaruoka 4528 5,24 4,43 1;71 3,27
Lisuke 33;27 4,88 3,70 1;58 5,53*
Salaatti 37;37 4,08 5,30 1;62 6,67*
Leipa 7:10 6,00 5,20 1;15 1,68
Broilerikeitto Kokonaisuus 13;12 5,31 5,17 1;23 0,04
Ulkonakd 13;12 531 4,67 1;23 1,03
Paaruoka 13;13 5,54 5,62 1;24 0,02
Salaatti 11;8 5,64 4,88 1;17 0,85
Leipa 10;3 5,90 5,67 1;11 0,08
Ohrapuuro Kokonaisuus 38;23 5,18 4,83 1,59 0,66
Ulkonékd 35;18 4,66 4,56 1;51 0,03
Paaruoka 38;20 5,24 5,05 1;56 0,16
Salaatti 27:14 5,11 5,64 1:39 0,78
Leipa 26;16 5,12 5,75 1;40 1,14
Kalakeitto Kokonaisuus 59;29 4,44 5,45 1;86 4,75*
Ulkonako 57;26 4,00 5,12 1;81 5,28*
Paaruoka 55;28 4,62 521 1;81 1,60
Salaatti 41;20 5,73 5,55 1;59 0,19
Leipa 26;15 5,69 5,73 1;29 0,01
Jauhelihapihvi Kokonaisuus 55;35 4,71 4,83 1,88 0,09
Ulkonékd 52:33 4,37 4,94 1:83 1,77
Paaruoka 53:34 4,87 4,88 1:85 <0,01
Lisuke? 41:33 3,10 3,82 1,72 2,45
Salaatti 40;32 3,65 4,81 1;70 5,72

Leip4 16;9 4,81 4,44 1,23 0,15




Paaruoka Aterian osa n Yla- Taival- df; F-arvo
Malmi lahti Oferror
Kalkkuna Kokonaisuus 55;33 3,89 4,85 1,86 4,43
currykastikeessa Ulkonako 53;28 3,75 4,89 1,79 5,71
Paaruoka 48;31 3,85 4,74 1,77 3,16
Lisuke 42;23 3,50 4,48 1,63 3,64
Salaatti 44;28 3,80 4,43 1;70 1,82
Leipa 18;11 4,39 5,00 1,27 0,55
Kalapyorykat Kokonaisuus 57,37 4,63 4,32 1,92 0,53
Ulkonakd 57,37 4,32 4,81 1,92 1,57
Paaruoka 53;36 4,57 4,61 1,87 0,01
Lisuke® 48;34 3,75 4,03 1;80 0,43
Salaatti 43;31 4,14 4,48 1,72 0,59
Leipa 14;9 5,36 3,89 1;21 2,48
Lasagne Kokonaisuus 55;34 3,44 4,59 1;87 8,86**
Ulkonakd 49:28 3,02 3,39 1,75 0,87
Paaruoka 50;34 3,30 3,31 1;82 7,52%*
Salaatti 44;33 4,14 5,06 1;75 6,46*
Leipa 20;11 5,25 4,91 1;29 0,24
Pesto-kuorutettu kala Kokonaisuus 40;34 3,43 3,88 1,72 0,96
Ulkonakd 36;31 3,14 3,74 1;65 1,67
Paaruoka 29;29 3,24 4,00 1;56 2,09
Lisuke 3534 4,34 4,71 1,67 0,48
Salaatti 30;29 3,87 4,31 1,57 0,81
Leipa 9;8 4,44 4,36 1;15 <0,01
Naudanlihpata Kokonaisuus 52;35 3,48 3,94 1,85 1,33
Ulkonakd 51;34 3,18 3,53 1;83 0,75
Paaruoka 48;32 3,73 3,63 1,78 0,06
Lisuke 35;32 3,06 3,28 1,65 0,24
Salaatti 41;30 4,15 4,63 1;69 0,94
Leipa 33;17 5,24 5,53 1;48 0,27
Savuporokiusaus Kokonaisuus 57;31 2,77 4,00 1;86 7,84**
Ulkonakd 57:29 2,67 3,83 1;84 7,19**
Paaruoka 49;31 2,88 4,23 1;78 8,14**
Salaatti 48;30 3,88 4,37 1,76 1,32
Leipa 26;17 4,92 5,65 1;41 1,56
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