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Julkiset ruokapalvelut ja 
ruokakasvatus: arjen käytäntöjen 
kautta kestävään ruokahuoltoon 

Helmi Risku-Norja, Sirpa Kurppa, Kirsi Silvennoinen, Anneli Nuoranne ja Jonna Skinnari 
MTT,  Taloustutkimus, 31600 Jokioinen

Tiivistelmä 

Tässä selvityksessä kestävän kehityksen 
käsite tuodaan arkipäivän käytäntöön 
tarkastelemalla, miten kestävä kehitys 

otetaan nykyisin huomioon kuntien julkisis-
sa ruokapalveluissa ja minkälaisia kytkentöjä 
kouluruokailulla on kestävän kehityksen kas-
vatukseen ja opetuksen tavoitteisiin. Selvi-
tys perustuu kahteen laajaan kyselyyn, joista 
toinen oli osoitettu kuntien ruokapalveluis-
ta vastaaville henkilöille ja toinen koulujen 
opettajille. Selvitykseen on koottu keskeisiä 
asioita molempien kyselyjen vastauksista, ja 
sillä haetaan yhteistä tarkastelunäkökulmaa 
nykyistä kestävämmän kunnallisen ruoka-
huollon toteuttamiseen painottamalla eri toi-
mijatahojen yhteistyötä ja vuorovaikutusta.

Kuntien ruokapalvelujen toteutuksessa kes-
tävän ruokahuollon kriteerit on otettu huo-
mioon vaihtelevasti, vaikka yhteyttä kestä-
vään kehitykseen ei välttämättä tuoda julki. 
Julkisten ruokapalvelujen yhteiskunnallinen 
merkitys on kansalaisten ruokaturvan ja hy-
vinvoinnin edistämisessä. Ravitsemussuosi-
tukset ovat itsestään selvä lähtökohta, ja oi-
keudenmukaisuus ja tasapuolisuus toteutuvat 
lakisääteisyyden kautta. Nämä asiat tuodaan 
vastauksissa esiin, mutta niitä ei yhdistetä 
millään tavoin kestävän kehitykseen. 

Sekä kouluissa että kunnissa käsitys kestäväs-
tä kehityksestä painottuu ympäristöasioihin, 
kun taas taloudelliset seikat nähdään pikem-
minkin esteenä kestävän kehityksen tavoit-
teiden toteutumiselle kuin osana tavoitteita. 

Kotimaista ja lähellä tuotettua ruokaa arvos-
tetaan ja sen toivotaan lisääntyvän, etenkin 
lähellä tuotettuja sesonkituotteita pyritään 
suosimaan, joskin hankintojen keskittäminen 
ja kilpailuttaminen hankaloittaa sesonkituot-
teiden käyttöä. Lähiruoka liitetään kestävään 
kehitykseen sekä kuljetustarpeen vähenemi-
sen että ruokakulttuurin ja yhteisöön liittyvi-
en asioiden kautta. Kulttuurinen ulottuvuus 
näkyy myös erilaisten juhlapäivien huomi-
oonottamisena. Eettinen puoli näkyy huo-
lena ruokapalveluhenkilöstön hyvinvoinnis-
ta ja jaksamisesta, mutta globaalia eettisyyttä 
edustavalla Reilulla kaupalla ei ole toimin-
nassa juuri sijaa. Myös esteettisiin kysymyk-
siin, ruokailutilojen viihtyvyyteen ja aterian 
tarjollepanoon sekä itse ruokailutilanteeseen 
kiinnitetään aika vähän huomiota.  

Kuntien ruokahuollon toimijat ovat tietoisia 
ongelmista ja heillä on runsaasti ammatillis-
ta kiinnostusta kehittää toimintaansa kestä-
vän kehityksen periaatteiden pohjalta. Kestä-
vä ruokahuolto ei kuitenkaan ole pelkästään 
kunnan ruokahuoltohenkilöstön asia, vaan se 
tulisi istuttaa osaksi kunnan kokonaisvaltaista 
kehittämisstrategiaa. Koska resurssit ja käy-
tännön toteutustavat vaihtelevat eri kunnissa, 
ratkaisut tulee räätälöidä tilanteen mukaan 
yhteistyössä paikallisten toimijoiden kanssa. 
Lähtökohtana ovat kestävän ruokahuollon 
kriteerit, joiden pohjalta tunnistetaan vah-
vuudet ja kehittämistarpeet omassa kunnassa, 
ja asetetaan konkreettiset tavoitteet.
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Tietoinen ruokakasvatus on avain nykyistä 
kestävämmän kunnallisen ruokahuollon to-
teuttamiseksi. Ruokakasvatus toteutuu par-
haiten käytännössä, kun koulujen ja työpaik-
kojen arkiruokailua kehitetään miellyttävänä 
sosiaalisen kanssakäymisen muotona. Kohen-
tamalla asiakkaille suunnattua tiedottamista 
pyritään vuorovaikutteiseen ruokapalvelu-
jen kehittämiseen rohkaisemalla asiakkaita 
toimintaan kestävämmän ruokakulttuurin 
puolesta. Ruokakasvatuksessa kannattaa kiin-
nittää huomiota nimenomaan kouluihin ja 
päiväkoteihin, sillä valtaosa kunnallisista ruo-
kapalveluista kohdistuu näihin. 

Kouluissa kuntien ruokahuoltostrategia il-
menee kouluruokailun toteutuksena. Kou-
lun tehtävänä on miettiä omista lähtökoh-
distaan, miten oman koulun ruokakasvatus 
ja kouluruokailu otetaan mukaan opetuksen 
tavoitteisiin. 

Avainsanat: 
kestävä kehitys, kunnalliset toimijat, 
kouluruoka, kestävän ruokahuollon kri-
teerit, kyselytutkimus
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Public catering and food education: 
towards sustainable food 

provisioning via everyday practices

Helmi Risku-Norja, Sirpa Kurppa, Kirsi Silvennoinen, Anneli Nuoranne, Jonna Skinnari
MTT, Economic Research, Economics and Social Sciences, 31600 Jokioinen 

Abstract

In this report the concept of sustainable 
development (SD) is brought into prac-
tice by considering it in the context of 

Finnish public catering, including school 
catering. The aim is to search for common 
viewpoints and possibilities for interaction 
and collaboration among the different ac-
tors within the municipalities so as to pro-
mote SD.

The report compiles the results from two ex-
tensive surveys. The first survey was directed 
to the responsible actors within municipal 
catering, and it was sent to all Finnish spea-
king and bilingual municipalities. The aim 
was to capture actors’ viewpoints as to how 
they understand SD, how it is accounted for 
and how it can be promoted in their work. 
The second survey was sent to all first gra-
de schools for basic education in Finland. 
The questions dealt with food and sustaina-
bility education and the role of school me-
als, co-operation among the educational and 
catering personnel in schools, food-related 
out-of-school activities as well as pupils’ par-
ticipation in the practicalities of lunch arran-
gements. In addition, a content analysis of 
about 300 school curricula was carried out 
to search for references linking school lunch 
or food in general to SD. 

Both among the caterers and in the schools, 
the concept of SD focuses on environmen-
tal questions and ecological sustainability. 
The economic aspect is understood narrow-
ly as cost savings and efficiency requirements, 

and economics is viewed as rather a hindran-
ce for realisation of sustainability goals. Do-
mestic and local food is appreciated, and it is 
linked to SD through reduced need of tran-
sport, through food culture and strengthe-
ning societal cohesion. The caterers make 
an effort to use especially local seasonal pro-
ducts, but increasing concentration and com-
petitive bidding restrict their use.  

Although not consciously connected to SD, 
other criteria connected with sustainable 
food provisioning are present in municipal 
food services to various extents. The societal 
function of public catering is in promoting 
food security and welfare in society, the nut-
rition recommendations are the axiomatic 
foundation and municipal law secures equity 
and justice. The cultural dimension is expres-
sed by accounting for the various festivities 
and the associated food traditions. Ethical as-
pects deal with concern about the wellbeing 
and working conditions of the catering per-
sonnel, but the concern is not extended to 
the wellbeing of producers, production ani-
mals or with promoting Fair Trade. Neither 
is much attention paid to the aesthetic ques-
tions such as the interiors of the canteens, 
service layout and visual aspects of food pre-
sentation or the eating occasion itself. 

The personnel of municipal catering servi-
ces are aware of the development needs, and 
they have professional interest in gearing 
their own activity towards improved sustai-
nability. The municipalities differ as to the 
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foci and development needs. Therefore, there 
are no universal solutions, but the solutions 
have to be tailored according to the situati-
on and reconciled in mutual understanding 
among local actors. This is done on the ba-
sis of the criteria underpinning sustainable 
food provisioning.

The key for improving sustainability of food 
services is conscious food education. It is best 
implemented in practice by developing eve-
ryday eating in schools and work places as a 
pleasant occasion for social interaction. An 
important part of food education deals with 
empowering people and encouraging parti-
cipatory interaction in order to influence de-
cision-making. The major customer group of 
public catering is children and young peop-
le. Therefore, much more attention should 
be paid to food education in schools and in 

kindergartens. Moreover, many of the endu-
ring eating patterns are created at an early 
age, rendering the school meal system an es-
pecially promising means to promote healt-
hy and sustainable eating

Sustainable public food services should not 
only be the concern of the catering person-
nel, but the aims need be incorporated into 
the overall municipal development strategy. 
In schools, implementation of this strate-
gy is concretely expressed in the form of the 
school lunch.

Key words: 
sustainable development, municipal ac-
tors, food education, school food, crite-
ria for sustainable food provisioning, 
survey
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1	 Johdanto

Lakisääteinen julkinen ruokahuolto on 
paljon vartijana, sillä sen piirissä on 
jokainen suomalainen ainakin jossa-

kin elämänsä vaiheessa, ja se vaikuttaa suo-
malaisten ruokakäyttäytymiseen. Julkisessa 
ruokahuollossa ja kouluruokailussa painote-
taan erityisesti terveellisyyttä ja ravitsemusta 
(Eerola ym. 2004, Seppälä ym. 2004, STM 
2004, SITRA 2007). Tämän kansalaiskasva-
tuksen tulokset näkyvät ruokailutottumus-
ten vähittäisenä muutoksena: mm. kasvisten 
ja vihannesten käytön lisääntymisenä sekä 
suolan ja kovien eläinrasvojen kulutuksen 
vähenemisenä. 

Keittiöhenkilökunnalle ja kuntien ruokapal-
velusta vastaaville on laadittu ohjeistus, jossa 
kunnallisen ruokahuollon toteutus käydään 
seikkaperäisesti läpi (Airaksinen ym. 1994). 
Sekä ruokapalveluhenkilöstölle että opettajil-
le ja koulutuksen järjestäjille suunnattu kou-
luruokailua koskeva ohjeistus on koottu kä-
sikirjaan, jossa kouluruokailua tarkastellaan 
osana kunnan ruokapalvelua. Ohjeistus käsit-
telee ruokailun järjestämistä, ravitsemussuo-
situksia, kasvatuskumppanuutta ja kestävää 
kehitystä keittiötyössä, ja siitä käy ilmi kou-
luruokailun tarkoitus, sisältö, toimintatavat, 
toteutus ja arviointi (Lintukangas ym. 2007).   

Julkinen ruokahuolto on siten avainasemas-
sa, kun halutaan edistää terveellisiä ruokatot-
tumuksia ja vähentää sitä kautta terveyden-
huollon kustannuksia. Sillä on myös kaikki 
edellytykset vaikuttaa ruokailutottumuksiin 
siten, että ne tukevat kestävää kehitystä muu-
tenkin. Julkinen ruokahuolto vaikuttaa myös 
volyyminsa kautta, sillä se muodostaa yhden 
ruoankuluttajaryhmän, jonka kulutuskäyttäy-
tyminen on lakisääteisyytensä takia paljon en-
nustettavampaa kuin yksittäisten kuluttajien. 
Monet ruokakäyttäytymisen mallit luodaan 
varhaisella iällä, joten kunnallisen ruoka-
huollon kansalaiskasvatuksessa tulisi kiinnit-
tää enemmän huomiota kouluihin ja kehittää 
vuorovaikutusta ja yhteistyötä kouluruokai-
luun liittyvän ruokakasvatuksen puitteissa. 

Nykyteknologiaan perustuvassa palveluyh-
teiskunnassa tavoitellaan korostuneesti tehok-
kuutta ja taloudellisuutta, mikä on johtanut 
myös ruoankulutuksessa nopeasti ja helposti 
saatavien ja hinnaltaan edullisten massatuot-
teiden suosimiseen. Suomessa kuten muis-
sakin hyvinvointivaltioissa on ylenpalttises-
ti ruokaa saatavilla, mutta se ei välttämättä 
tyydytä ravitsemuksellisia vaatimuksia. Mo-
nipuolinen ja ravitsemuksellisesti täysipai-
noinen koululounaskin joutuu kilpailemaan 
makeiden ja rasvaisten välipalojen kanssa. 
Nuorten ja jopa lasten joukossa ylipaino ja 
liikalihavuus, nuoruusiän diabetes sekä syö-
mishäiriöt kuten bulimia, anorexia ja ortore-
xia ovat lisääntyneet hälyttävästi. 

Vaikka ruoka ja syöminen ovat osa päivittäis-
tä arkea, ruoan tuotanto ja sen alkuperä ovat 
jääneet kuluttajille etäisiksi. Elintarvikkeiden 
kauppa on maailmanlaajuista ja valmisruo-
kien kulutus kasvaa jatkuvasti. Tämä on hä-
märtänyt lasten ja nuorten käsitystä ruoan 
alkuperästä. Samalla on katoamassa käsitys ih-
misen ja luonnon tasapainoisesta vuorovaiku-
tuksesta. Siteet maaseutuun ja maatalouteen 
ovat löyhtyneet. Ihmiset eivät tiedä, minkä-
lainen yhteys ruoalla on maatalouteen, kult-
tuuriin, maisemaan ja ympäristöön. Hyvän 
ravitsemuksen yhteiskunnallinen ja kansan-
taloudellinen merkitys unohtuu päättäjiltä-
kin, kun haetaan kustannussäästöjä.  

Kestävä ruokahuolto ei kuitenkaan ole pelkäs-
tään taloudellinen kysymys, vaan se tarkoit-
taa myös ravitsemuksellisesti täysipainoista ja 
hygieeniseltä laadultaan moitteetonta ruokaa. 
Se tarkoittaa myös, että perusruokaturva on 
taattu kansallisesti ja globaalisti, että tuotteita 
on kohtuuhintaan kaikkien saatavilla ja että 
tuottajat saavat niistä asianmukainen korva-
uksen. Ketään ei riistetä, vaan ruoantuotanto 
täyttää sekä työntekijöiden, tuotantoeläinten 
että ympäristön hyvinvointia koskevat eetti-
set normit. Tämä edellyttää, että huolehdi-
taan tuotannon luonnonvaraperustasta, eikä 
kuormitus ylitä ympäristön kantokykyä. Ruo-
an tulee olla myös kulttuurisesti omaleimais-
ta, siten että aterioiden perustana ovat koti-
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maiset ja lähellä tuotetut raaka-aineet ja niissä 
heijastuvat sekä vuodenaikojen vaihtelu että 
oman alueen ruokaperinteet. 

Jos haluamme vaikuttaa ruoan saatavuuteen 
eli ruokaturvaan, tuotteiden laatuun eli ruo-
katurvallisuuteen ja tuotannosta aiheutuvaan 
ympäristökuormitukseen, ruoantuotanto on 
säilytettävä omissa käsissä. Tämä edellyttää, 
että sekä aikuiset että kasvava sukupolvi oppi-
vat arvostamaan kotimaista ruokaa ja tietävät, 
miten se on tuotettu, mikä on ruoan kulttuu-
rinen merkitys ja mitkä ovat sen yhteiskun-
nalliset ja taloudelliset kytkennät.

Tässä selvityksessä tarkastellaan kuntien laki-
sääteisiä, julkisin varoin kustannettuja ruo-
kapalveluita: miten kestävä kehitys ymmär-
retään ja otetaan nykyisin huomioon kuntien 
julkisissa ruokapalveluissa ja miten sitä voi-
taisiin edistää. Samalla etsitään keinoja liit-
tää ruokahuolto osaksi kuntakohtaista tai alu-

eellista kokonaisvaltaista kestävän kehityksen 
strategiaa. 

Erityistarkastelussa on kouluruokailu: miten 
ja missä määrin kouluruokailua nykyisin hyö-
dynnetään alakoulujen perusopetuksessa, mi-
ten ruokakasvatus toteutuu kouluissa, minkä-
laisia kytkentöjä sillä on kestävän kehityksen 
kasvatukseen ja miten kouluruokailu voitai-
siin kiinteämmin kytkeä koulun opetussisäl-
töihin liittämällä se osaksi kestävä kehityk-
sen kasvatusta. 

Selvityksessä tuodaan siten kestävän kehityk-
sen käsite arkipäivän käytäntöön tarkastele-
malla tavoitteita ja niiden toteutumista sekä 
julkisessa ruokahuollossa yleensä että erityi-
sesti kouluruokailussa ja koulujen ruokakas-
vatuksessa. Samalla etsitään keinoja lisätä eri 
toimijatahojen yhteistyötä ja vuorovaikutus-
ta nykyistä kestävämmän kunnallisen ruoka-
huollon toteuttamiseksi. 

Kuva: Minna Nurro
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2	 Kuntien ruokapalvelut ja 
kouluruokailu

2.1	 Julkiset ruokapalvelut ja niiden toimintakenttä 
lainsäädännön määrittelemänä 

Vaikka julkisen sektorin ruokapalveluja 
on viime vuosina ulkoistettu, kunnat tai 
valtio tuottavat niistä edelleenkin valta-

osan (83 %; HORECA 2007). Julkinen ruo-
kapalvelu on viime vuosina lisääntyvässä mää-
rin keskittynyt. Sen valmistamat annosmäärät 
ovat kasvaneet: vuonna 2002 annosmäärä oli 
420 miljoonaa, mutta nykyään yhteensä jo 440 
miljoonaa (Syyrakki 2009). Samanaikaisesti on 
julkisten keittiöiden lukumäärä vähentynyt liki 
20 %, sillä vuonna 2002 niitä oli lähes 6 000 
ja vuonna 2007 enää 5 002 (Finfood 2008). 

Vuonna 2002 kuntien elintarvikehankinnat 
olivat 269 miljoonaa euroa, ja valtion ja kun-
nan yhteenlasketut elintarvikemarkkinat 1,3 
miljardia euroa (Työppönen 2004). Lakisää-
teinen julkinen ruokapalvelu tuottaa yli puo-
let kaikista kodin ulkopuolella syötävistä ateri-
oista. Väestöstä noin kolmasosa käyttää julkisia 
ruokapalveluja päivittäin, ja kaikki kansalaiset 
ovat niiden piirissä elämänsä jossakin vaihees-
sa (HORECA 2007). 

Euroopan unionissa ympäristöystävällisten jul-
kisten hankintojen osuus bruttokansantuot-
teesta on 16 %. Tavoitteena on, että vuoteen 
2010 mennessä puolet julkisista hankinnois-
ta olisi ”vihreitä”. Samalla pyritään lisäämään 
teknologian, tuotteiden ja palvelujen innovaa-
tioita, parantamaan pk-yritysten asemaa jul-
kisten hankintojen markkinoilla sekä kehittä-
mään eurooppalaisia julkishankintaverkostoja 
(Keha 2007). Ruoan osalta nämä tavoitteet 
koskevat luomutuotteiden ja sesonkituotteiden 
suosimista julkisissa hankinnoissa (EU 2004). 
Ruotsissa, Norjassa, Itävallassa ja Italiassa julki-
nen sektori on poliittisin päätöksin velvoitettu 
käyttämään luomu- ja lähiruokaa. Suomessa-
kin on asetettu tavoitteeksi, että luomu-/lähi-
ruoan osuus kasvaa vuosittain 10–15 % jul-

kisissa ruokapalveluissa, ja että vuoteen 2010 
mennessä kaikissa julkisissa hankinnoissa on 
otettu ympäristönäkökulma huomioon (KUL-
TU 2007).  

Julkiset ruokahankinnat on sidottu Euroopan 
unionin lainsäädäntöön, jonka lähtökohtana 
on tavaroiden ja palvelujen vapaa liikkuvuus. 
Julkisten ruokahankintojen pääperiaatteena on 
avoimuus, tasapuolisuus, ehdokkaiden ja tarjo-
ajien syrjimätön kohtelu sekä julkisuus. Han-
kinnoissa on myös käytettävä hyväksi olemassa 
olevat kilpailutusmahdollisuudet, kun hankin-
tojen määrä ylittää hankintalaissa määritetyn 
kansallisen kynnysarvon, mikä tavara- ja palve-
luhankinnoissa on 15 000 euroa (Hankintala-
ki 2007). Lain mukaan hankinnat on pyrittävä 
järjestämään mahdollisimman taloudellises-
ti, suunnitelmallisesti ja mahdollisimman tar-
koituksenmukaisina kokonaisuuksina ottaen 
ympäristönäkökulma huomioon (Hankinta-
laki 2007). Tärkein yksittäinen hankintoihin 
vaikuttava tekijä on velvollisuus tarjousten kil-
pailuttamiseen, vaikka pidemmällä aikavälillä 
esimerkiksi lähiruoan suosiminen olisikin kun-
tataloudellisesti edullista (Mononen 2006, s. 
122). Kynnysarvon kautta uusi hankintalaki 
mahdollistaa kuitenkin pienten ja keskisuurten 
elintarvikeyritysten ja julkisen sektorin keitti-
öiden yhteistyön. Alueen talouden ja työllisyy-
den korostaminen ei kilpailutuksessa ole sal-
littua, mutta lyhyttä toimitusketjua voidaan 
käyttää hankintojen perusteena, kun toimi-
tusketjulla on vaikutusta elintarvikehankinto-
jen laatuun ja ympäristövaikutuksiin. Kuljetus-
matka kilpailutuksen kriteerinä on syrjivä, sen 
sijaan kuljetuksista aiheutuvaa ympäristökuor-
mitusta voidaan käyttää: esimerkiksi kasvihuo-
nekaasupäästöjen arvioimista varten tarvitaan 
tiedot kuljetusmatkan pituudesta ja kuljetus-
tavasta sekä ajoneuvon tyypistä.
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2.2	Kouluruokailun historia ja asema 

Kouluruokailulla on Suomessa pitkät perin-
teet. Sen juuret ajoittuvat Suomessa viime 
vuosisadan alun sosiaalisen heräämiseen, jol-
loin työvoiman suorituksen ja kansakoulu-
laisten oppimisen nähtiin riippuvan kunnol-
lisesta ravitsemuksesta. Aluksi maksutonta 
kouluruokaa tarjottiin vain kaikkein vähä-
varaisimmille syrjäseutujen lapsille. Vuonna 
1921 astui voimaan yleinen oppivelvollisuus, 
ja samalla kouluruokailun järjestäminen sitä 
tarvitseville määrättiin kuntien velvollisuu-
deksi. Vähitellen kouluruokailun piiriin tuli 
enemmän oppilaita, ja vuodesta 1948 lähtien 
on kaikille kansakoululaisille tarjottu jokaise-
na koulupäivänä lakisääteinen maksuton ate-
ria. Peruskouluun siirryttäessä vuonna 1977 
ilmainen kouluruokailu järjestettiin kaikille 
peruskoululaisille, ja vuodesta 1988 lähtien 
se laajennettiin koskemaan myös toisen as-
teen oppilaitoksia (Tarasti 1988, Lintukan-
gas ym. 2007).

Kouluruokailu on monipuolistunut ja sen 
merkitys on laajentunut alkuperäisestä, vähä-
varaisille osoitetusta avustustarkoituksestaan. 
Kouluruokailun osuutta oppilaiden hyvin-
vointiin tuskin kukaan enää kiistää. Koulu-
ruokailulla on selkeästi myönteisiä vaikutuk-
sia oppimistuloksiin, ja osansa sillä voi olla 
suomalaisten koululaisten hyvään menetyk-
seen PISA-tutkimuksessakin. Nykyisin kou-
luruokailu perustuu opetussuunnitelmaan ja 
oppilashuollon kuntakohtaiseen toteutuk-
seen (OPH 2004, Manninen 2009). Myös 
Ruotsissa kouluruoka on maksutonta, mutta 
toteutuksessa on paljon kuntakohtaisia ero-
ja. Parhaimmillaan ruotsalainen malli osal-
listaa oppilaat ottamalla heidät vahvasti mu-
kaan suunnitteluun yhdessä ruokahenkilöstön 
kanssa. Monissa kouluissa opettajilla on mah-
dollisuus ns. pedagogiseen lounaaseen, jonka 
avulla painotetaan kouluruokailun merkitys-
tä kasvatustilanteena (Lintukangas ym. 2007). 

Kuva: Minna Nurro
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2.3	Kouluruokailu ja koulujen toimintakenttä kan-
sallisen opetussuunnitelman määrittelemänä 

Valtakunnallisessa perusopetuksen opetus-
suunnitelmassa (POPS) kouluruokailu ja sen 
merkitys terveys-, ravitsemus- ja tapakasva-
tukseen mainitaan oppilashuollon yhteydes-
sä. Toisaalta ruoan alkuperää ja ruoantuotan-
toa käsitellään ympäristö- ja luonnontiedon 
opetuksessa, ja yläasteella ruokakulttuuri ja 
ravitsemus sisältyvät kotitalouden ja terve-
ystiedon opetukseen. Lisäksi kielten ope-
tuksessa on ruokailuun ja ruokakulttuuriin 
liittyvällä sanastolla keskeinen asema. Kou-
luruokailun yhteyttä muuhun opetukseen 
ei kuitenkaan ole tuotu esiin (OPH 2004).  

Oppiainekohtaisten sisältöjen ja tavoittei-
den osalta opetussuunnitelma on hyvin yk-
sityiskohtainen ja jättää aika vähän mahdol-
lisuuksia painottaa kunta- ja koulukohtaisia 
erityistarpeita. Toisaalta aihekokonaisuuksi-
en tavoitteet on ilmaistu ainoastaan yleisellä 
tasolla, joten kouluilla ja kunnilla on melko 
vapaat kädet sisältöjen suhteen.

Nykyisessä POPS:ssa painotetaan opetuksen 
eheyttämistä: oppiainekohtaisten tavoitteiden 
lisäksi POPS:iin on lisätty seitsemän aiheko-
konaisuutta, joita on tarkoitus lähestyä mo-
nen eri oppiaineen näkökulmasta ko. aineen 

menetelmien ja käsitteiden kautta. Tavoittee-
na on kokonaisuuden hahmottaminen lähesty-
mällä teemoja monesta eri näkökulmasta siten, 
että oppilaat oppivat tarkastelemaan omaan elä-
määnsä liittyviä asioita kokonaisvaltaisesti ja oi-
valtavat yhtymäkohtia eri oppiaineiden välillä. 
Eheyttävän opetuksen tarkoitus on auttaa jä-
sentelemään nykymaailman moniselitteisiä ja 
ristiriitaisia ilmiöitä ja arvioimaan niitä kriit-
tisesti ja objektiivisesti. Eheyttävä opetus ko-
rostaa asioiden, ilmiöiden ja oman toiminnan 
keskinäistä vuorovaikutusta, ja tukee siten kas-
vamista aktiiviseksi kansalaiseksi. Se ei rajoitu 
oppitunneilla annettavaan opetukseen, vaan se 
tulisi istuttaa osaksi koulun jokapäiväistä toi-
mintaa (Houtsonen 2003, Åhlberg 2005).  

Ruokakasvatuksen kannalta keskeinen aihe-
kokonaisuus on Vastuu ympäristöstä, hyvin-
voinnista ja kestävästä tulevaisuudesta. Sen 
mukaisesti koulun tulisi ”lisätä oppilaan val-
miuksia ja motivaatiota toimia ympäristön ja 
ihmisen hyvinvoinnin puolesta…., kasvattaa 
ympäristötietoisia, kestävään elämäntapaan 
sitoutuneita kansalaisia… ja opettaa tulevai-
suusajattelua ja tulevaisuuden rakentamista 
ekologisesti, taloudellisesti, sosiaalisesti ja kult-
tuurisesti kestäville ratkaisuille” (OPH 2004). 

Kuva: Minna Nurro



	 MTT KASVU 10	 13

3	 Keskeisiä käsitteitä 

3.1	 Kestävä kehitys

Kestävä kehitys on maailmanlaajui-
nen, jatkuva ja ohjattu yhteiskun-
nallinen muutos, jonka päämääränä 

on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville 
hyvät elämisen edellytykset. Pyrkimyksenä 
on, että ympäristö, ihminen ja talous ote-
taan tasavertaisesti huomioon päätöksen-
teossa ja toiminnassa. Kestävän kehityksen 
ulottuvuudet ovat ekologinen, taloudelli-
nen, kulttuurinen ja sosiaalinen. Näiden 
perusulottuvuuksien lisäksi kestävässä ke-
hityksessä painottuvat myös esteettinen ja 
eettinen näkökulma (kuva 1). Kestävässä 
kehityksessä ei siis ole kysymys yksinomaan 
ympäristöstä ja luonnon kantokyvystä tai 
taloudesta, vaan se on myös kulttuuria, oi-
keudenmukaisuutta ja tasa-arvoa. 

Sekä Johannesburgin huippukokous että 
YK:n pääsihteerin käynnistämä vuosituhan-
nen ekosysteemiarviointi painottavat kansa-

laisten toiminnan sekä yleisen tietoisuuden 
merkitystä ihmisten ja luonnon hyvinvoin-
nin sekä sosio-kulttuurisen vuorovaikutuksen 
edistämisessä (UN 2008). Kestävä kehitys voi 
toteutua ainoastaan siten, että sen eri ulottu-
vuudet otetaan tasapuolisesti huomioon. Eri 
ulottuvuuksien välillä vallitsee usein ristik-
käisiä käsityksiä siitä, mikä on kestävän kehi-
tyksen tavoitteiden mukaista. Sitoutuminen 
kestävän kehityksen tavoitteisiin edellyttää si-
ten hyvin laaja-alaista näkemystä, jotta pyr-
kimykset eri osa-alueilla saataisiin sovitettua 
yhteen. Se edellyttää usein myös kompromis-
seja ja neuvottelua siitä, missä määrin luon-
to, kulttuuri ja talous on otettava huomi-
oon, jotta ihmistoiminta kokonaisuudessaan 
ja pitkällä aikavälillä olisi kestävällä pohjal-
la tai että suunta ainakin olisi kohti nykyis-
tä kestävämpiä toiminnan muotoja. Kestävä 
kehitys toteutuu siten sopimusten, verkottu-
misen ja yhdessä oppimisen kautta.

Kuva 1. Kestävän kehityksen ulottuvuudet (Cantell & Koskinen 2004).
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3.2	Kestävä ruokahuolto 

Sen lisäksi, että ruoka on fysiologinen vält-
tämättömyys, sillä on myös hyvin monia 
yhteiskunnallisia kytkentöjä, jotka edusta-
vat kestävän kehityksen eri osa-alueita (kuva 
2). Ruoantuotannon ympäristökysymykset 
käsittelevät maaperää, vesistöjä, ilmakehää, 
eliömaailman monimuotoisuutta (biodiver-
siteettiä) ja maisemaa. Taloudellinen ulottu-
vuus tarkastelee tuotannon kannattavuut-
ta ja toimeentulokysymyksiä, ja tuotannon 
eettiset kysymykset kohdistuvat ihmisten, 
tuotantoeläinten ja ympäristön hyvinvoin-
tiin. Maaseudun elinvoimaisuus, ruoan paris-
sa työskentelevien ihmisten työolosuhteet ja 
ammattitaito sekä ruokaturva, terveys ja ra-
vitsemus ovat myös selkeästi ruokaan liitty-
viä kysymyksiä. Ruoalla on vahvat yhteydet 
kulttuuriin, sillä siihen liittyvät tavat ja käy-
tännöt ovat muotoutuneet vallitsevien olo-
suhteiden mukaan, ja ovat hyvin erilaiset eri 
alueilla. Ruoka on myös esteettinen ja sosi-

aalisesti yhdistävä tekijä. Ruoka on siten yksi 
ikkuna yhteiskuntaan, globalisoituvaan maa-
ilmaan, tuotantoon, talouteen, ympäristöön, 
omaan ja toisten maiden kulttuuriin, tervey-
teen ja ravitsemukseen. 

Samoja kriteereitä on tunnistettu myös 
elintarviketalouden vastuullisuudessa, jon-
ka keskeisiä tekijöitä ovat ympäristö, tuo-
teturvallisuus, ravitsemus, tuotannon eetti-
syys – erityisesti painotetaan työhyvinvointia 
ja eläinten hyvinvointia – paikallisuus, ta-
loudellinen vastuu ja toteutettavuus (Fors-
man-Hugg ym. 2009). Samoin julkisten 
ruokapalvelujen laatukriteereihin on nostet-
tu terveellisyyden ja turvallisuuden rinnal-
le ekologinen kestävyys, kulutuksen oikeu-
denmukaisuus sekä julkisten ruokapalvelujen 
kulttuurisuus (FCG Efeko Oy 2009). Kes-
tävä ruokahuolto ottaa huomioon nämä 
kytkennät. 

Maatalous
Maaseudun 

elin-
voimaisuus

Maisema

Kulttuuri
perinteet ja 
tavat meillä 
ja muualla

Ruokaturva, 
ravitsemus, 

terveys

Maku, 
esteettiset 
elämykset

Ruoan 
saatavuus, 
oikeuden-
mukaisuus

Toimeentulo

Tuotannon 
eettisyys

Ympäristö

Ruoka

Kuva 2. Ruoan monet kytkennät. 
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3.3	Ruokajärjestelmä

Kestävän ruokahuollon kriteerit :

1. Ruoan terveellisyys ja turvallisuus: tuotteiden tulee olla ravitsemuksel-
lisesti hyviä ja terveellisiä ja hygieenisen laadun suhteen moitteettomia.

2. Kulutuksen oikeudenmukaisuus ja huoltovarmuus: tuotteita on saa-
tavilla ja perusruokaturva on taattu kansallisesti ja globaalisti.

3. Taloudellinen toteutettavuus: tuottajat saavat kohtuullisen korvauksen 
ja perusruoka on kohtuuhintaan kaikkien ulottuvilla.  

4. Ruoan kulttuurisuus ja omaleimaisuus: aterioiden perustana ovat ko-
timaiset ja lähellä tuotetut raaka-aineet, ja niissä heijastuvat sekä vuodenaiko-
jen vaihtelu että oman alueen ruokaperinteet. 

5. Eettisyys: tuotanto täyttää eettiset normit koskien sekä työntekijöiden, 
tuotantoeläinten ja ympäristön hyvinvointia.

6. Ekologinen kestävyys: tuotannon luonnonvaraperusta on turvattu ja ym-
päristökuormitus on hallinnassa.

7. Esteettisyys: ruoka on maukasta, ateriakokonaisuudet suunnitellaan niin, 
että väri-, tuoksu-. ja makumaailma sopivat yhteen ja ruoka nautitaan kiireettä  
miellyttävässä ympäristössä.  (Helenius 2003, Patel 2008, Risku-Norja 2008, 
Risku-Norja ym. 2009a).

Kestävä ruokahuolto ei ole siten pelkästään 
terveyttä ja ravitsemusta, vaan sen piiriin 
kuuluvat ruoantuotannon koko ketju sekä se 
ihmisten muodostama toimijaverkosto, joka 
toimii ketjun eri vaiheissa. Tämä kokonai-
suus on ruokajärjestelmä, ja se siis kattaa al-
kutuotannon, jalostuksen, kuljetukset toimi-
tusketjun eri vaiheissa, ruoankulutuksen sekä 
jätteenkäsittelyn. Ruokajärjestelmään kuuluu 

luonnonvaroineen myös se maantieteellinen 
alue, jossa peruselintarvikkeet tuotetaan. Kä-
site sitoo aine- ja rahavirrat, sosiaaliset toimi-
jat ja toimintaympäristön yhteen (Seppänen 
ym. 2006, Helenius ym. 2007). Ruokajär-
jestelmään sisältyvät näin ollen kaikki kestä-
vän kehityksen eri osa-alueet ja se on käyttö-
kelpoinen käsite, kun tarkastellaan kestävää 
ruokahuoltoa. 

3.4	Lähiruoka, paikallinen ruoka, luomuruoka 

Termeinä lähiruoka ja paikallinen ruoka ovat 
edelleen jossain määrin vakiintumattomia. 
Lähiruoka on erityisesti tiettyyn tuotanto-
alueeseen sidottu maaseutupoliittisesti latau-
tunut käsite (Mononen 2006). Lähiruoka-
työryhmän määritelmän mukaan lähiruoka 
on ruoantuotantoa ja kulutusta, joka käyt-
tää oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-

panoksia edistäen oman alueensa taloutta ja 
työllisyyttä (YTR 2000). Tässä määrittelys-
sä ei kuitenkaan mitenkään rajata käsitettä 
”oma alue”, ja siten lähiruokakäsitekin mah-
dollistaa monenlaisia tulkintoja.

Lähiruoka ja paikallinen ruoka termeinä ai-
heuttavat sekaannusta, sillä niitä käytetään 
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usein toistensa synonyymeinä (Mononen 
2006). Paikallinen ruoka on kuitenkin kä-
sitteenä moniselitteisempi, ja siihen liitetään 
erityisesti tietyn maantieteellisen alkuperän 
tai alueelle ominaisen valmistustavan tuo-
ma lisäarvo. Paikallinen ruoka voi olla jokin 
gourmet-erikoisuus, jota markkinoidaan ym-
päri maailmaa, esim. Parman kinkku tai La-
pin poro ja puikulaperunat. Kun puikuloi-
ta ja poroa syödään Lapissa, ovat ne myös 
lähiruokaa. 

Tässä yhteydessä lähiruoalla tarkoitetaan sel-
laisia peruselintarvikkeita, jotka on tuotettu 
alueellisen ruokajärjestelmän piirissä. Kos-
ka ruoka tuotetaan maaseudulla ja valtaosa 
kuluttajista on asutuskeskittymissä, tulisi lä-
hiruoka määritellä siten, että tarkasteluun 
sisällytetään sekä ruoan tuotantoalueet maa-
seudulla että ruoankulutuskeskittymät kau-
pungeissa. Lähiruoka on siten etäisyyden 
suhteen venyvä käsite: esim. Helsingin seu-
dulla lähiruoan tuotantoalue ulottuu pal-
jon laajemmalle kuin vaikkapa Rovaniemel-
lä (Risku-Norja ym. 2008). Lähiruoka ei siis 

määrity kunnan tai maakunnan rajojen mu-
kaan, vaan ruokajärjestelmän puitteissa.

Luomu- ja lähiruoalla nähdään usein ole-
van paljon yhtäläisyyksiä (Paananen & Fors-
man-Hugg 2005). Ne kuitenkin poikkeavat 
toisistaan niin käsitteinä kuin ilmiöinäkin. 
Luomuruoka määrittyy kansallisissa ja kan-
sainvälisissä laeissa säädellyn tuotantotavan 
mukaan (IFOAM 2008). Luonnonmukai-
nen tuotanto korostaa paikallisten luonnon-
varojen käyttöä ja tuottajien ja kuluttaji-
en yhteyttä, joten sillä on lähtökohtaisesti 
oma näkemyksensä paikallisuuteen. Luomu-
ruoka on usein paikallista ruokaa, mutta se 
voi yhtä hyvin olla osa kansainvälisiä ruoka-
ketjuja. Vastaavasti lähiruoka voi olla sekä 
luonnonmukaisesti että tavanomaisesti tuo-
tettua, mutta se ei voi olla osa kansainvälisiä 
ruokamarkkinoita. Paikallinen ruoka puo-
lestaan voi olla luomua ja lähiruokaa, mutta 
kun sitä markkinoidaan erityisenä gourmet-
tuotteena, paikallistuotteiden kuluttajat voi-
vat olla hyvinkin kaukana. 

Kuva: Timo Yli-Viikari
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Kestävän kehityksen kasvatuksella pyritään 
sellaisten toimintatapojen omaksumiseen, 
jotka tukevat kestävän kehityksen tavoittei-
ta. Muutos perustuu tietoisiin valintoihin, 
ja kasvatus on siten transformatiivista, ja sen 
tuloksena on käsitteellinen ja toiminnallinen 
muutos (Mezirow 2000, Caravita 2001). Jot-
ta muutos olisi mahdollinen, tulee kestävän 
kehityksen tavoitteiden olla ymmärrettäviä. 
Tarvitaan siis teemoja, jotka ovat tuttuja ja 
liittyvät läheisesti omaan toimintaan. Oppi-
minen on tällöin kontekstuaalista eli koke-
musperäistä ja tilannesidonnaista (Cantell & 
Koskinen 2004, Jickling ym. 2006). 

Yksi hyvin luonteva teema on ruoka, sillä 
syöminen kuuluu päivittäisiin perustarpei-
siin: kysymyksessä on siten hyvin konkreet-
tinen, tuttu ja tarpeellinen asia. Ruokakas-
vatus osana kestävän kehityksen kasvatusta 
tarkastelee ruokaa hyvin monesta eri näkö-
kulmasta, ja lähestyy sitä niin henkilökohtai-
sena, yhteiskunnallisena kuin maailmanlaa-
juisenakin kysymyksenä. Ruokakasvatuksella 
pyritään tukemaan sellaisia toimintatapoja, 
jotka edistävät ihmisten ja ympäristön hyvin-
vointia sekä sosiaalista oikeudenmukaisuutta 
turvaamalla kohtuullinen taloudellinen toi-

3.5	Ruokakasvatus osana kestävän kehityksen 
kasvatusta 

Kuva 3. Ruokakasvatus on kokonais-
valtaista ja kontekstuaalista, ja se ta-
voitteena on itseohjautuvuus.
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meentulo ja ottamalla huomioon ympäris-
tön kantokyky (Morgan & Sonnino 2008). 

Ruokakasvatus ei ole pelkästään tietoa, vaan 
tietoon täytyy yhdistää myös esteettiset, eet-
tiset, kulttuuriset ja sosiaaliset lähestymista-
vat, jotta kokonaisvaltainen käsitys kestävän 
kehityksen eri ulottuvuuksista voisi muodos-
tua. Tähän tarvitaan sekä käsitteistön hal-
lintaa että tietoa, mutta myös elämyksiä ja 
omakohtaisia kokemuksia, jotka herättävät 
kiinnostuksen, mikä puolestaan ruokkii tie-
donhalua (Cantell & Koskinen 2004, Spiga-
rolo & Donegani 2009). Samoin tarvitaan 
eettisiä periaatteita, joiden mukaan arvot ja 
normit muotoutuvat, ja jotka määrittelevät, 
miten kukin suhtautuu tarkasteltaviin kysy-
myksiin (Cantell & Koskinen 2004). Arvot 
ja asenteet muuttuvat, kun uusi tieto sovi-
tetaan aiempaan tietämykseen ja arvioidaan 
suhteessa siihen. Lisäksi tarvitaan tietoa toi-
mintamahdollisuuksista ja vaikuttamisen kei-
noista (Hungerford & Volk 1990, Gretschel 
2002, Åhlberg 2005). Näin omaksuttu tieto 
voi johtaa muutokseen käytännön toimin-
nassa, minkä seurauksena kestävän kehityk-
sen mukaisista ruokavalinnoista vähitellen 
tulee itseohjautuvaa (kuva 3). 
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4	 Aineisto ja menetelmät

Tämän selvityksen tulokset perustuvat 
kahteen loppukesällä 2008 tehtyyn 
laajaan kyselyyn, joista ensimmäinen 

oli osoitettu kuntien ruokapalvelutoiminnas-
ta vastaaville henkilöille. Se lähetettiin kaik-
kiin suomen-/kaksikielisiin Suomen kuntiin. 
Kyselyn avulla kerättiin perustietoa kuntien 
ruokapalveluista ja ruokapalvelutoimijoiden 
kokemuksia ja kehittämisajatuksia. Tarkoi-
tuksena oli selvittää, miten kestävä kehitys 
on nykyisin otettu huomioon kuntien julki-
sissa ruokapalveluissa, miten kestävä kehitys 
ylipäänsä ymmärretään kunnallisessa ruoka-
huollossa ja miten julkinen ruokahuolto voi 
edistää kestävää kehitystä (liite 1). Tähän ky-
selyyn saatiin 116 kuntaa (vastausprosent-
ti 29, kuva 4a). 

Toinen kysely lähetettiin suomen- ja ruotsin-
kielisenä kaikille Suomen alakouluille (Lii-
te 2). Sen avulla haluttiin selvittää, miten ja 
missä määrin kouluruokailua hyödynnetään 
opetuksessa, minkälaista yhteistyötä koulun 
opetus- ja kouluruokahenkilöstö tekevät ja 
missä määrin koulun ulkopuolella tapahtuva 
opetus, erityisesti yhteistyö maatilojen kans-
sa, tukee ruokakasvatusta. Kyselyyn saatiin 
yhteensä 814 vastausta (747 + 67) ja vasta-
usprosentti oli 31 (kuva 4b).

Kyselyjen lisäksi käytiin läpi internetistä saa-
tavissa olevat kuntakohtaiset opetussuun-
nitelmat sekä Kohti hiilineutraalia kuntaa 
-hankkeeseen osallistuvien kuntien (Kuh-
moinen, Mynämäki, Padasjoki, Parikkala ja 
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Kuva 4a. Kuntien ruokapalveluita koskevaan kyselyyn 
vastanneet kunnat ja niiden maantieteellinen sijainti 
luokiteltuna kuntatyypin mukaan.  

Kuva 4b. Kouluruokailua koskevaan kyselyyn vastan-
neet kunnat ja niiden maantieteellinen sijainti luokitel-
tuna kuntatyypin mukaan.
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Uusikaupunki) kotisivut, ja etsittiin mah-
dollisia mainintoja kunnallisen ruokahuol-
lon ja kouluruokailun kytkennästä kestävään 
kehitykseen.  

Vastauksista on koottu numeeriset perustie-
dot ja tuloksia tarkastellaan suhteellisen pai-
noprosentin avulla. Vastauksia tarkasteltaessa 
kiinnitettiin huomiota mahdollisiin eroihin 
eri kuntatyyppien välillä, koulukyselyn osal-
ta myös suomen- ja ruotsinkielisten koulujen 
välillä. Kunnat jaoteltiin käyttämällä Tilas-
tokeskuksen neljän kuntatyypin luokittelua: 
syrjäinen maaseutu, ydinmaaseutu, kaupun-
kien läheinen maaseutu ja kaupunki vuo-
den 2007 tietoihin perustuen (Tilastokeskus 
2008). Aineistojen käsittelyssä on kiinnitet-
ty paljon huomiota vapaasanaisten, avointen 
vastausten laadulliseen tarkasteluun. Vastaus-

ten sisältöanalyysin lähtökohtana ovat kes-
tävän ruokahuollon kriteerit (ks. luku 3.2).  

Koska kyselyt olivat hyvin laajoja, kaikkiin 
kohtiin ei aina ole vastattu, joten vastaaja-
määrä vaihtelee jonkin verran kysymyskoh-
taisesti. Vastanneet kunnat sijoittuvat tasai-
sesti eri puolelle Suomea (kuva 4), ja kunnat 
ovat väkilukunsa ja kuntatyyppinsä mukaan 
edustettuina varsin tasaisesti eri kuntaluokis-
ta, mikä osaltaan parantaa tulosten yleistettä-
vyyttä. Tähän selvitykseen on koottu keskei-
siä asioita molempien kyselyjen vastauksista 
ja haetaan yhteistä tarkastelunäkökulmaa ny-
kyistä kestävämmän kunnallisen ruokahuol-
lon toteuttamiseen painottamalla yhteistyötä 
ja vuorovaikutusta eri toimijatahojen kesken. 
Tarkemmat tulokset on koottu omiin raport-
teihinsa (Risku-Norja ym. 2009a ja Risku-
Norja ym. 2009b). 

Kuva: Kokkolan Ruokapalveluyksikkö



20	 MTT KASVU 10

5	 Tulokset  

5.1	 Ruokapalvelujen toteutus

5.1.1	 Kunnan ruokapalveluista vastaava taho ja toiminta-
kenttä 

Kunnan ruokapalveluiden vastuut hajaantu-
vat tasaisesti eri toimijoille. Sivistys- tai so-
siaalitoimi vastaa yksinään vajaassa viiden-
neksessä kunnista ja 12 kunnassa vastuu on 
jaettu sivistys- ja sosiaalitoimen kesken. Yli 
puolella vastanneista kunnista vastuu on jol-
lakin muulla taholla, niistä tärkeimmät: tek-
ninen toimi, hallinto, ruokahuolto, siivous- 
ja ruokapalvelut. Näin ollen sivistystoimi, 
sosiaalitoimi, tekninen toimi ja hallinto vas-
taavat kunnallisesta ruokapalvelusta lähes 
yhtä usein. Jonkin verran harvemmin vas-
tuu on erityisellä ruokahuoltoyksiköllä. Yk-
sittäisissä vastauksissa mainitaan liikelaitos, 
kunnanhallituksen alainen tulosvastuullinen 
yksikkö, ympäristötoimi, vanhaintukisäätiö 
sekä tilakeskus ja kiinteistölaitos. Mones-
sa vastauksessa annetaan kaksi vastuutahoa, 
joista toinen on usein sosiaalitoimi.

Kuntatyyppien välillä on jonkin verran ero-
ja. Maaseutukunnissa sivistys- ja sosiaalitoimi 
yhdessä tai erikseen ovat vastuutahoina noin 
puolessa vastauksista, kaupunkimaisemmis-

sa kunnissa noin kolmasosassa. Kaikki vas-
taukset, joissa ruokapalvelun hoitaa liikelai-
tos, olivat kaupunkikunnista. Kuntatyypistä 
riippumatta ruokahuollosta vastaa tavallisim-
min ”joku muu taho”, mutta näitä muita 
ratkaisuja, joihin sisältyvät siis myös tekni-
sen toimi, hallinto ja ruokahuoltoyksikkö, 
on eniten kaupunkikunnissa ja vähiten har-
vaanasutun maaseudun kunnissa.

Ruokapalvelujen kohdistumista ja tarvetta 
kysyttiin tiedustelemalla kunnan ruokapal-
velun piirissä olevien tahojen lukumäärää 
sekä kotipalvelun keskimääräistä asiakasmää-
rää vuorokaudessa. Valtaosa ruokapalveluis-
ta koskee lapsia ja nuoria, sillä päiväkodit ja 
koulut yhdessä muodostavat 80 % julkisista 
ruokapalveluista kyselyyn vastanneissa kun-
nissa. Vanhainkoteja ja palvelutaloja on kym-
menisen prosenttia, joten muiden tahojen 
osuus jää melko pieneksi (taulukko 1). Ko-
tipalvelun asiakasmäärä vaihtelee tietenkin 
kunnan koosta riippuen, kyselyyn vastanneis-
sa kunnissa vaihteluväli oli 3–600. 

Taulukko 1. Julkisten ruokapalvelujen piirissä olevat tahot, lukumäärä ja prosenttiosuus ky-
selyyn vastanneissa kunnissa.

n %

Päiväkodit 644 35

Alakoulut 618 33

Yläkoulut, lukiot 198 11

Muut oppilaitokset 23 1

Sairaalat 57 3

Vanhainkodit/palvelutalot 209 11

Muut laitokset 98 5

yht. 1847
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5.1.2	  Ruokapalvelujen keskittyminen kunnissa

kuskeittiön kautta, ja lisäksi yli kolmasosas-
sa keskuskeittiö hoitaa ruokapalvelun yhdes-
sä laitoksen jakelu- tai palvelukeittiön kanssa. 
Oma laitoskeittiö on 28 %:lla kyselyn piiris-
sä olevista kunnallisista laitoksista, useim-
miten sellainen on sairaaloissa ja vanhainko-
deissa. Kouluilla on myös verraten usein oma 
valmistuskeittiö, mutta päiväkodeissa sen si-
jaan jo harvemmin.

Keskuskeittiön roolia selvitettiin edelleen tie-
dustelemalla, toimitetaanko ruoka keskus-
keittiöstä jakelu- ja palvelukeittiöihin kylmä-
nä vai valmiiksi kuumennettuna. 

Noin kolmessa neljäsosassa vastanneista kun-
nista ruoka toimitetaan valmiiksi kuumen-
nettuna jakelukeittiöön. Ainoastaan kahdessa 
vastanneessa kunnassa ruoka kuumennetaan 
jakelukeittiössä, ja neljäsosa kunnista käyt-
tää molempia toimintatapoja. Kuntatyyp-
pien välillä on eroja, sillä maaseutukunnis-
sa keskuskeittiö toimittaa ruoan valmiiksi 
kuumennettuna selvästi useammin kuin kau-
pungeissa ja kaupunkien läheisen maaseu-
dun kunnissa. 

Kyselyssä haluttiin selvittää ruoanvalmistuk-
sen keskittymistä kunnallisessa ruokahuollos-
sa. Tätä varten vastaajilta tiedusteltiin, missä 
ruokapalvelun piirissä olevien tahojen ate-
riat valmistetaan, ja vastausvaihtoehtoina 
annettiin keskuskeittiö, laitoksen oma val-
mistuskeittiö, keskuskeittiö + jakelukeittiö, 
keskuskeittiö + palvelukeittiö, kunnallinen 
liikelaitos ja ulkoistettu ruokapalveluyhtiö. 
Erikseen täsmennettiin, että jakelukeittiössä 
ruoka korkeintaan kuumennetaan, palvelu-
keittiössä voidaan kuumennuksen lisäksi lei-
poa ja valmistaa mm. salaatteja.

Ruokapalvelujen järjestelyissä on paljon vaih-
telua riippuen siitä, minkälaisesta kohderyh-
mästä on kysymys. Kaikki vastausvaihtoeh-
dot ovat käytössä, ulkoistettu ruokapalvelu 
on tosin käytössä vain parissa kunnassa eikä 
yhdessäkään kyselyyn vastanneista kunnista 
sitä ole kokonaan ulkoistettu. Kunnallinen 
liikelaitoskin on melko harvinainen toimin-
tamalli (taulukko 2). 

Keskuskeittiön rooli on merkittävä, sillä 28 
% ruokapalveluista hoidetaan kokonaan kes-

Taulukko 2. Ruokapalvelujen käytännön toteutus eri kohderyhmissä ja prosenttiosuus kaikista 
ruokapalveluista. 

 

Keskus- 
keittiö

Oma  
keittiö

Keskus- ja 
jakelukeittiö

Keskus- ja 
palvelukeittiö

Ulkoistettu 
ruokapalvelu

Kunnallinen 
liikelaitos

Päiväkodit 20 21 29 21 2 8

Alakoulut 21 31 27 13 1 6

Yläkoulut ja lukiot 32 30 17 12 1 8

Muut oppilaitokset 12 27 27 19 0 15

Sairaalat 30 40 10 12 0 7

Vanhainkodit 26 40 14 11 1 8

Palvelutalot 25 26 20 19 1 8

Henkilöstöruokalat 33 28 15 15 0 8

Muut laitokset 29 16 22 24 2 6

Kotipalvelu 46 18 18 9 1 8

Kaikki 28 28 20 15 1 8
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5.1.3	  Kouluruoan valmistuspaikka

Kouluruoan valmistuspaikkaa tiedusteltaes-
sa annettiin kolme vastausvaihtoehtoa: tuo-
daan muualta, valmistetaan osittain ja/tai 
lämmitetään koululla ja valmistetaan koko-
naan koulun omassa keittiössä. 

Suomen- ja ruotsinkieliset koulut eivät eroa 
mainittavasti toisistaan, molemmissa ryh-
missä lähes puolella kouluista on oma keit-

5.1.4	  Ruokailuun varattu aika kouluissa

Kuva 5. Koululounaan valmistus-
paikka %-osuuksina erityyppisissä 
kunnissa. 1 = syrjäinen maaseutu, 
2 = ydinmaaseutu, 3 = kaupunkien 
läheinen maaseutu, 4 = kaupunki.

tiö, jossa ruoka valmistetaan alusta loppuun. 
Suomenkielisten koulujen joukossa on suh-
teellisesti jonkin verran enemmän sellaisia, 
joihin ruoka tuotiin täysin valmiina. Eri kun-
tatyyppien välillä sen sijaan on selkeitä ero-
ja: vain 29 % vastanneista kaupunkikouluista 
oli sellaisia, joissa ruoka valmistettiin koulun 
omassa keittiössä, kun taas maaseudulla noin 
60 %:lla kouluista on oma keittiö (kuva 5).
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Kouluruokailua varten varattua aikaa kysyt-
tiin antamalla vaihtoehdot 15 min, 20 min, 
30 min ja joku muu aika. Valtaosalla vastan-
neista (56 %) kouluista ruokailuun varattu 
aika on 30 min, ja 15 minuutin ruokailutau-
koja oli runsalla kymmenesosalla vastaajista. 

Kysymykseen vastanneista 12 % vastasi 
”joku muu aika”. Näissä vastauksissa koroste-
taan joustavuutta ja usein annetaan vaihtelu-
väli, jossa pituus rajataan yleensä 30 minuut-
tiin tai varsinaista ruokataukoa pidennetään 
sallimalla ruokailu välitunnin aikana. Jou-
kossa on runsaasti 45 minuutin ruoka-aikoja, 
kolme koulua pitää jopa (yli) tunnin pitui-

sen tauon ainakin joinakin päivinä viikossa. 
Parissa vastauksessa pienille koululaisille va-
rataan jonkin verran enemmän aikaa ruokai-
luun kuin muille, ja muutama koulu vastasi, 
että ruokailuun käytetään ”tarvittava aika”.

Suomen- ja ruotsinkielisten koulujen välillä 
ei näyttäisi olevan eroja ruokatauon pituu-
den suhteen. Sen sijaan puolen tunnin pi-
tuisia ja pidempiä ruokataukoja oli selväs-
ti enemmän harvaan asutun maaseudun (69 
%) ja ydinmaaseudun (67 %) kouluilla, kun 
niitä oli 51 %:lla kaupunkikouluista ja 45 
%:lla kaupunkien läheisen maaseudun kou-
luista (kuva 6).
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5.2	Kouluruoka, koulujen ruokakasvatus ja 
opetus 

Kuva 6. Ruokailuun varattu aika 
prosenttiosuuksina erityyppisissä 
kunnissa. 1 = syrjäinen maaseutu, 
2 = ydinmaaseutu, 3 = kaupunkien 
läheinen maaseutu, 4 = kaupunki.
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5.2.1	  Opetussuunnitelmat 

Kouluilta tiedusteltiin, onko niiden ope-
tussuunnitelmassa kouluruokaan liittyviä 
mainintoja ja jos on, niin missä yhteydes-
sä. Vastausvaihtoehtoina olivat oppilashuol-
to, luonnontieteelliset aineet (ympäristö- 
ja luonnontieto, biologia ja maantieto) tai 
joku muu oppiaine, aihekokonaisuus sekä 
juhlat ja teemapäivät, tai että mainintaa ei 
ole. Vaihtoehtojen ”muu oppiaine” ja ”ai-
hekokonaisuus” osalta vastausta pyydettiin 
tarkentamaan sanallisesti.

Koulujen opetussuunnitelmissa koulu-
ruokailua on käsitelty vaihtelevasti. Hyvin 
monissa vastauksissa kouluruoka on mai-
nittu opetussuunnitelmassa useassa eri yh-
teydessä. Kaikkiaan mainintoja oli yhteensä 
702 kpl, joista selkeästi eniten oppilashuol-
lon yhteydessä (30 % maininnoista ja 44 % 
vastanneista kouluista). Monessa koulus-
sa kouluruokailu on omana osionaan ope-
tussuunnitelmassa. Nämä sekä maininnat 
oppilashuollon yhteydessä noudattelevat 
POPS:n painotuksia ja käsittelevät käytän-
nön toimintaa ja toteutusta sekä ravitsemus- 
ja tapakasvatusta.

Luonnontieteelliset aineet sekä juhlat ja tee-
mapäivät ovat mukana opetussuunnitelmissa 
yhtä usein (23 % vastauksista). Satunnaiset 
maininnat kouluruoasta liittyvät aihekoko-
naisuuksiin Vastuu ympäristöstä, hyvinvoin-
nista ja kestävästä tulevaisuudesta, Ihmisenä 
kasvaminen, Kulttuuri-identiteetti ja kansain-
välisyys sekä Osallistuva kansalaisuus ja yrit-
täjyys. Yksittäisistä oppiaineista kouluruoka 
on liitetty liikunnan, fysiikan ja kemian ope-
tukseen. Muut maininnat liittyvät terveys- 
ja tapakasvatukseen, toiminta- ja oppimis-
ympäristön kuvaukseen, järjestyssääntöihin, 
opetuksen yleiseen järjestelyyn, oppilaanoh-
jaukseen, työ- ja vuosisuunnitelmaan sekä 
tiedottamiseen. Liki kolmasosalla vastanneis-
ta kouluista kouluruokaa ei mainita lainkaan 
opetussuunnitelmassa.

Puolessa vastanneista kouluista kouluruoka 
mainitaan luonnontieteellisten aineiden yh-
teydessä. Aihekokonaisuudet sekä juhlat ja 
teemapäivät on otettu huomioon kouluruo-
an yhteydessä liki yhtä monessa opetussuun-
nitelmassa, mutta yli puolella ei ole minkään-
laista mainintaa (taulukko 3).
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5.2.2	Ruokaan ja kouluruokailuun liittyvä toiminta oppilai-
den kanssa

Toiminta ulkona ja luonnossa

Taulukko 3. Maininnat kouluruoasta kyselyyn vastanneiden koulujen opetussuunnitelmissa.  
Kaikkien mainintojen lukumäärä ja prosenttiosuus eri yhteyksissä sekä kaikissa kouluissa 
yhteensä. Lisäksi prosenttiosuus kouluista, joiden opetussuunnitelmissa erilaisia maininto-
ja on.

  Oppilas- 
huolto

Luonnon- 
tieto

Muu  
oppiaine

Aihekok. Juhlat,    
teemat

Muu  
maininta

Ei  
mainintaa

Maininnat 
yht.

Kaikki, kpl 208 123 18 52 106 62 133 702

osuus maininnoista, % 30 18 3 7 15 9 19  

esiintyminen OPS:ssa, % 44 26 4 11 23 13 28  

Kyselyssä tiedusteltiin, minkälaista ruokaan 
liittyvää toimintaa koulussa on ulkona ja 
luonnossa antamalla vastausvaihtoehdoksi 
koulupuutarha- ja/tai koulukasvimaatoimin-
ta, metsämarjojen ja sienten keruu, kalastus, 
sadonkorjuutalkoot tms. sekä vaihtoehto, 
että tällaiseen toimintaan ei ole mahdolli-
suutta. Kysymykseen tuli vastaus 629 kou-
lusta. Monessa vastauksessa kerrotaan useas-
ta eri toimintamuodosta. Ylitse muiden ovat 
kuitenkin sienet ja metsämarjat, yli kolme 
neljäsosaa vastanneista kouluista käy poimi-
massa marjoja ja/tai sieniä, kalastamassa käy 
noin viidennes kouluista. Runsas neljäsosa 

kouluista sanoo, että toimintaan ei ole mah-
dollisuutta; näistä puolet kertoo syyksi, että 
koulu on joko keskellä kaupunkia tai koulun 
ympäristö ei mahdollista tällaista toimintaa. 
13 vastaajaa ilmoittaa syyksi ruokahuollon 
järjestelyt; keittiö ei tarvitse tai hygienia- ym. 
syistä se ei voi ottaa vastaan tuotteita. Resurs-
sipula, ajanpuute, tiukat opetustavoitteet ja 
kurinpito-ongelmat mainitaan myös, jopa 
vanhemmat: ”Vanhemmat kutsuvat toimin-
taa lapsityövoiman käytöksi, joka ei ole Suo-
messa laillista toimintaa”. Vaikka mahdolli-
suuksia olisikin, niitä ei käytetä, ”ei ole ikävä 
kyllä syntynyt sellaista ”kulttuuria”. ” 

Kuva: Tapio Tuomela/MTT:n arkisto
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Oppilaat apuna kouluruokailun järjestelyissä

Taulukko 4. Ruokateemaan liittyvä toiminta oppilaiden kanssa ulkona ja/tai luonnossa. Eri 
toimintamuotojen lukumäärä ja prosenttiosuus. Lisäksi prosenttiosuus kouluista, joissa ko. 
toimintaa on.

  Koulu-   
kasvimaa

Marjat ja  
sienet

Kalastus Sadonkorjuu-
talkoot

Ei  
mahdollisuutta

Maininnat 
yht.

Maininnat, kpl 54 475 136 72 176 913

Osuus maininnoista, % 6 52 15 8 19

Osuus kouluista, % 9 76 22 11 28

Taulukko 5. Oppilaiden osallistuminen kouluruokailun käytännön järjestelyihin. Mainintojen 
lukumäärä eri toiminnoista ja prosenttiosuus kaikista maininnoista. Lisäksi prosenttiosuus 
kouluista, joissa oppilaat osallistuvat ko. toimintoihin.

  Siivous Jakelu Kattaus Valmis-
tus

Muuten Ei  
lainkaan

Maininnat 
yht.

Maininnat,  kpl 352 106 162 12 153 183 968

Osuus maininnoista,  % 36 11 17 1 16 19

Osuus kouluista,  % 51 15 23 2 22 26

oppilaat eivät tavallisesti osallistu ruokailun 
käytännön järjestelyihin, he ovat kuitenkin 
monin eri tavoin mukana juhlapäivinä ja 
muissa erityistilanteissa. 

Syinä, miksi oppilaat eivät osallistu, maini-
taan useimmiten hygieniaan liittyvät määrä-
ykset, tilan ahtaus ja porrastetut ruokailuvuo-
rot. Muutamassa koulussa ulkopuolinen yritys 
hoitaa ruokapalvelun alusta loppuun, ja toisis-
sa taas työnjako koulun sisällä on selvä ”Keit-
tiöhenkilökunnan työnkuvaan kuuluu em. 
asiat”. Parissa koulussa henkilösuhteet keitti-
öön päin eivät toimi. Vastauksissa mainitaan 
myös: ”oppilas ei lain mukaan saa osallistua 
ruuan jakeluun”, ”olisi poissa jostakin muus-
ta tärkeästä asiasta”, ”lapsityövoiman käyttö on 
kielletty”, ”huoltajat eivät anna lupaa tällaiseen 
koska se merkitsee poissaoloa oppitunneilta”, 
”ei ole koettu tarpeelliseksi”, ”Se ei kuulu op-
siin”. Osallistumisen ajatus myös sytytti ”osal-
listuminen on loistava ajatus - laitetaanpa ensi 
vuodeksi muistiin!”

Kysyttäessä oppilaiden osallistumista koulu-
ruokailun käytännön järjestelyihin oli vastaus-
vaihtoehtoina siivous, ruoan jakelu, kattaus, 
valmistus, joku muu tapa sekä tilanne, että op-
pilaat eivät osallistu lainkaan; tällöin oli mah-
dollista kertoa, minkä vuoksi koulun oppilaat 
eivät osallistu. 

Yli puolessa vastanneista kouluista oppilaat 
osallistuvat siivoukseen, liki neljäsosassa katta-
ukseen, mutta runsaassa neljäsosassa kouluista 
oppilaat eivät osallistu lainkaan. Oppilaat ovat 
hyvin harvoin mukana ruoanvalmistusvaihees-
sa eivätkä he osallistu kovin monessa koulussa 
ruoan jakeluunkaan (taulukko 5). 

”Muuten”-vaihtoehtoon sisältyy ruokalan 
jälkisiivousta, tiskausta, biojätteen seuran-
taa, roskien lajittelua, kompostointia, eri-
laisia valvontatehtäviä ja sosiaalisia tilantei-
ta kuten pienimpien oppilaiden avustamista, 
kummiryhmittäin ruokailua, ruokalan koris-
telua sekä ruokailua koskevaa koulun sisäis-
tä tiedotusta. Hyvin usein kouluissa, joissa 
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Muuta ruokaan liittyvä toimintaa kouluissa

Taulukko 6. Erityiset ruokaan liittyvät tapahtumat kouluissa. Mainintojen lukumäärä ja pro-
senttiosuus kaikista maininnoista sekä kaikissa kouluissa yhteensä. Lisäksi prosenttiosuus 
kouluista, joissa tapahtumia järjestetään.

  Teemat Myyjäiset Juhlat Muuta Maininnat yht.

Maininnat,  kpl 554 130 218 51 953

Osuus maininnoista,  % 58 14 23 5

Osuus kouluista,  % 88 21 35 8

Kuva: Anja Yli-Viikari 

Jokapäiväisen arkilounaan lisäksi kouluissa 
järjestetään myös erilaisia ruokaan liittyviä 
tapahtumia. Näistä erityisesti teemapäivät ja/
tai teemaviikot näyttävät vakiintuneen osak-
si työvuoden käytäntöjä. Ruokateema taval-
la tai toisella on mukana ohjelmassa lähes 90 
%:lla kyselyyn vastanneista kouluista (tau-
lukko 6). Ruoka liitetään osaksi juhlapäivi-
en viettoa yli kolmasosassa vastanneista kou-
luista, ja noin viidennes järjestää myyjäisiä. 
Erityistapahtumien suhteen suomen- ja ruot-
sinkielisten koulujen vastaukset olivat hyvin 
samankaltaiset.

Muuta-vaihtoehtoon sisältyy ruoka eri ta-
voin yhdistettynä oppiainekohtaiseen ja ai-
hekokonaisuuksien opetukseen: leivän reitti, 

terveellinen ravinto (ympäristö- ja luonnon-
tieto, biologia), ruoanlaittokursseja kielissä, 
äänestyskäytäntöön tutustumisen yhteydes-
sä ruokavaalit, keskiaikainen ateria (histo-
ria) sekä aihekokonaisuuksiin liittyviä pro-
jekteja. Oppilaiden kanssa on monenlaista 
käytännön toimintaa: leivontaa, aterian tai 
aamupalan valmistusta, kouluravintola pöy-
tiintarjoiluineen, toiveruokaviikko tai toive-
ruokapäivät ja syystori. Lisäksi keittiöhenki-
lökunta pitää oppitunteja mallilautasesta ja 
ruokalakäyttäytymisestä. Yhteistyötä tehdään 
myös koulun ulkopuolisten tahojen kanssa: 
paikallisten tuottajien vierailut ja esittelyt, 
kansainvälistä yhteistoimintaa ruoka-alalla, 
yhteistyötä 4H-kerhojen ja Marttojen kans-
sa, terveydenhoitajan ruoka ja hyvinvoin-
ti -luentoja sekä Fokhälsanin terveystyöpaja.
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5.2.3	Opetus- ja ruokailuhenkilöstön keskinäinen yhteistyö

Kouluruokalan ja/tai koulun keittolan roolia 
opetuksessa ja muussa toiminnassa tiedustel-
tiin avoimella kysymyksellä. Vastauksia saa-
tiin lähes 500, ja ne jaettiin neljän ryhmään: 

1. Opetus. Keittiötä käytetään monen eri op-
piaineen opetuksessa. Alla on muutamia esi-
merkkejä oppiaineittain:

•	 Biologia, kemia ja fysiikka: kalan raken-
ne (perkaus), liha (ruohon osat), viljoja 
opetellessa leivotaan sämpylöitä, on teh-
ty voita sekä erilaisia kokeita mm. hiivan 
kanssa. Ruokalan ja keittiön välineitä ja 
tarvikkeita käytetään fysiikan kokeissa.

•	 Kuvaamataito ja käsityö: paperin valmis-
tus, uuneissa paistetaan oppilastöitä ja 
oppilastöitä on esillä ruokalassa. Ruoka-
lan seinälle on valmistettu koko koulun 
yhteistyönä mosaiikkitaideteos.

•	 Historia: pettuleivän valmistus.

•	 Kestävän kehityksen opetus: jätehuolto, 
energian ja veden kulutus.

•	 Kulttuuriperintökasvatus: oman alueen 
ruokakulttuuri, oppilaat valmistavat ruo-
kaa oman alueen sesonkituotteista  

•	 Maantieto: valmistetaan teemamaan 
ruokia 

•	 Kielet ja kulttuuri: ruokasanastoa sekä 
eri maiden ruokakulttuurin esittelyä ja 
maistelua.

•	 Äidinkieli: ruokalan henkilökunnan 
haastattelu. 

2. Yhteistyö koulun muun henkilöstön 
kanssa keittiö- ja ruokalatiloissa. Keittiö- ja 
muun henkilökunnan apua tarvitaan kou-
lun työpajapäivinä, oppilaiden leipomis- ja 
ruoanvalmistuspäivinä sekä yökoulujärjeste-
lyissä. Keittiöhenkilökunta pitää ”emännän 

oppitunteja” ja osallistuu erilaisten teemapäi-
vien suunnitteluun ja toteutukseen. Sadon-
korjuun aikaan keittiö hankkii juureksia ja 
niitä voi käyttää opetuksessa. 

”Koulussamme järjestetään vuosiluokkiin 
sitomatonta opetusta viikoittain; tässä työ-
muodossa kotitalouspaja toimii yhteistyössä 
keittäjän kanssa”. 

”Emäntä on mukana opetustyössä eli oppi-
laat leipovat. Oppilaat ovat emännän apuna 
esim. jouluruokailun järjestämisessä, kuten 
myös erilaisissa teemapäivissä Halloween, af-
ternoon party in english jne. Oppilaat järjes-
tävät ilsuja ja keräävät rahaa pizzan myynnil-
lä. Ympäristökouluna emäntä osallistuu aina 
retkille ja toimintaan yhtenä aikuisena ja jär-
jestää ruokailut hyvinkin joustavasti erilaisis-
sa tilanteissa ja maastoissa.”

3. Yhteistyö koulun ulkopuolisten tahojen 
kanssa. Vanhempaintoimikunnat ja erilai-
set paikallisjärjestöt kuten kyläyhdistys, 4H-
yhdistys, seurakunta ja SPR, pitävät tiloissa 
kokki- ym. kerhotoimintaa, joskus kokouk-
sia ja jopa kyläkoulukahvilaa.

4. Tilojen yhteiskäyttö. Tiloja käytetään 
koulussa moneen eri tarkoitukseen. Ne toi-
mivat kokoustilana, pienryhmätilana erityis-
opettajalla ja ryhmäjakotilanteissa opetusti-
lana, niissä järjestetään koetilaisuuksia, ne 
toimivat terveydenhuollon tilana sekä tai-
denäyttely- ja myyjäistilana.  Monessa kou-
lussa ruokasali on myös juhlasali. Kun varsi-
naisia ruokailutiloja ei ole, ovat ruokailutilat 
opetuskäytössä jatkuvasti (”koko ajan, syöm-
me luokissa”). 

Valtaosassa vastauksia tilat ovat tavalla tai toi-
sella muussakin kuin ruokailuun liittyvässä 
käytössä. Vain 45 koulussa tiloja ei käytetä 
muuhun tarkoitukseen. Monessa vastukses-
sa enemmän tai vähemmän painokkaasti to-
detaan, että kenelläkään muulla kuin henki-
lökunnalla ei ole asiaa keittiötiloihin: ”Nej! 
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Får absolut inte användas enligt firman Pal-
mia”, ”ei, se on ehdottomasti kielletty elin-
tarvikehygieniamääräyksillä”, ”kunnan ym-
päristöosasto hallitsee koulun keittolaa, joten 
oppilaiden olo keittolassa edes opetustarkoi-
tuksessa on erittäin hankalaa”, ”Ymmär-
tääkseni tarkat hygieniasäännökset estävät 
keittiöyhteistyön”.  

Joskus tilojen opetuskäytön esteenä on nii-
den ahtaus, ja jonkun mielestä ennen asiat 
olivat paremmin: ”kun oli valmistuskeittiö, 
keittäjä järjesti teemapäiviä”. Joissakin kou-
luissa on oma opetuskeittiö, jota käytetään 
toimittaessa oppilaiden kanssa.

Tulokset ovat hyvin samankaltaiset sekä suo-
men- että ruotsinkielisten koulujen osalta, 
joskin ruotsinkielisissä kouluissa yhteistyö-
tä näyttää olevan jonkin verran vähemmän 
kuin suomenkielisissä kouluissa.  

Lähes puolet vastanneista on sitä mieltä, että 
yhteistyötä voitaisiin edelleen lisätä. Ehkä-
vastauksia oli noin kolmannes, ja neljäsosa 
vastanneista ei pitänyt yhteistyön lisäämis-
tä tarpeellisena. 

Yhteistyön lisäämisessä korostuu yhteinen 
suunnittelu ja yhteiset tavoitteet sekä tie-
dottaminen, opetuksen tiiviimpi nivominen 
ruokailuun, toisaalta myös keittiöhenkilö-
kunnan merkitys oheiskasvattajina nimen-
omaan ruokaan ja ruokailuun liittyvissä 
asioissa sekä oppilaiden osallistaminen eri 
tavoin ruokailuun liittyviin käytäntöihin. Li-
säresurssien tarve tuodaan esiin. Syynä, miksi 
yhteistyötä ei voi lisätä mainitaan useimmin 
jo nykyisellään erinomaisesti toimiva yhteis-
työ, muita syitä ovat keittiön ja opettajien 
resurssipula, ruoan valmistus muualla kuin 
koulussa sekä erilaiset hygienia- ym. määrä-
ysten asettamat rajoitukset. 

Ehkä-vastauksissa suuri huoli tuntuu olevan 
keittiöhenkilökunnan jaksaminen; työmää-
rä ei saa kasvaa nykyisestä. Yhteistyön lisää-
minen on mahdollista, mutta se edellyttää 
lisäresursseja. Paitsi materiaalisia ja henki-
löstöresursseja tarvitaan myös uusia ideoi-
ta. Joissakin ruotsinkielisissä kouluissa on 
kielimuuri suomenkielisen keittiöhenkilös-
tön ja ruotsinkielisten oppilaiden ja opetta-
jien välillä.  

Taulukko 7. Yhteistyö kouluissa keittiöhenkilökunnan kanssa.  Mainintojen lukumäärä ja 
prosenttiosuus kaikista maininnoista sekä kaikissa kouluissa yhteensä. Lisäksi prosentti-
osuus kouluista, joissa yhteistyötä tehdään.

  Teemat Retket Myyjäiset,    
juhlat yms

Muuta Ei yhteistyötä Manintoja yht.

Maininnat, kpl 514 548 450 107 38 1657

Osuus maininnoista, % 31 33 27 6 2

Osuus kouluista, % 74 79 65 15 5

5.2.4	Maatilayhteistyö ja opetus 

Olennainen osa ruokakasvatusta liittyy maa-
tilavierailuihin, joiden yhteydessä oppilaat 
saavat käsityksen siitä, mistä ruoka tulee ja 

mitä kaikkea ruoan alkutuotantoon liittyy. 
Koulut suhtautuvat maatilayhteistyöhön erit-
täin myönteisesti. Noin 700 vastauksen jou-
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kossa oli vain neljä vastaajaa, jotka pitävät 
vierailua täysin tarpeettomana tai mielenkiin-
nottomana. Valta-osalla (83 %) maatilayh-
teistyö on otettu huomioon vuosisuunnitel-
massa, ja noin puolella vastanneista kouluista 
maatilavierailut on kirjattu muodossa tai toi-
sessa myös opetussuunnitelmaan. Ruotsin-
kielisten koulujen vastauksissa maininnat 
maatilavierailuista on kirjattu jonkin ver-
ran useammin opetussuunnitelmiin ja jon-
kun verran harvemmin vuosisuunnitelmiin 
kuin suomenkielisissä kouluissa; suurta eroa 
ei kuitenkaan ole. 

Opetussuunnitelmissa maatilavierailut on 
useimmin liitetty ympäristö- ja luonnontie-
don sekä biologian ja maantiedon sekä aihe-
kokonaisuuksien Osallistuva kansalaisuus ja 
yrittäjyys ja Vastuu Ympäristöstä, hyvinvoin-
nista ja kestävästä tulevaisuudesta yhteyteen, 
vuosisuunnitelmassa puolestaan suurin osa 
maininnoista on kirjattu yleisellä tasolla. Mo-
nessa vastauksessa maatilavierailut mainitaan 
useassa eri yhteydessä. Yhteistyössä painote-
taan oppimista elintarvikkeiden alkuperästä, 
ruoan arvostuksen kohentamista ja ruokaket-
juun tutustumista.

Vaikka valtaosa vastanneista kouluista (70 
%) käy oppilaiden kanssa maatilavierailuil-
la, vain kymmenisen prosenttia käy sään-
nönmukaisesti vähintään kerran vuodessa; 
näistä jonkin verran enemmän näyttää ajoit-

tuvan alkupuolen vuosiluokille, vaikka isoja 
eroja osallistumisen suhteen eri luokka-asteil-
la ei ole. Yleensä vierailut ovat satunnaisia, ja 
huomattava osa – noin 30 % – ei käy lain-
kaan oppilaiden kanssa maatiloilla (kuva 7). 

Vastauksissa yli puolet vierailuista suuntau-
tuu tavallisille maatiloille ja kotieläinpihoi-
hin. Näitä vierailuja on eniten 1.–2. luo-
killa, kun taas vierailut kauppapuutarhaan, 
elintarvikeyritykseen sekä maatilaleirikou-
lut painottuvat 5.–6. luokille. Opetusmaa-
tilavierailuja, koulukasvimaatoimintaa sekä 
muuta aktiivista toimintaa on tasaisesti kai-
killa luokka-asteilla. 

Sopivan vierailukohteen löytäminen on 
suurin yksittäinen vierailuja haittaava teki-
jä. Tilojen väheneminen ja pitkät matkat 
vaikeuttavat vierailuja. Maatilojen hygienia-
määräykset ovat myös tiukkoja eikä kaikil-
le tiloille pääse vierailemaan: ”ennen ei ol-
lut niin tarkkaa, mutta EU:n myötä asia on 
muuttunut”; ”EU:n hygieniavaatimukset? 
Sallitaanko vierailuja, minne?” Vierailukoh-
teeksi onkin valittu usein oppilaiden koti-
tiloja tai tiloja, joissa kotieläimiä pidetään 
maisemanhoitajina, jolloin järjestelyt ovat 
helpompia. Maalaiskouluissa maaseutu on 
tuttua ja jotkut vastaajista epäilevät opetuk-
sellista antia tältä osin: ”Olemme maalais-
koulu ja oppilaamme ovat maatiloilla kuin 
kotonaan. Vierailulla ei suurta uutta antia.” 

Kuva 7. Kyselyyn vastannei-
den koulujen maatilavierailut 
eri luokka-asteilla prosentti-
osuuksina erityyppisissä kun-
nissa; 1 = syrjäinen maaseutu, 
2 = ydinmaaseutu, 3 = kau-
punkien läheinen maaseutu, 
4 = kaupunki.
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Toisaalta painotetaan vierailun järjestämi-
sen helppoutta ja sitä miten maalaislapsetkin 
ovat vieraantuneet ruoan tuotannosta. Maal-
la on myös erityisen tärkeä tutustua omaan 
elinpiiriin ja oppia arvostamaan sitä: ”Kyl-
lä voisi olla mukava kokemus, vaikka maalla 
opiskelemmekin. Maaseudun lapsetkin ovat 
jo paljon vieraantuneet ”perinteisistä maati-
loista”.” Kaupungeissa tilanne on hieman eri-
lainen, maatilaa ei ole lähellä, ja ilman kou-
lujen vierailuja aihe voi jäädä aivan vieraaksi: 
”Haluan vain lisätä että Comenius-hankkeen 
aikana vierailimme Osaran maatalousoppi-
laitoksessa ja se oli oppilaille ja opettajille 
mieleenpainuva elämys. Olisi todella toivot-
tavaan saada ruoantuotantojaksoon (5. lk) 
maatilavierailu jossain lähempänä.”  

Vierailujen kustannukset mainitaan myös: 
”Rahakysymys vaikeuttaa. Jos joku tarjoaa 
matkan ja siitä aiheutuvat kulut, niin ilman 
muuta!” Joissakin vastauksissa todetaan, että 
rahat eivät riitä ja että retket ovat kalliita. 
Näitä vastuksia oli kuitenkin vähän, myös-
kään vierailun viemää aikaa ei yleensä pidetä 
ongelmana, sillä retkien opetuksellista antia 
ja niiden tuomia elämyksiä ja kokemuksia ar-
vostetaan. Nelisenkymmentä prosenttia vas-
taajista ilmoitti, että kustannuksia ei ole, kos-

ka tilat ovat lähellä. Jotkut ilmoittivat, että 
kustannuksia ei pystytä erittelemään ja jois-
sakin vastauksissa mainitaan kustannuksik-
si kuljetuskustannukset, mutta ei niiden ra-
hallista arvoa.

Useimmiten vierailut rahoitetaan koulun 
budjetista, kaupungeissa noin puolet vas-
taajista, maaseudulla jonkun verran enem-
män. Oppilaiden ja/tai vanhempien talkoo-
toiminta on seuraavaksi käytetyin muoto. 
Erityisavustuksia – mm. maaseutuyhdistys 
ja vanhempainyhdistys – sekä varsinkin kau-
pungeissa erilaista hankerahoitusta käytetään 
myös samoin kuin useita eri rahoituslähteitä: 
”Besöken är gratis. Byns bönder välkomnar 
elevernas besök. Hem och skola. Lägersko-
le”, ”Myyjäisillä”, ”mahdollisuus hyödyntää 
oman kylän tarjontaa”. Myös vanhemmat 
mainittiin maksajana, ja yksi koulu mainit-
si MTK:n.

Ruotsin- ja suomenkielisten koulujen vasta-
ukset ovat pääpiirtein samanlaiset. Ymmär-
rettävistä syistä sopivan vierailukohteen löy-
täminen ja siihen liittyen myös kuljetukset ja 
hinta vaikeuttavat eniten kaupungeissa ja vä-
hiten maaseutukunnissa. 

5.3	Ruoan alkuperä 

5.3.1	Reilun kaupan tuotteet ja nimisuojatut tuotteet

Kunnan tarjoaman ruoan alkuperää selvi-
tettiin neljän vaihtoehtokysymyksen avulla, 
joissa tiedusteltiin Reilun kaupan ja nimisuo-
jattujen tuotteiden käytön yleisyyttä. Koti-
maisten, oman maakunnan ja luomutuottei-
den sekä sesonkituotteiden osuutta kunnan 
elintarvikehankinnoista selvitettiin kolmella 
hyvin laajalla kysymyskokonaisuudella, jois-
sa arvioitiin kotimaisten, oman maakunnan 
ja luomutuotteiden osuus prosentteina eri 
tuoteryhmissä.

Vastanneiden kuntien joukossa oli ainoastaan 
kolme kuntaa, joissa käytetään säännöllises-
ti Reilun kaupan kahvia, teetä ja/tai kaaka-
ota ja/tai banaania. Noin viidesosa vastaajista 
ilmoitti, että Reilun kaupan tuotteita käy-
tetään satunnaisesti. Valtaosassa vastanneis-
ta kunnista (80 %) ei käytä lainkaan Reilun 
kaupan tuotteita. Nimisuojattuja tuotteita-
kin käyttää säännöllisesti vain kaksi kuntaa 
(eivät samoja kuin Reilun kaupan tuotteita 
säännöllisesti käyttävät kunnat; taulukko 8).
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5.3.2	Kotimaisten, oman maakunnan ja luomutuotteiden 
osuus kunnan elintarvikehankinnoista; leipä ja eläin-
peräiset tuotteet 

Oman maakunnan tuotteita käytetään selväs-
ti vähemmän, noin puolella vastaajista suurin 
osa leivästä on peräisin omasta maakunnas-
ta. Liki kolmasosa vastaajista kertoi, että ka-
nanmunista, leivästä ja kalasta 25–75 % on 
peräisin omasta maakunnasta, maitotuottei-
den ja lihan suhteen alueellinen omavarai-
suus toteutuu hiukan useammin (kuva 8 B). 
Sen sijaan luomutuotteita kuntien elintar-
vikehuollossa käytetään hyvin harvoin; yli 
90 % vastaajista ilmoittaa että niitä käyte-
tään alle 25 % (kuva 8 C). Luomutuotteista 
useimmin käytetään kananmunia. Noin kol-
me neljäsosaa vastaajista ilmoitti, että luomu-
tuotteita ei käytetä lainkaan. 

Elintarvikkeista, joiden tuotanto ei ole vuo-
denaikaan sidottu, varsin huomattava osa 
on kotimaisia.  Lähes kaikki kyselyyn vas-
tanneista kunnista ilmoittavat, että yli 75 
% ruokahuollossa käytetyistä kananmunis-
ta, maitotuotteista ja leivästä on kotimais-
ta, yli puolella vastaajista myös valtaosa liha-
tuotteista on kotimaista. Kalan osalta tilanne 
on huonompi, vain kolmasosa vastaajista il-
moittaa, että valtaosa siitä on kotimaista, ja 
15 % vastaajista ilmoittaa, että käytetystä ka-
lasta alle neljäsosa on kotimaista (Kuva 8 A). 
Vastausten joukossa oli kuitenkin 2–3, joil-
la kotimaisuusaste näiden tuotteiden osal-
ta on 0 %. 

Taulukko 8. Reilu kaupan ja nimisuojatut tuotteet kuntien julkisessa ruokapalvelussa. 
Säännöllisesti, satunnaisesti sekä ei lankaan tuotteita käyttävien kyselyyn vastannei-
den kuntien lukumäärä ja prosenttiosuus.

Säännöllisesti Satunnaisesti Ei  lainkaan n yht.

Reilun Kaupan kahvi/tee/kaakao

n 3 21 87 111

% 3 19 78

Reilun Kaupan banaani

n 2 34 77 113

% 2 30 68

Reilun Kaupan riisi

n 1 13 93 107

% 1 12 87

Muut Reilun Kaupan tuotteet

n 0 18 87 105

% 0 17 83

Nimisuojatut tuotteet

n 2 18 80 100

% 2 18 80



32	 MTT KASVU 10

5.3.3	Kotimaisten, oman maakunnan ja luomutuotteiden 
osuus kunnan elintarvikehankinnoista sesonkituot-
teiden osalta

Kuva 8. Kotimaisten, oman maakunnan ja 
luomutuotteiden osuus kuntien ruokapal-
veluissa sellaisten tuotteiden osalta, joiden 
tuotanto ei ole riippuvainen vuodenajasta. 

A. Kotimaisen leivän, maitotuotteiden, lihan, 
kananmunien ja kalan osuus. 

B. Oman maakunnan leivän, maitotuottei-
den, lihan, kananmunien ja kalan osuus.

C. Luonnonmukaisesti tuotetun leivän, mai-
totuotteiden, lihan, kananmunien osuus.
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Samanlaisella kysymyksenasettelulla selvitet-
tiin perunan, juuresten, vihannesten, marjo-
jen ja hedelmien alkuperää sekä suomalaisen 
tuotannon sesonkiaikaan kesällä ja syksyl-
lä (kuva 9 vasen) että sesongin ulkopuolella 
talvella ja keväällä (kuva 9 oikea). Kotimaisia 
kasviksia käytetään runsaasti niiden parhaim-
pana sesonkiaikana. Lähes kaikissa kunnissa 
peruna ja juurekset ovat pääosin kotimaisia, 
liki 70 %:lla vastanneista valtaosa juureksista 
ja yli puolella vastaajista valtaosa vihanneksis-
takin on kotimaista. Sen sijaan valtaosa he-
delmistä on kotimaisia vain 6 %:lla vastan-

neista kunnista (kuva 9 A), ja 16  ilmoitti 
että kotimaisia hedelmiä ei käytetä lainkaan.

Sesongin aikana tuotteista iso osa on peräi-
sin omasta maakunnasta, sillä vain noin kol-
masosa vastaajista ilmoitti, että oman maa-
kunnan tuotteita käytetään vähemmän kuin 
25 % (kuva 9 B).  Hedelmät ovat tietenkin 
poikkeus, sillä niiden kotimaisuusastekin on 
valtaosalla alhainen (kuva 9 A). Sen sijaan 
luomutuotteita käytetään sesonkiaikanakin 
vähän, luomutuotteista eniten käytetään pe-
runaa ja marjoja (kuva 9 C).
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Kuva 9. Kotimaisten, oman maakunnan ja luomutuotteiden osuus kuntien ruokapalveluissa 
sesonkituotteilla sesonkiaikaan (kesä-syksy) ja sesongin ulkopuolella (talvi-kevät).

A. Kotimaisen perunan, juuresten, vihannesten, marjojen ja hedelmien osuus.  
B. Oman maakunnan perunan, juuresten, vihannesten, marjojen ja hedelmien osuus. 
C. Luonnonmukaisesti tuotetun perunan, juuresten, vihannesten, marjojen ja hedelmien 
osuus. 

0 
10 
20 
30 
40 
50 
60
70 
80 
90 

100 

Peruna Juurekset Vihannekset Marjat Hedelmät

osuus vastanneista %
A

0 
10 
20 
30 
40 
50 
60 
70 
80 
90 

100 

Peruna Juurekset Vihannekset Marjat Hedelmät

B

0 
10 
20 
30 
40 
50 
60 
70 
80 
90

100 

Peruna JuureksetVihannekset Marjat Hedelmät

osuus vastanneista %
A

0 
10
20 
30 
40
50
60
70
80
90 

100

Peruna Juurekset Vihannekset Marjat Hedelmät

B

0 
10 
20 
30 
40 
50 
60 
70 
80 
90

100

Peruna Juurekset Vihannekset Marjat Hedelmät

C

0 
10 
20 
30 
40 
50 
60 
70 
80 
90 

100

Peruna Juurekset Vihannekset Marjat Hedelmät

> 75 % 25-75 % < 25 %

C

Kesä-syksy  Talvi -kevät  



34	 MTT KASVU 10

Perunaa ja hedelmiä lukuun ottamatta erot 
ovat selkeitä, kun verrataan tilannetta par-
haaseen sesonkiaikaan ja sesonkiajan ulko-
puolella (oikeanpuoleiset kaaviot kuva 9). 
Kotimaisten vihannesten, juuresten ja mar-
jojen käyttö vähenee huomattavasti, oman 

5.4	Julkiset ruokapalvelut ja ympäristö  

5.4.1	Energia 

Kuva 10. Ruokahuollon sähkönkulutuksen 
seuranta, raportointi, tavoitteet sekä tietä-
mys sähkön tuotantotaustasta (uusiutuva, 
uusiutumaton) kyselyyn vastanneissa kun-
nissa; prosenttiosuus. 
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Melkein 60 % vastanneista tuntee energian 
alkuperän ja seuraa kulutusta ainakin jossain 
määrin, mutta vain runsas kolmannes rapor-
toi kulutuksen. Vajaa neljännes vastanneis-
ta kertoo, että energiankulutukselle on mää-

ritetty suositukset tai tavoitteet (kuva 10). 
Energiankulutuksen seuraaminen, suositus-
ten/tavoitteiden määrittely ja raportointi ei-
vät siten kulje käsi kädessä kyselyyn vastan-
neissa kunnissa. 

Taulukko 9. Ruoan hävikki seurantakyselyyn 
vastanneissa kunnissa.

n %

Seurataan valmistusvaiheessa 84 72

Ei seurata valmistusvaiheessa 28 24

Seurataan tarjoiluvaiheessa 79 68

Ei seurata tarjoiluvaiheessa 20 17

Vastauksia yht. 116

5.4.2	 Ruoan hävikki 

Noin 70 % kyselyyn vastanneista ilmoittaa, 
että ruoan hävikkiä seurataan sekä valmis-
tus- että tarjoiluvaiheessa (taulukko 9). Noin 
puolet vastaajista oli arvioinut myös hävikin 
osuuden, joka yleensä on hyvin pieni, 0–5 %. 
Ruoan hävikki kuitenkin vaihtelee: ”riippuu 
ruoasta”, ja monet vastaajat ilmoittivat vaih-
teluvälin olevan muutamasta prosentista 20 

prosenttiin. Jos eroa on valmistus- ja tarjoilu-
vaiheen välillä, ruoan hävikki on tavallisim-
min jonkin verran suurempi tarjoiluvaihees-
sa, vaikka muutamassa vastauksessa tilanne 
on päinvastoin. Kunkin kuntatyypin sisällä 
ruoan hävikin määrä vaihtelee huomattavas-
ti, joten eri kuntatyyppien välillä ei ole sel-
keitä eroja.

maakunnan osalta etenkin vihannesten ja 
marjojen osuus vähenee jonkin verran, sa-
moin luomutuotteiden käyttö vähenee en-
tisestään, ainoastaan luomumarjojen suh-
teen tilanne ei juuri muutu sesongin mukaan 
(kuva 9 ABC). 
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Kuva 11. Jätteiden lajittelu kyselyyn vastanneiden kuntien ruokahuollossa sekä vastausten  
prosenttiosuudet eri jakeiden osalta kuntatyypeittäin.
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5.4.3	 Kierrätys ja sekajätteen määrä 

Kunnissa erotellaan jätteistä varsin hyvin eri 
jaokkeet. Lähes kaikki vastaajat ilmoittivat, 
että kartonki, metalli, lasi ja paperi erotel-
laan aina. Bio- ja energiajätteen lajittelu on 
selvästi harvinaisempaa. Vastaajien joukosta 
runsas neljäsosa ilmoitti, että energiajätettä 
ei kerätä erikseen, biojätteen osalta vastaava 
osuus oli 14 %.

Kuntatyyppien välillä on selkeitä eroja aino-
astaan biojätteen suhteen: se erotellaan lähes 
kaikissa kyselyyn vastanneissa kaupunkikun-
nissa, kun taas harvaan asutun maaseudun 

kunnista vain 39 % erottelee biojätteen. 
Energiajätteen suhteen tilanne on saman-
suuntainen, joskaan ero ei ole yhtä selvä: har-
vaan asutun maaseudun kunnista runsas kol-
mannes erottelee energiajätteen, kun vastaava 
osuus muissa kuntatyypeissä on noin puolet 
(kuva 11). Hyvin toimivasta lajittelusta joh-
tuen sekajätteen määrä on varsin vähäinen 
etenkin kaupunkikunnissa, harvaan asutun 
maaseudun kunnissa sitä kertyy jonkin ver-
ran enemmän, mutta eri kuntatyyppien vä-
lillä ei ole suuria eroja. 
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5.5	 Julkiset ruokapalvelut ja hankintojen kilpailutus 

5.5.1	Elintarvikehankintojen kilpailuttaminen 

5.5.2	 Kilpailutuskriteerit ja niiden painotus 

Kilpailutuksen toteutumista ruokahan-
kinnoissa selvitettiin kysymällä tuoteryh-
mäkohtaisesti, kilpailutetaanko ko. tuo-
teryhmä kokonaan, osittain vai onko se 
kilpailutuksen ulkopuolella. Vastaukset ja-
kaantuivat varsin tasaisesti. Vain muutama 
prosentti hankinnoista on kokonaan kil-
pailutuksen ulkopuolella, tällöin kysymyk-

sessä ovat useimmiten marjat, hedelmät ja 
vihannekset (kuva 12). Kolme eniten kilpai-
lutettua tuotetta olivat liha (92 % vastaajis-
ta kilpailuttaa kokonaan), maito (91 % vas-
taajista kilpailuttaa kokonaan) ja leipä (85 
% vastaajista kilpailuttaa kokonaan). Tilan-
ne on hyvin samankaltainen kuntatyypistä 
riippumatta.
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Kuva 12. Eri elintarvikeryhmien 
kilpailutus kyselyyn vastan-
neissa kunnissa. 

Ruokahankintojen kilpailutuksessa keskei-
simmät tekijät ovat toimitusvarmuus, hinta 
ja terveellisyysnäkökohdat. Sen sijaan kul-
jetusetäisyys ja aluetalous vaikuttavat huo-
mattavasti harvemmin hankintapäätöksiin: 
vastaajista 41 %:lle aluetalouden huomi-

oonottamisella ei ole lainkaan merkitystä 
tai he eivät pidä sitä kovin tärkeänä, ja nel-
jäsosa vastaajista ei pitänyt kuljetusetäisyyt-
tä tärkeänä (kuva 13). Tässäkään suhteessa 
kuntatyyppien välillä ei ole eroja vastaus-
ten perusteella. 

5.5.3	Syitä kilpailutuksen puuttumiselle 

Kun vastauksessa ilmeni, että jotakin tuote-
ryhmää ei kilpailuteta, pyydettiin avoimel-
la kysymyksellä kertomaan, miksi näin on. 
Kysymykseen saatiin 61 vastausta, jotka on 

ryhmitelty teemoittain (taulukko 10). Muu-
tamissa vastauksissa esiintyi kahta eri teemaa, 
joilla perusteltiin kilpailutuksen puuttumista 
kokonaan tai osittain.
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Kuva 13. Kilpailutuskriteerien 
tärkeysjärjestys kyselyyn vas-
tanneissa kunnissa.

Lähes puolet vastaajista perustelee kilpailutta-
mista vain osittain tai ei ollenkaan lähiruoan 
käytöllä. Lähiruokaa käytetään varsinkin maa-
seutukunnissa: ”pyrimme käyttämään mah-
dollisimman paljon lähiruokaa” (harvaan asu-
tun maaseudun kunta). ”Kaikkea ei ole ehditty 
kilpailuttamaan. Osasta tuotteista on hallituk-
sen päätös, että käytetään lähiruokaa” (ydin-
maaseudun kunta). 

Lähituotteiden kilpailutusta vähentävä merki-
tys on selvästi lievempi kaupunkien läheisissä 

kunnissa ja kaupungeissa: ”kypsät perunat ja 
juurestuotteet kilpailutetaan, raaka peruna, juu-
rekset ja vihannekset hankitaan lähiviljelijöiltä.”  

Usein hankintarenkaat1 tai alueellisten han-
kintasopimusten voimassaolo on syynä sii-
hen, että tuotteita ei kilpailuteta tai kilpai-

1	  Hankintarengas on tuottajien tai kuluttajien yht-
einen, esimerkiksi osuustoiminnallinen hankintayksikkö 
(Helin 2009). Tässä yhteydessä siihen liitetään myös kaik-
ki ne vastaukset, jotka viittaavat yhteiseen kilpailutukseen 
myös seutukuntatasolla.’

Taulukko 10. Syyt, miksi hankintoja ei kilpailuteta koottuna kuntatyypeittäin viiteen teemaan; 
prosenttiosuus kaikista maininnoista sekä prosenttiosuus vastauksista, joissa eri teemat 
mainitaan.

1 2 3 4 n Osuus  
maininnoista %

Osuus  
vastauksista %

Lähituotteiden käyttö 13 12 2 3 30 45 49

Hankintarengas 8 4 2 1 15 23 25

Hinta-, saatavuus-, sesonkivaihtelut 0 7 4 2 13 20 21

Pienet ostomäärät 1 0 1 2 4 6 7

Hankinta keskusliikkeistä 3 1 0 0 4 6 7

Mainintoja yht. 66

Vastauksia yht. 61

1 = harvaan asuttu maaseutu, 2 = ydinmaaseutu, 3= kaupunkien läheinen maaseutu. 4 = kaupunki.
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lutetaan vain osittain. Hankintarenkailla 
näyttää olevan enemmän merkitystä maa-
seutukunnissa: ”kuntamme kuuluu han-
kintarenkaaseen joka kilpailuttaa tuotteet 
puolestamme” (harvaan asutun maaseudun 
kunta); ”kilpailutus tapahtuu seutukunta ta-
solla” (ydinmaaseudun kunta).

Ruokahankintojen kilpailuttamisen puuttu-
miseen on muitakin syitä. Tarjousten sijaan 
tuotteita myydään päivän hintaan: ”tuore-
tuotteille ja kalalle kilpailutuksessa saadaan 
vain päivä- tai viikkohinta. Se ei siis vastaa 
todellisuutta esimerkiksi kahden vuoden 
hankintakauden aikana.” (kaupunki); kilpai-
lutusvelvoite ei täyty: ”volyymit ovat pieniä, 

jäävät alle kilpailutusmääräysten” ja keskus-
liikkeiden edulliset hinnat:” isot keskusliik-
keet pystyvät toimittamaan tavarat edullisim-
min, riippumatta pakkauskoosta” (harvaan 
asutun maaseudun kunta). 

Ongelmat saatavuudessa tai halu käyttää se-
sonkituotteita voivat myös vähentää kilpailu-
tusta: ”tuoretuotteissa voidaan käyttää vaih-
teluna myös muita toimittajia satokauden 
mukaan” (ydinmaaseudun kunta): ”tuotteen 
saatavuus. Otetaan tuotteita sieltä mistä par-
haiten saadaan. Näitä tekijöitä ovat laatu, 
kuljetus ja sopivuus” (kaupunkien läheinen 
maaseutu).

5.6	Julkiset ruokapalvelut, yhteistyö ja asiakkaat

5.6.1	Ruokapalveluhenkilöstön ja eri toimijatahojen keski-
näinen kanssakäyminen

Kyselyssä kartoitettiin ruokapalvelujen toimi-
javerkoston keskinäisiä yhteyksiä tiedustele-
malla, kuinka usein ruokapalveluhenkilöstö 
käy työhön liittyviä keskusteluja eri toimi-
jatahojen kanssa. Kyselylomakkeessa oli eri-
telty 15 eri toimijatahoa, ja vastausvaihto-
ehtoina keskusteluille oli viikoittain, kerran 
kuukaudessa, 1–2 kertaa vuodessa tai ei lain-
kaan (kuva 14).

Valtaosa vastaajista keskustelee viikoittain 
toiminnastaan oman keittiön henkilökun-
nan kanssa ja liki 40 % asiakkaiden kanssa. 
Oman keittiön henkilökunnan lisäksi yli 60 
%:lla vastaajista oli verrattain tiivis yhteys 
(vähintään kerran kuukaudessa) asiakkaiden 
ja muiden keittiöiden henkilökunnan kans-
sa.  Tavarantoimittajien ja kunnan edustajien 
kanssa keskusteluja käydään 1–2 kertaa vuo-
dessa. Muiden toimijatahojen kanssa yhtey-
denpito on epäsäännöllisen säännöllistä, 1–2 
kertaa vuodessa tai harvemmin. Keskustelu-
jen ulkopuolelle jäävät useimmin alan tutki-
jat ja jätehuollon edustajat (kuva 14). 

Keskusteluja käydään ryhmästä riippuen ta-
pauskohtaisesti, joitakin asioita kuitenkin 
mainitaan toistuvasti. Tällaisia ovat ruoan 
laatu ja hinta, ajatukset siitä, kuinka toimin-
taa ja palveluja kehitetään sekä asiakastyyty-
väisyys ja siitä saatu palaute.

Ruoan laatua koskevissa asioissa keskustelua 
käydään asiakkaiden sekä oman henkilökun-
nan kanssa. Keskustelut ovat usein poikkea-
mapainotteisia, aiheita ovat mm. erityisruo-
kavaliot, allergiat, raaka-aineet, ruokalistat, 
ravintosisältö, maittavuus, uutuustuotteet, 
teemaviikot, lähiruoka ja  kotimaisuus. Ruo-
an laatua pidetään tärkeimpänä kehittämi-
sen osa-alueena, reilusti yli puolet vastanneis-
ta (59 %) mainitsi laatuun liittyviä asioita: 
”erikoisruokavaliot, poikkeamat norm. ra-
vitsemuksesta, kehitettävää (mm. ”kumipe-
runat” koululaisilla)”.

Noin kolmasosa vastaajista mainitsee rahaan 
liittyvät asiat. Keskusteluja ruoan hinnasta 
ja sen muodostumisesta, säästöjen aikaan-
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saamisesta, hintojen nousun vaikutuksesta 
hankintoihin, kunnan taloudellisesta tilan-
teesta ja talousarviosta sekä hintakilpailusta 
ja kilpailutuksesta käydään useiden eri taho-
jen kanssa: ”Ruuan hinta puhuttaa yleensä 
kaikkia tahoja”; ”Eniten marinaa että rahat 
eivät riitä ja miten pystyttäisiin toimimaan 
helpommin yhtä halvalla”; ”miten pienen-
tää jätelaskua”.

Kolmasosa vastaajista kertoo keskustelevansa 
myös asiakastyytyväisyydestä ja asiakaspalau-
tekyselyistä palvelun parantamiseksi: ”Oma 
keittiöhenkilökuntamme ottaa erittäin tar-
kasti huomioon kaikkien asiakkaiden toi-
veita, koska keskuskeittiön toiminta on laa-
ja vauvasta vaariin asti.”

Noin neljäsosa vastaajista mainitsee palvelu-
jen ja oman toiminnan kehittämisen. Näitä 
keskusteluja käydään keittiö- ja muun ruo-
kapalveluhenkilöstön kanssa. Kehitettävinä 
asioina mainitaan yhteistyö, palvelut ja vali-
koima, toiminta, koulutus, työn organisointi 
ja asiakastyytyväisyys: ”Ruokapalveluhenki-
löstön kanssa jatkuvaa kehittämistä ja ide-
ointia”; ”Keittiöhenkilökunta kehittää omaa 
työtään jatkuvasti ja he käyvät erilaisissa kou-
lutuksissa ja niistä keskustellaan ym.”

Vastauksissa mainitaan keskusteluja käytä-
vän myös asioista, jotka saattavat vähentää 
asiakaspalvelun onnistumista kuten säästä-
minen, keittiötilojen kunto ja remontoin-
titarpeet, sijaisten saaminen ja kuljetusten 
onnistuminen. 

Kuva 14.  Kuntien ruokahuoltohenkilöstön keskustelutiheys toimijaverkostossa. 
Kyselyyn vastanneiden prosenttiosuus ajallisesti eri tavoin jaksottuvista yhteyk-
sistä eri toimijatahojen kanssa. 

%   0 20 40 60 80 100 
Oman keittiön henkilökunta

Asiakkaat
Muiden keittiöiden henkilökunta

Kunnan viranhaltijat/toimihenkilöt

Tavarantoimittajat, tukku ja tuottajat

Teknisen alan kuntatyöntekijät
Asiakkaiden omaiset

Tavarantoimittajat, kuljetus

Tuote-edustajat
Tavarantoimittajaksi pyrkivät

Kunnalliset hankkijat

Alan neuvontajärjestöjen edustajat

Kunnan luottamushenkilöt
Jätehuollon edustajat

Alan tutkijat

Viikottain Kerran kuukaudessa 1-2 kertaa vuodessa Ei lainkaan

5.6.2	Ruoasta tiedottaminen asiakkaille  

Ruokapalvelujen käyttäjille suunnattua vies-
tintää koskevassa kysymyksessä tiedustel-
tiin, kuinka usein asiakkaille kerrotaan ruo-
an alkuperästä, ravitsemuksellisesta laadusta, 
ympäristövaikutuksista sekä ruokapalvelun 

toiminnasta. Vastausten perusteella julkisia 
ruokapalveluja käyttäville kansalaisille anne-
taan varsin niukasti aterioita koskevaa tietoa. 
Liki 40 % vastaajista ilmoittaa, että ruoan al-
kuperää ei kerrota koskaan, ympäristövaiku-
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tusten osalta (biojätteen määrä) tämä osuus 
on yli 60 %. Tieto annoksen sisältämästä päi-
vittäisestä energiatarpeesta tai muusta ravit-
semustiedosta ei tavoita koskaan asiakasta 
liki puolessa kyselyyn vastanneista kunnis-
ta. Hinnoittelun perusteista ja yleistä tietoa 
ruokapalvelutoiminnasta kerrotaan vielä har-
vemmin (kuva 15).  

21 vastaajaa valitsi kohdan ”muu vaihtoeh-
to”. Tällöin vastausta oli mahdollista tarken-
taa vapaamuotoisesti. Useassa vastauksessa 
kerrotaan, että ateriaan liittyvä tiedottami-
nen ei ole systemaattista, mutta tietoa kyl-
lä annetaan viipymättä, kun asiakkaat sitä 
kysyvät: ”Kerrotaan kysyttäessä, yleistä in-

formaatiota ei ole”; ”Asiakkaan kysymyksiin 
vastataan heti”. 

Muita esille nousevia teemoja vastauksissa 
olivat erityisruokavalioihin liittyvät asiat sekä 
asiakastapaamiset: ”edellä mainittuja asioi-
ta käsitellään asiakastapaamisissa asiakkaan 
mielenkiinnon mukaan. Joskus kysytään ruo-
an alkuperää, mutta todella harvoin”.

Tiedottaminenkin muuttuu toimintatapojen 
myötä: ”Aromi-ohjelman käyttöönotto käyn-
nissä, jonka jälkeen kohdat 1 (aterian ener-
giasisältö) ja 2 (osuus päivittäisestä ravintoai-
ne- ja energiatarpeesta) toteutetaan”.

%   0 20 40 60 80 100 

Joku muu vaihtoehto

Tietoja ruokapalveluhenkilöstöstä

Ruoan alkuperä

Ruoan tuotantotapa

Osuus päivittäisestä ravintoaine- ja kaloritarpeesta

Aterian energiasisältö

Tietoja aterian hinnan muodostumisesta

Biojäte ja muut ympäristövaikutukset

Vähintään viikoittain Kerran kuukaudessa Kerran vuodessa Ei lainkaan

Kuva 15. Ruoan alkuperää, laatua, ympäristövaikutuksia sekä ruokapalvelun toimin-
taa koskeva tiedottaminen asiakkaille. Tiedottamisen yleisyys prosenttiosuutena 
kyselyyn vastanneissa kunnissa

5.6.3	Ruokalistan laadintaperusteet  

Ruokalistaa laadittaessa on kolme tekijää ylit-
se muiden: asiakkaiden toivomukset, hinta ja 
joukkoruokailun ravitsemussuositukset. Lähes 
kaikki vastaajat pitivät niitä tärkeinä tai erit-
täin tärkeinä (kuva 16). 

28 vastaajaa mainitsee avoimessa vastauksessa 
muitakin seikkoja, jotka täytyy ottaa huomi-
oon ruokalistaa laadittaessa. Näitä ovat mm. 
koneet ja laitteet, asiakaskunta ja ruoan sopi-
minen heille sekä tuotteiden ja raaka-ainei-
den saatavuus. Yleisimmin mainitaan koneet 
ja laitteet sisältäen valmistuskapasiteetin aset-

tamat rajoitukset, vuokrien ja kuljetusastioi-
den riittävyyden ja jakelulinjaston. Asiakas-
kunta otetaan huomioon laatimalla ruokalista 
siten että ruoka on sopivaa kaikille ikäryh-
mille ja erikoisruokaa vaativille: ”Ruuan sopi-
vuus vauvasta vaariin”. Huomiota kiinnitetään 
myös viihtyvyyteen ja ruokalistan uudistami-
seen. Raaka-aineet ja tuotteet mukaan lukien 
saatavuus, jalostusaste sekä hankintarenkaan 
sopimukset vaikuttavat myös ruokalistojen 
koostamiseen, samoin henkilöstön koulutus ja 
työvoimapula sekä ajanpuute. (Vuodenaikais)
juhlat ja teemat näkyvät myös ruokalistassa. 



	 MTT KASVU 10	 41

Kuva: Anja Yli-Viikari

Kuva 16. Ruokalistan laadintaan vaikuttavat tekijät. Eri tekijöiden tärkeysjärjestys 
kyselyyn vastanneissa kunnissa. 

%   0 20 40 60 80 100

Hinta

Asiakkaiden toivomukset
Joukkoruokailun ravitsemussuositukset

Sesonkituotteiden saatavuus
Muut tekijät

Paikallinen ruokakulttuuri 
Aromiohjelma tai joku muu vakio 

Muut ruokakulttuurit

Tärkeä Ei kovin tärkeä Ei merkitystä

Vastauksissa eri kuntatyyppien väillä on hyvin 
vähän eroja. Ainoastaan AROMI-ohjelmaa2 

2	  AROMI-ohjelmisto on Logican luoma ruokapal-
veluiden kokonaisratkaisu ammattikeittiön ruokatuotan-
non, varasto- ja ostotoimintojen, ruokapalvelumyynnin 
ja omavalvonnan toimintoketjuihin sekä tiedonhallintaan 
(Jaakola 2009).

tai jotain muuta vakiota pidetään useammin 
tärkeämpänä perusteena kaupungeissa ja kau-
punkien läheisissä maaseutukunnissa kuin var-
sinaisella maaseudulla.
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Kuva 17. Ruokapalvelujen kehittämiseen vaikuttavat tekijät. Eri tekijöiden tärkeysjär-
jestys kyselyyn vastanneissa kunnissa. 

%  0 20 40 60 80 100 
Saatavuus

Tuoreus
Hinta

Asiakkaiden palaute
Keskittäminen

Kotimaisuus
Sesonkituotteet

Ympäristönäkökulmat
Eettisyys

Lähiruoka
Hajauttaminen

Luomu

Tärkeä Ei kovin tärkeä Ei merkitystä

5.6.4	 Ruokapalvelujen kehittäminen 

Asioiden tärkeysjärjestys ruokapalvelujen 
kehittämisessä on hyvin samansuuntainen 
kuntatyypistä riippumatta. Asiakaspalaute 
on aivan keskeinen toiminnan ja palvelui-
den kehittämisessä, ja lähes kaikissa vastan-
neissa kunnissa sitä tiedustellaan 1– 2 ker-
taa vuodessa. Lähes kaikki vastanneet pitävät 
myös hintaa, saatavuutta sekä tuoreutta erit-
täin tärkeinä tai tärkeinä. Luomutuotteet ja 
hankintojen hajauttaminen nähdään vähem-
män tärkeänä. Vain hieman yli 20 % kaikista 
vastaajista piti luomuvaihtoehtoja ja hajaut-
tamista tärkeänä ruokapalvelujen kehittämi-
sessä. Kaikista vastanneista liki 80 % on sitä 
mieltä, että luomu ei ole kovin tärkeä tai sil-
lä ei ole lainkaan merkitystä julkisten ruoka-
palvelujen kehittämisessä. Noin neljäsosalle 
vastaajista ympäristöasiat eivät ole kovin tär-
keitä tai niillä ei ole merkitystä, ja 12 %:lle 
kotimaisuus ei ole ruokapalvelujen kehittä-
misessä ole kovin tärkeää (kuva 17). 

Kun kysyttiin avoimen täydentävän kysy-
myksen avulla muita tärkeitä asioita kunnan 
ruokapalvelujen kehittämisessä, 23 vasta-
uksesta nousi tasaisesti esille kaikkia kestä-
vän kehityksen osa-alueita. Neljä vastaajaa 
toi esille kehittämiskohteina eettisiä tekijöi-

tä, jotka pääasiassa liittyivät henkilöstön hy-
vinvoinnin kehittämiseen: ”Henkilökunnan 
jaksamiseen, kykyyn uusiutua ja ideoida, jul-
kisten ruokapalvelujen arvostamiseen ja ima-
gon kohottamiseen” (ydinmaaseudun kunta) 
ja ”Yhdenmukaisuus, samanarvoisuus palve-
lutarjonnassa” (ydinmaaseudun kunta).

Avoimissa vastauksissa mainitaan myös ateri-
oiden ja ruokailutilojen esteettisyys ja tervey-
dellinen näkökulma. Sosiaalisen kestävyyden 
näkökulma ilmenee huolena julkisen sekto-
rin mahdollisesta työvoimapulasta tulevai-
suudessa: ”Henkilöstön saatavuus, kiihtyvä 
eläköityminen, keittiöiden laitteet ja kapa-
siteetti sekä kunto” (kaupungin läheinen 
maaseutukunta). Ruokakulttuuria painote-
taan lähiruoan ja kotimaisen ruoan teemojen 
kautta, ja huomion kiinnittäminen pakkaus-
kokoihin edustaa ekologista näkökulmaa. 

Taloudelliset asiat nostetaan esille tässäkin 
yhteydessä: ”Koko ajan liipasimella, mikä 
kannattaa: keskittäminen? hajauttaminen?” 
Myös positiivista asiakaslähtöistä talousajat-
telua korostetaan: ”Toimintaa kehitetään 
vastaamaan asiakkaiden tarpeisiin hinta-laa-
tusuhteeltaan hyväksi” (kaupunki).
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5.7	 Julkiset ruokapalvelut ja kestävä kehitys:  
sisältöanalyysi  

Kuva 18. Kestävän kehityk-
sen huomioon ottaminen 
vastauksissa ryhmiteltynä 
kestävän ruokahuollon kri-
teerien mukaan.

Kriteerien esiintyminen kaikissa vastauksissa

% 0 10 20 30 40 50 60 

Eettisyys

Esteettisyys

Muu näkökulma

Talous

Ei oteta huomioon

Ruokaturva

Kulttuuri

Ympäristö

Maininnat / kaikki vastaukset

Kuntien ruokapalveluja koskevan kyselyn lo-
pussa tiedusteltiin avoimella kysymyksellä, 
miten kestävä kehitys on otettu huomioon 
kunnissa ja miten sitä voitaisiin edistää. Li-
säksi käytiin läpi Kohti hiilineutraalia kuntaa 
- hankkeeseen kuuluvien kuntien (Kuhmoi-
nen, Mynämäki, Padasjoki, Parikkala ja Uu-
sikaupunki) kotisivut ja etsittiin mahdollisia 
mainintoja kunnan ruokapalvelun yhteydes-
tä kestävään kehitykseen.  

Kouluruokailun yhteyttä kestävään kehityk-
seen selvitettiin etsimällä opetussuunnitel-
mista asiaan liittyviä mainintoja. Lähempään 

tarkasteluun otettiin sellaisten koulujen ope-
tussuunnitelmat, joissa kyselyn vastausten 
perusteella kouluruoasta on maininta (myös) 
jossakin muussa kohdassa kuin oppilashuol-
lossa (vrt. 5.2.). Näitä kouluja oli 301. Lisäk-
si käytiin läpi 20 kpl sellaisten Vihreä lippu 
-koulujen opetussuunnitelmia, jotka eivät ol-
leet vastanneet kyselyyn.

Koska tässä yhteydessä kestävää kehitystä tar-
kastellaan ruokateeman kautta, tarkastelussa 
otettiin huomioon kestävän ruokahuollon eri 
ulottuvuudet: ekologinen, sosiaalinen, kult-
tuurinen, taloudellinen, terveydellinen, es-
teettinen ja eettinen (luku 3.2, kuvat 1 ja 2). 

5.7.1	 Kestävän kehityksen huomioon ottaminen ja edistä-
minen kuntien ruokapalvelutoiminnassa 

Kunnan edustajien antamat vastaukset (74 
kpl) on ryhmitelty teemoittain siten, että kes-
tävän ruokahuollon kaikki seitsemän ulottu-
vuutta ovat mukana (kuva 18). Ympäristönä-
kökulman alle on koottu vastaukset, joissa 
kiinnitetään huomiota vesi- ja energiate-
hokkuuteen, kuljetusetäisyyksiin, kierrättä-
miseen ja materiaalivalintoihin esimerkiksi 
kertakäyttöastioiden osalta. Ruoan alkupe-

rää koskevat vastaukset on sisällytetty paino-
tuksesta riippuen joko kulttuurisen tai sosi-
aalisen kestävyyden (ruokaturvan) yhteyteen.

Kestävää kehitystä toteutetaan kuntien ruo-
kapalveluissa eniten kierrättämällä ja jätteitä 
lajittelemalla sekä kiinnittämällä huomiota 
hankittavien tuotteiden pakkauksiin ja kul-
jetuksiin, ja pyrkimällä niiden vähentämi-
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seen. Myös energiansäästö mainitaan: ”la-
jittelemalla jätteet, käyttämällä vähemmän 
pakattuja tuotteita, käyttämällä maatuvia 
kertakäyttöastioita jos niitä joudutaan käyt-
tämään, perustettu energiatehokkuusprojek-
ti, jonka tarkoitus on vähentää jätteen sekä 
käytettävän energian määrää” (kaupunki); 
”kertakäyttöastioiden käyttö minimoidaan, 
pesuaineiden ja veden käyttöä tarkkaillaan” 
(harvaan asutun maaseudun kunta).

Monessa vastauksessa nähdään ruokakulttuu-
rin sekä yhteisöön liittyvien asioiden yhteys 
kestävään kehitykseen: ”Käytämme oman pi-
täjän tuotteita, esimerkiksi luomumansikkaa, 
mustaviinimarjaa ja porkkanaa, jotka ovat sa-
malla myös luomutuotteita” (ydinmaaseutu); 
”Käytämme paljon lähiruokaa ja yleensäkin 
kotimaista ruokaa” (kaupunki). Pyrkimys se-
sonkituotteiden käyttöön liitetään sekä talo-
udelliseen että kulttuuriseen kestävyyteen: 
”Tuoretuotteissa pyritään hyödyntämään se-
sonki. Kun esim. kotimainen tomaatti on 
kallista ja sen tuotantokustannukset korke-
at suuren energiantarpeen vuoksi, vähenne-
tään tomaatin osuutta ruokalistaltamme ja 
hyödynnetään enemmän esim. juureksia ja 
kaaleja.” 

Kestävän kehityksen taloudellinen ulottu-
vuus on kuitenkin monelle vastaajalle vieras 
tai se koetaan lähinnä kielteisenä, sillä talou-
dellinen näkemys ohittaa kaikki muut kestä-
vän kehityksen arvot. ”Raha ratkaisee – kestä-
vää kehitystä ei ole viime aikoina huomioitu 
juuri mitenkään, vaikka kestävä kehitys pi-
täisi olla koko kunnan yhteinen päämäärä” 
(kaupunki). Kestävä kehitys yhdistetään jos-
kus ruokahankintojen kilpailuttamiseen.

Useimmat vastaajat ymmärtävät, että kestä-
vä kehitys voidaan ottaa huomioon kuntien 
ruokapalvelussa monin eri tavoin: ”Olemme 
osallistuneet useisiin lähiruokaprojekteihin 
alueellamme. Pyritään käyttämään lähituot-
teita. On pyritty kuljetuksien keskittämiseen. 
Seutukunnan hankinnat tehdään yhteises-
ti. Jätteet lajitellaan”, ”Raha ratkaisee lyhyel-
lä tähtäyksellä, kestävä kehitys otetaan aika 

heikosti huomioon. Seuraavat seikat ovat 
kuitenkin huomioitu: hukkaprosentit mah-
dollisimman alhaiseksi, pakkausmateriaalit 
kierrätykseen ja hankinnat keskitetään.” 

Kymmenisen prosenttia vastaajista on sitä 
mieltä, että kestävän kehityksen toteutumi-
nen on keskusteluasteella tai että se ei näy 
kunnan ruokapalvelutoiminnassa millään ta-
voin: ”Mitään periaatepäätöksiä ei ole tehty. 
Tehtävää olisi paljon ja päättäjät vaihtuvat 
neljän vuoden välein. Monelle kestävä kehi-
tys on kaukainen ajatus.” Syynä mainitaan 
vaikuttamismahdollisuuksien puute: ”olem-
me (nimi poistettu) hankintarenkaaseen si-
dottuja” tai ”Liittyessämme vuoden 2009 
alussa, (ruokapalveluyhtymään nimi pois-
tettu), mahdollisuudet kestävään kehitykseen 
sanellaan sieltä.” Voimattomia ollaan vahvan 
talouspainotuksen takia. Hinta, saatavuus ja 
tuotteiden laatu menee yleensä kestävän ke-
hityksen edelle. Kilpailutus vaikeuttaa kestä-
vän kehityksen huomioimista. Jätehuolto on 
järjestetty vajavaisesti (nimi poistettu) alueel-
la, esim. ei ole energiajätettä. Kestävää kehi-
tystä voitaisiin huomioida koulutuksella, oh-
jauksella ja asennemuokkauksella.”

Taulukko 11. Kouluruokailu osana kestävää 
kehitystä. Eri ulottuvuuksien esiintyminen 
ja prosenttiosuus opetussuunnitelmissa. 

Kestävän kehityksen  
eri ulottuvuudet

Maininnat 
kpl %

Ekolginen 30 21

Sosiaalinen 28 20

Kulttuurinen 24 17

Taloudellellinen 9 6

Terveydellinen 23 16

Esteettinen 19 13

Eettinen 9 6

yht. 142
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Vaikka Kohti hiilineutraalia kuntaa -hank-
keen tavoitteissa on mainittu ruoan pääs-
töt, tämä ei näy hankkeessa mukana olevi-
en kuntien kotisivuilla. Päästövähennyksissä 
huomio on kohdistettu energian säästämi-
sen, ja päästöjä mittaava laskuri laskee liiken-

teestä, lämmityksestä sekä sähkönkulutukses-
ta aiheutuvat päästöt. Laskuri poikkeaa siis 
jonkin verran yksittäisille kuluttajille suun-
natusta hiilijalanjälkilaskurista (Hyvönen & 
Perrels 2008, HS 2009), joka ottaa huomi-
oon myös ruoasta aiheutuvat päästöt. 

5.7.2	Kouluruokailun yhteys kestävään kehitykseen ope-
tussuunnitelmissa 

Ainoastaan 40 koulun opetussuunnitelmassa 
kouluruokailu on liitetty selkeästi kestävään 
kehitykseen ja/tai kestävän kehityksen kas-
vatukseen. Näistä melkein kaikki painotta-
vat ekologista kestävyyttä ja kouluruokailun 
sosiaalista tärkeyttä. Kulttuurinen, tervey-
dellinen ja esteettinen ulottuvuus on otet-
tu huomioon noin puolessa, taloudellinen 
ja eettinen näkökulma tuodaan esiin huo-
mattavasti harvemmin (taulukko 11).  Jos-
kus maininnat jäävät hyvin yleiselle tasolle: 
”Nykypolven velvollisuus tulevia kohtaan on 
jättää niille niin paljon kulttuurisia, sosiaali-
sia, ekologisia ja taloudellisia resursseja, että 
ne voivat nauttia vähintään nykyisen veroi-
sesta hyvinvoinnista.”

Yleensä opetussuunnitelmissa otetaan huo-
mioon useita kestävän kehityksen ulottu-
vuuksista, tavallisimmin kolme (12 kpl), ja 
kaikki seitsemän ulottuvuutta mainitaan nel-
jän koulun opetussuunnitelmassa. Ekologi-
nen, sosiaalinen, kulttuurinen ja terveydelli-
nen näkökulma ovat edustettuina lähes yhtä 
usein; esteettinen, taloudellinen ja eettinen 
selvästi vähemmän (taulukko 11). 

Kohti hiilineutraalia kuntaa -hankkeen ta-
voitteet eivät näkyneet ko. kuntien koulu-
jen kotisivuilla eikä opetussuunnitelmissa ole 
mainittu ruoan päästöjä.

5.7.3	Maatilayhteistyön yhteys kouluruokaan ja kestävään 
kehitykseen 

Mainintoja maatilavierailuista liitettynä kes-
tävään kehitykseen tarkasteltiin samoilla pe-
riaatteilla kuin kouluruokailumainintoja. 
Lähempään tarkasteluun otettiin sellaisten 
koulujen opetussuunnitelmat, joissa on jos-
sakin muodossa maininta yhteistyöstä maa-
tilojen kanssa. Kyselyyn vastanneiden kou-
lujen joukossa tällaisia opetussuunnitelmia 
oli 349 (vrt. 5.2.4). Näistä vain muutamas-
sa maininta maatilayhteistyöstä on kytket-
ty kouluruokailuun eikä maatilayhteistyön 
yhteyttä kestävään kehitykseen suoranaisesti 
tuoda esiin, vaikka sisältönsä puolesta yhte-
ys tosiasiallisesti on olemassa.

Lähes kaikki asiaa pohtivat tuovat esille sa-
moja näkökohtia kuten oppiminen elintar-
vikkeiden alkuperästä, ruoan arvostuksen li-
sääntyminen ja ruokaketjuun tutustuminen. 
Lähiseutua halutaan yleensäkin hyödyntää 
opetuksessa ja samalla kasvattaa oppilaiden 
kotiseututuntemusta. Tässä yhteydessä maa-
tilat mainitaan usein. Maatilavierailu näh-
dään myös laajemmin tutustumisena oman 
alueen ruokajärjestelmään ja ammatteihin: 
”vieraillaan maatilalla, tutustuminen lähi-
seudun elintarviketuotantolaitoksiin, esim. 
mylly ja meijeri”. Joskus maatilavierailu on 
myös omin käsin tekemistä, marjastusta, pe-
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runannostoa tai perinnetietoutta: ”Ohjel-
massa: maidon separointi ja kirnuaminen, 
villan karstaus ja kehrääminen, heinän niit-
to viikatteella, seivästys sekä haravointi, hei-
näseipään teko, pöllin parkkaus, tuohityöt, 
ryskäys, hevosella auraus jne.” Toiminnan yh-
teisöllisyyttä vahvistava merkitys näkyy kou-
lujen kotisivuilla, joilla on kertomuksia ja ku-
via oppilaiden päivästä maatilalla. Niihin on 
kuulunut traktoriajelua, hevosen kengittä-
mistä ja lypsykarjaan tutustumista. 

Maatilayhteistyö tuo opetukseen konkreetti-
suutta ja lisää oppilaiden tietoutta myös ym-
päristökysymyksissä: ”Oleellista on myös löy-
tää hyviä tiloja, joissa toiminta on vastuullista 
luonnon kannalta.”

Monet mainitsevat lasten vieraantumisen 
ruoan alkuperästä ja sen, että luontevia yh-
teyksiä maatiloihin ja alkutuotantoon ei enää 
ole. Oppilaat syövät jalostettua ruokaa koto-

na ja monipuolinen kasviksia sisältävä ruoka 
alkaa olla vierasta. Myös kouluruoan mai-
nitaan sisältävän yhä enemmän ulkomaisia 
säilykkeitä ja jalosteita sekä siten vaikutta-
van lasten tottumuksiin. ”On mielestäni to-
della tärkeää tänä supermarkettien aikakau-
tena, että koululaiset pääsevät tutustumaan 
ruuan alkuperään kauhistelematta tai kaunis-
telematta. Moni ei ole lehmää nähnyt kuin 
kesällä tien varren pellolla muista tuotanto-
eläimistä puhumattakaan.”

Vastauksissa painotetaan myös retkien tuo-
mia elämyksiä ja kokemuksia: ”Olen joitain 
kertoja päässyt vuosien varrella oppilaiden 
kanssa maatilalle ja ne ovat olleet huippu-
elämyksiä. Lapset ovat myös oppineet pal-
jon. Kaupunkilaislapsille olisi erityisen tärke-
ää päästä näkemään maatilan elämää, missä 
ja miten eläimiä ja kasveja, siis ruokaamme 
kasvatetaan.”

Kuva: Anja Yli-Viikari
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6	 Yhteenveto 

Tässä selvityksessä on tarkasteltu lakisääteis-
tä kunnallista ruokapalvelutoimintaa, erityi-
sesti kouluruokailua, sekä sitä, miten niis-
sä ymmärretään kestävä kehitys ja miten se 
nykyisin toteutuu. Tarkastelussa on kiinni-
tetty huomiota kestävän ruokahuollon kri-
teereihin, jotka ovat (1) kulutuksen oikeu-
denmukaisuus ja huoltovarmuus, (2) ruoan 
terveellisyys ja turvallisuus, (3) taloudelli-
nen toteutettavuus, (4) ruoan kulttuurisuus 
ja omaleimaisuus, (5) eettisyys, (6) ekologi-
nen kestävyys ja (7) esteettisyys.  

Kunnallisen ruokahuollon keskiössä ovat lap-
set ja nuoret: 80 % tämän selvityksen piiris-
sä olevista kuntien ruokapalveluista koskee 
kouluja ja päiväkoteja, ja vanhustenhuollon 
osuus on kymmenisen prosenttia.

Kunnissa on hyvin kirjava käytäntö sen suh-
teen, mikä taho vastaa ruokapalveluista. Vas-
tuutahona on lähes yhtä usein sosiaalitoi-
mi, sivistystoimi, tekninen toimi ja hallinto, 
mutta monia muitakin ratkaisuja on, eikä eri 
tahojen kesken jaettu vastuukaan ole miten-
kään harvinaista. 

Kunnallisessa ruokahuollossa keskuskeitti-
ön rooli on merkittävä, sillä reilusti yli puo-
lella vastanneista kunnista keskuskeittiö hoi-
taa ruokahuollon yksin tai yhdessä laitosten 
jakelu- ja palvelukeittiöiden kanssa. Laitos-
ten oma valmistuskeittiö on edelleen melko 
yleinen, erityisesti kouluilla ja sairaaloilla. 
Lähes kymmenesosassa vastanneita kun-
tia ruokapalvelut hoitaa kunnallinen liike-
laitos, sen sijaan ulkoistettu ruokapalvelu on 
harvinaisuus.

Ruokapalvelujen käyttäjät saavat ruokaan 
liittyvää tietoa, kun he itse sitä kysyvät. Sen 
sijaan asiakkaille suunnattu aktiivinen tiedot-
taminen ruoan alkuperästä, ravitsemukselli-
sesta laadusta, ympäristövaikutuksista, hin-
taan vaikuttavista tekijöistä tai ruokapalvelun 
toiminnasta on vähäistä. Kouluruokaa koske-

va tieto on koulun oman ruokapalveluhenki-
löstön varassa, ja ruokapalvelujen keskittyessä 
enenevässä määrin opettajien varassa. Kou-
luruokailua ei juuri käytetä hyväksi opetuk-
sessa, vaan se nähdään opetuksesta erillisenä 
asiana, joka kuuluu oppilashuollon ja ravit-
semuksen piiriin. 

Kuntien ruokapalveluhenkilöstö keskustelee 
vilkkaasti toiminnastaan omalla työpaikal-
laan sekä asiakkaiden kanssa. Muiden toimi-
jatahojen – kunnan toimi- ja luottamushen-
kilöt, tavarantoimittajat, neuvontajärjestöjen 
edustajat, tuote-edustajat – kanssa yhteyden-
pito on epäsäännöllisen säännöllistä, mutta 
alan tutkijat ja jätehuollon edustajat jäävät 
useimmin keskustelujen ulkopuolelle. Kou-
luruokailun puitteet ovat pienemmät, ja yh-
teistyö opetus- ja keittiöhenkilöstön kanssa 
toimii yleensä hyvin. Keittiöhenkilökunnal-
la on hyvin keskeinen rooli koulun sisäisessä 
yhteistyössä ja se on mukana teemapäivien, 
retkien ja juhlien ja myyjäisten suunnittelus-
sa ja toteutuksessa. Ilman keittiöhenkilökun-
nan työpanosta moni asia jäisi toteutumatta.

Suomen kaltaisissa vauraissa maissa julkisen 
ruokahuollon yhteiskunnallinen merkitys 
on kansalaisten ruokaturvan ja hyvinvoin-
nin edistämisessä. Hyvin järjestetyn ja oppi-
laille maksuttoman kouluruokailun ansios-
ta Suomi ja Ruotsi ovat melko ainutlaatuisia 
ja kelpaavat esimerkiksi maailmalla. Ravitse-
mussuositukset ovat kunnallisten ruokapal-
velujen itsestään selvä lähtökohta, ja oikeu-
denmukaisuus ja tasapuolisuus toteutuvat 
lakisääteisyyden kautta. Nämä asiat tuodaan 
vastauksissa esiin, mutta niitä ei yhdistetä 
millään tavoin kestävän kehitykseen.  

Ruoan terveellisyys on monipuolisuutta, laa-
tua ja säännöllisyyttä. Kunnissa kiinnitetään 
paljon huomiota ruoan laatuun sekä erityis-
ruokavalioihin ja eri ikäryhmien erilaisiin 
tarpeisiin. Kouluissa kasvisruokavaihtoehto 
on tarjolla vanhempien ilmoituksella, lisäksi 
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usein tarvitaan terveydenhoitajan tai lääkä-
rin lausunto. ”Perusruokalistasta poikkeavaa 
ruokaa tarjotaan joko terveydellisistä, eetti-
sistä tai uskonnollisista syistä. Keittiöille toi-
mitetaan erityisruokavaliolomakkeen lisäksi 
joko lääkärin- tai terveydenhoitajan todistus, 
josta selviää erityisruokavalion tarve.” 

Kuntien ruokahuollon piirissä taloudellisia 
seikkoja ei välttämättä yhdistetä kestävään 
kehitykseen, vaan ne nähdään pikemminkin 
esteenä kestävän kehityksen tavoitteiden to-
teutumiselle. Säästäminen ja työn tehosta-
minen näyttävät olevan arkipäivää kuntien 
ruokahuollossa, sillä talouteen liittyvät asi-
at nostetaan usein esiin vastauksissa. Talou-
dellisuus käsittää ruoan hankinnan, hinnan 
ja suunnittelun, jotta ruokaa menisi huk-
kaan mahdollisimman vähän. Taloudesta pu-
huttaessa korostetaan kustannussäästöjä ja 
pohditaan toimintatapojen parantamista ja 
tehostamista.

Kotimainen ruoka on kunnallisen ruoka-
huollon perusta, ainoastaan hedelmien ja 
kalan osalta tuontituotteiden osuus on mer-
kittävä. Luomutuotteita käytetään hyvin vä-
hän, ja niiden merkitys kunnallisten ruoka-
palvelujen kehittämisessä nähdään vähäisenä. 
Sen sijaan kunnissa on runsaasti kiinnostus-
ta lisätä oman alueen tuotteiden käyttöä ja 
tukea oman alueen tuottajia. Etenkin seson-
kituotteita ja kalaa pyritään ostamaan lä-
hituottajilta. Lähiruoan yhteydessä koros-
tetaan tuotteiden tuoreutta, ja lähiruoka 
liitetään kestävään kehitykseen sekä kulje-
tustarpeen vähenemisen että ruokakulttuu-
rin ja yhteisöön liittyvien asioiden kautta. 
Myös kouluissa arvostetaan lähiruokaa ja ko-
timaisuutta, ja kannetaan huolta lasten vie-
raantumisesta terveellisestä kotimaisesta pe-
rusruoasta. Toisaalta ruoan hinta on hyvin 
keskeinen hankintapäätöksiin vaikuttava te-
kijä, ja kilpailutus koskee myös elintarvik-
keita, mikä vaikeuttaa ruokapalvelujen ke-
hittämistä. Lisäksi ruokahankinnat on usein 
keskitetty hankintarenkaalle ja päätökset teh-
dään muualla, jolloin vaikuttamisen mah-

dollisuudet vähenevät. Vaikka kotimaista ja 
lähellä tuotettua ruokaa arvostetaan ja toivo-
taan sen lisääntyvän, kotimaisuutta ei välttä-
mättä pidetä kovin tärkeänä ruokapalvelujen 
kehittämisessä. Näin ollen vastaajien toiveet 
eivät aina vastaa heidän käsityksiään tulevai-
suuden kehityskulusta. 

Kulttuurinen ulottuvuus pitää sisällään ruo-
an perinteikkyyden, omaleimaisuuden sekä 
oman ja vieraiden ruokakulttuurien oppimi-
sen. Kulttuurinen ulottuvuus näkyy erilaisten 
juhlapäivien ja eri vuodenaikojen huomioon-
ottamisena. Lähellä tuotettuja sesonkituot-
teita pyritään suosimaan, joskin hankintojen 
keskittäminen ja kilpailuttaminen hankaloit-
taa sesonkituotteiden käyttöä.

Ekologinen ulottuvuus käsittää ruoan ym-
päristövaikutukset ja luonnonvarojen riittä-
vyyden. Sekä kuntien ruokahuollossa että 
kouluissa kestävä kehitys ymmärretään use-
asti varsin suppeasti ympäristöasioiden huo-
mioonottamisena, mikä käytännössä on lä-
hinnä kierrättämistä ja jätteiden lajittelua. 
Myös ruoan valmistuksessa käytettävän ener-
gian säästämiseen kiinnitetään huomiota, 
mutta energiankulutuksen seurantaa ei ole 
aina järjestetty eikä energiansäästötavoittei-
ta asetettu.

Eettinen ruoka on tuotettu vastuullisesti ja 
ottaen huomioon eettiset normit. Julkisessa 
ruokahuollossa tämä toteutuu siten, että ym-
päristökysymysten lisäksi ruokapalveluhenki-
löstön hyvinvointiin ja jaksamiseen kiinnite-
tään huomiota. Sen sijaan tuotantoeläinten 
tai tuottajien hyvinvointia ei vastauksissa 
mainita. Reilun kaupan tuotteita ei julkisis-
sa ruokapalveluissa käytetä; tältä osin eetti-
nen näkökulma, jota Reilu kauppa osaltaan 
edustaa, ei näytä olevan tärkeimpien asioi-
den joukossa kunnallisissa ruokapalveluissa. 

Myös esteettisiin kysymyksiin, ruokailutilo-
jen viihtyvyyteen ja aterian tarjolle panoon 
sekä itse ruokailutilanteeseen kiinnitetään 
aika vähän huomiota.



	 MTT KASVU 10	 49

7	 Ruokakasvatuksella kohti 
kestävää tulevaisuutta

Ruoankulutuksella on merkittäviä vaikutuk-
sia niin kansantalouteen, ympäristöön kuin 
väestön terveyteenkin. Kestävän kehityksen 
tavoitteiden mukaan toteutettu ruokahuolto 
edistää ihmisten ja ympäristön hyvinvointia 
sekä sosiaalista oikeudenmukaisuutta, sillä se 
turvaa kohtuullisen taloudellisen toimeentu-
lon ja ottaa huomioon ympäristön kantoky-
vyn (Morgan & Sonnino 2008). Kestävän 
ruokahuollon lähtökohta on riittävä ravin-
nontuotanto omassa elinympäristössä (He-
lenius 2003, Patel 2008), mikä tarkoittaa, 
että peruselintarvikkeet tulisi tuottaa lähel-
lä kuluttajia. Ruoantuotannon edellytykset 
kuitenkin vaihtelevat eri puolilla Suomea, ja 
lähiruoan tuotantomahdollisuudet tulisi sel-
vittää elintarvikeryhmittäin ottaen huomi-
oon kunnan tai seutukunnan väestöpohja.

Julkinen ruokapalvelu muodostaa suuren ja 
lakisääteisen toimintansa vuoksi melko yhte-
näisen kuluttajaryhmän, joka käyttää merkit-
tävän määrän elintarvikkeita. Näin ollen jul-
kisen ruokapalvelun hankinnoilla on suora 
vaikutus ruoan kokonaiskulutukseen ja sitä 
kautta kestävän kehityksen tavoitteiden to-
teutumiseen (Risku-Norja 2008). Julkisyh-
teisöt ohjaavat kulutuskäyttäytymistä myös 
omilla valinnoillaan, ja ruokailutottumukset 
ovatkin vähitellen muuttuneet terveellisem-
pään suuntaan (MMM 2007).  Kotimaisen 
sekä lähi- ja luomuruoan suosiminen hankin-
noissa olisi selkeä viesti kansalaisille, ja voisi 
ennen pitkää näkyä myös heidän ruokavalin-
noissaan. Tämän selvityksen tulokset osoit-
tavat, että julkisen ruokapalvelun piirissä on 
runsaasti kiinnostusta lisätä lähiruoan käyt-
töä. Ruoan alkuperää ja tuotantotapaa ei ny-
kyisin kuitenkaan juuri tuoda esille julkisten 
ruokapalvelujen yhteydessä eikä KULTU-oh-
jelman suositusten (KULTU 2007) toteutu-
mistakaan ole seurattu (Paananen & Fors-
man 2003). 

Suomalainen hyvin järjestetty kunnallinen 
ruokahuolto kelpaa esimerkiksi maailmal-
la. Nykyisessä vaikeassa taloudellisessa tilan-
teessa kuntien menoja pyritään kaikin tavoin 
karsimaan, ja säästöjä haetaan erityisesti kun-
nallisista palveluista. Sen sijaan, että ruoka-
huoltoon osoitettaisiin lisäresursseja, säästö-
tavoitteet kohdistetaan sinnekin, ja tällöin 
joudutaan tinkimään ruoan laadusta ja/tai 
määrästä. Lyhyen aikavälin säästöt voivat ai-
heuttaa isoja kustannuksia tulevaisuudessa, 
sillä lakisääteinen julkinen ruokahuolto on 
vaikuttanut suomalaisten ruokailutottumuk-
siin ja kohentanut kansanterveyttä edistä-
mällä terveellisiä ruokatapoja ja kansalaisten 
hyvinvointia. Kouluruokailussa kustannus-
säästöjä perustellaan sillä, että opetuksen re-
sursseihin ei haluta kajota ensimmäiseksi. 
Kuitenkin kouluruokailu on paitsi oppimi-
sen edellytys myös osa opetusta. 

Julkinen ruokahuolto on avainasemassa, kun 
ruokakulttuuria kokonaisuudessaan halutaan 
muuttaa kestävämpään suuntaan. Tämä vaa-
tii tietoista ruokakasvatusta, jonka kautta vai-
kutetaan arvoihin ja asenteisiin sekä pyritään 
muuttamaan kulutuskeskeistä suhtautumis-
ta ruokaan osallistamalla ihmiset toimintaan 
kestävämmän ruokakulttuurin puolesta. 

Ruokakasvatus toteutuu parhaiten käytän-
nössä, kun koulujen ja työpaikkojen arki-
ruokailua kehitetään miellyttävänä sosiaa-
lisen kanssakäymisen muotona tarjoamalla 
myönteisiä kokemuksia, tietoa ja tarinoita 
sekä tuomalla esiin ruoan yhteiskunnallisia 
kytkentöjä ja yhteisöllistä merkitystä. Ruo-
kailijat tarvitsevat tietoa ruoan alkuperästä ja 
tuotantotavasta, tuotannon ympäristövaiku-
tuksista ja ruoan ravitsemuksellisesta laadus-
ta sekä hinnan muodostumisesta ja omista 
mahdollisuuksistaan vaikuttaa ruokapalve-
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7.1	 Kestävän kehityksen liturgiasta konkretiaan

velualan toimijat ovat laajasti tietoisia näistä 
ongelmista ja heillä on ammatillista kiinnos-
tusta kestävään kehitykseen, mutta he koke-
vat omat mahdollisuutensa vaikuttaa asioi-
hin vähäisiksi. 

Tässä suhteessa tilanne on eri kunnissa hy-
vin erilainen, ja ratkaisut täytyy rakentaa yh-
teistyössä paikallisen toimijaverkoston kans-
sa. Tämä edellyttää laaja-alaista ymmärrystä 
ruokahuollon toimijaverkostosta ja toimin-
taympäristöstä sekä erilaisista vuorovaikutus-
suhteista ja kokonaisuuteen myötävaikutta-

lun toimintaan. Tiedottaminen on osa vuo-
rovaikutteista ruokapalvelujen kehittämistä, 
sillä asiakkailta saatu palaute ohjaa merkittä-
västi ruokahuollon toteutusta. 

Suomalainen kouluruokailu on laajentu-
nut alkuperäisestä vähävaraisille osoitetusta 
avustustarkoituksesta ja kattaa nykyisin sekä 
päiväkodit että peruskoulun ja toisen asteen 
oppilaitokset. Ottamalla ruokakasvatus mu-
kaan olennaiseksi osaksi kestävän kehityksen 
kasvatusta saadaan kouluruokailu kytkettyä 
kiinteästi opetuksen sisältöihin ja tavoittei-
siin. Tämä varsin laaja ’koko koulu’ -lähes-
tymistapa (’whole school approach’) nostaa 
suomalaisen kouluruokailumallin laadulli-
sesti uudelle tasolle. Maailmalla on tästä hy-
viä esimerkkejä. Yhdysvalloissa sekä useissa 
Euroopan maissa kuten Italiassa, Isossa-Bri-
tanniassa, Saksassa (kirjava käytäntö) ja Tans-
kassa  peruskouluissa tarjotaan paikallisviran-
omaisten järjestämä koululounas (Lowden & 
Schlapp 2002, Mikkelsen ym. 2007, Mor-
gan & Sonnino 2008, Spigarolo & Donega-
ni 2009). Tämä lounas on kuitenkin osalle 
maksullinen, niin että varakkaiden perhei-
den lapset maksavat koko hinnan ja mui-
den perheiden lapset maksavat ateriastaan 
porrastetusti. Osalle lapsista ateria on ilmai-
nen. Roomassa kustannukset johtuvat osit-

tain luomuraaka-aineiden ja Reilun kaupan 
tuotteiden käytöstä (Powell 1990, Mc Laren 
2000, Madsen & Jensen-Butler 2004, Sonni-
no 2009). Kouluruokailuun liittyvän oikeu-
denmukaisuus- ja tasa-arvoperiaatteen kautta 
Suomella on kaikki edellytykset tulla kan-
sainvälisesti tunnetuksi paitsi kouluruokailun 
myös ruokakasvatuksen mallimaana. 

Kuntien ruokapalvelut välittävät osaltaan 
ruokakulttuuria, sillä päivittäisessä ruokai-
lutapahtumassa yhdistyvät luontevasti perin-
ne, nykyhetki ja tulevaisuus. Yhteinen ruo-
kailuhetki on sosiaalisesti yhdistävä tekijä ja 
tukee yhteisöllisyyttä, kun ruokailutila on 
viihtyisä ja rauhallinen, ruoka on asetettu 
kauniisti tarjolle ja käytettyjen ruokailuväli-
neiden ja ruoantähteiden keruu on järjestetty 
selvästi erilleen. Julkisen ruokapalvelun tarjo-
ama ruokailu on osa kansalaisten arkipäivää 
ja se viestittää konkreettisesti, miten kestä-
vää kehitystä voi edistää myös ruokavalin-
tojen kautta. Parhaimmillaan eettisesti tuo-
tetuista hyvistä raaka-aineista valmistetaan 
maukasta ruokaa, joka  asetetaan kauniisti 
tarjolle ja nautitaan kiireettä miellyttävässä 
ympäristössä. Ruokailu on paitsi fysiologi-
nen välttämättömyys myös esteettinen ja so-
siaalinen elämys. 

Kestävien julkisten ruokapalveluiden toteut-
tamisen ongelmat voivat liittyä esimerkik-
si elintarvikkeiden hintoihin, alkutuottajien 
omaan tai ketjun jalostustoimintaan, alku-
tuotannossa käytettyihin kemikaaleihin, kul-
jetusmatkojen pituuteen ja kuljetusten te-
hokkuuteen, myyntikanaviin, jätehuollon 
tehostamiseen, raaka-aineiden vaihtamiseen 
tai korvaamiseen, ruokalistojen kehittämi-
seen vuodenaikaistarjonnan mukaisiksi, ener-
gian ja veden kulutukseen, työvoiman saata-
vuuteen tai koulutukseen (Mikkola 2009). 
Kyselyn vastauksista kävi ilmi, että ruokapal-
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vista tekijöistä. Lähtökohtana ovat kestävän 
ruokahuollon kriteerit (kappale 3.2), joiden 
pohjalta tunnistetaan vahvuudet ja kehit-
tämistarpeet omassa kunnassa ja asetetaan 
konkreettiset tavoitteet.

Myös ruoantuotannon edellytykset vaihtele-
vat eri puolilla Suomea, ja lähiruoan tuotan-
tomahdollisuudet tulisi selvittää elintarvi-
keryhmittäin ottaen huomioon kunnan tai 
seutukunnan väestöpohja.

Kunnan ruokapalvelujen kehittämisessä asi-
akkailta saatu palaute on tärkeä lähtökohta.  
Kohentamalla asiakkaille suunnattua tiedot-
tamista voidaan heitä aktivoida toimintaan 
kestävämmän ruokakulttuurin kehittämisek-
si. Kokemuksia voidaan vaihtaa, ja ideoita ja 
ajatuksia voidaan kehittää seutukuntayhteis-
työnä kuntien välillä. Yhteistyön lisääminen 
edellyttää paljon enemmän yhteistä suun-
nittelua ja keskustelua arkiruokailun toteu-
tumisesta, teemoista, tempauksista ja uusis-
ta mahdollisuuksista. 

Kestävä ruokahuolto ei ole pelkästään kun-
nan ruokahuoltohenkilöstön asia, vaan se on 
tärkeätä istuttaa osaksi kunnan kokonaisval-
taista kehittämistä, jossa kuntastrategia on 
keskeinen työväline. Kun kestävä ruokahuol-
to kirjataan kuntastrategiaan, sille asetetaan 
vuosittain konkreettiset tavoitteet ja mieti-
tään myös toteutuksen resursointi. Kehittä-
minen muuttuu pitkäjänteiseksi, kun tavoit-
teiden toteutumista seurataan ja arvioidaan. 

Ruokakasvatuksessa kannattaa kiinnittää 
huomiota nimenomaan kouluihin ja päivä-
koteihin, sillä valtaosa kunnallisista ruoka-
palveluista kohdistuu niihin. Lisäksi monet 
ruokailutavat ja tottumukset muotoutuvat 
varhain, joten lapset ja nuoret ovat tärkeä 
kohderyhmä, kun halutaan edistää kestävän 
kehityksen mukaisia ruokavalintoja. Kouluis-
sa kunnan ruokahuoltostrategia ilmenee kou-
luruokailun toteutuksena. Koulun tehtävänä 
puolestaan on miettiä omista lähtökohdis-
taan, miten ruokakasvatus ja kouluruokailu 
omassa koulussa otetaan mukaan opetuksen 

tavoitteisiin. Tavoitteet tulee kirjata opetus-
suunnitelmaan, joka on kouluissa opetuksen 
kehittämisen keskeinen työväline.

Loppujen lopuksi ensi askeleet kestävämpää 
tulevaisuutta kohti otetaan, kun kestävän ke-
hityksen ajattelu omaksutaan itsestään sel-
väksi lähtökohdaksi. Tämä edellyttää, että 
kestävän kehityksen kysymyksiä lähestytään 
hyvin käytännöllisesti omassa toimintaympä-
ristössä. Yksittäiset toimenpiteet eivät sinäl-
lään ratkaise ongelmia, mutta ne ovat askel 
eteenpäin, sillä ne tuovat kestävän kehityk-
sen tavoitteet arkiseen toimintaan ja muok-
kaavat tietoisuutta niin, että toiminnasta vä-
hitellen tulee itseohjautuvaa.

Tähän lopuksi on kerätty vastauksista esi-
merkkejä ja suoria lainauksia siitä, miten 
kouluissa ja kunnissa toteutetaan kestävää 
ruokahuoltoa. 

Ruokaan liittyvät maailmanlaajuiset kysy-
mykset konkretisoituvat käytännössä osallis-
tumalla nälkäpäiväkeräykseen, taksvärkkiin 
tai kummikoulutoimintaan.

Ruoan hävikkiä voidaan vähentää suunnit-
telulla, tavoitteiden asettelulla ja reaaliaikai-
sella seurannalla. Tarjoiluvaiheen hävikkiä 
voidaan vähentää ottamalla ruokailijat mu-
kaan tavoitteelliseen seurantaan. ”Taloudelli-
suus on yksi tärkeimmistä huomioon otetta-
vista seikoista. Ruokaa valmistetaan vain sen 
verran kuin päivässä menee, ja jos jotain jää, 
pyrimme tarjoamaan sitä seuraavana päivä-
nä.” ”Koulullamme jokainen oppilas ottaa 
itse linjastolta ruoan ja syö kaiken ottaman-
sa ruoan. Jäteastioita ei ruokalassa enää ole.” 

Energiatehokkuuden kohentamiseksi tarvi-
taan kulutustietoja ruoan koko toimitusket-
jun eri vaiheista, jotta voidaan asettaa vä-
hentämistavoitteet, joiden toteutumista 
seurataan. 

”Ympäristönsuojelulliset näkökohdat ote-
taan huomioon koko kouluruokailupro-
sessissa koskien hankintoja, pakkauksia, 
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valmistusta, tarjoilua ja jätehuoltoa. Kou-
luruokailun toteutus tukee osaltaan koulun 
ympäristökasvatusta.” 

Lähiruoan suosiminen lisää ymmärrystä ru-
oantuotannosta ja helpottaa siten kestävän 
kehityksen ajattelun omaksumista: ”Tärke-
ää – mistä ruoka pöytään tulee. Lähiruoka 
ruokailun pohjana myös oleellista – nyt vas-
tuun tästä kantaa henkilökunta ja viitseliäi-
syys hankkia sitä (kalastus...). Muuten kil-
pailuttaminen vaatii hakemaan sieltä mistä 
halvimmalla saadaan.”

Ruokaraati on yksi tapa osallistaa ruokaili-
jat ja ruokailijoiden omaiset ja ruoka-am-
mattilaiset. ”Ruokaraati pyrkii kehittämään 
ruokailua ja ohjaamaan ruokailutottumuksia 
terveellisiksi ja ruokahetkeä myönteiseksi yh-
teiseksi tilanteeksi.” 

Koulujen opetuskeittiössä voidaan opettaa 
hyvin monenlaisia ruokaan liittyviä käytän-
töjä, mutta opetuskeittiö ei tue yhteistyö-
tä koulun sisällä, vaan pitää yllä opetus- ja 
keittiöalan ammattilaisten eriytymistä ja lo-
keroitumista omiin toimenkuviinsa. Koulu-
ruokailu ja yhteistyö keittiöhenkilökunnan 
kanssa tukevat opetusta ja vahvistavat yh-
teisöllisyyttä koulun sisällä: ”Kouluruokai-
lu ja oma keittiö on meillä todella arvossa 
ja hyvä asia, josta emme tule luopumaan.”   
”Olemme leiponeet keittiössä tarjoiluja esim. 
vanhempainiltoihin, juhliin jne. Joka vuosi 
teemme pipareita ja torttuja joulun aikaan. 
Yökouluissa oppilaiden kanssa yhdessä val-
mistamme iltapalat ja aamiaiset. Keittäjä on 
monesti mukana myös itse yökouluissamme. 
Lisäksi hän auttaa ”arjen kemiassa, matikassa, 
käsitöissä jne.” tarjoamalla välineitä ja aineita 

erilaisiin tehtäviin, joita opetustuokioissa on 
mukana esim. ruokatarvikepakkauksia mas-
sojen havainnollistamiseen tai suolaa silkki-
värjäykseen jne.” ”Periaatteessa kouluruoka-
la on opetusvälineenä joka päivä. Keittiö on 
avoin ja malliateria on nähtävillä. Samoin 
keittiöhenkilöstön työskentely.”

Vuodenaikojen huomioon ottaminen esim. 
tuoreiden vihannesten välttäminen talvella 
laskee ruoan hintaa ja samalla tukee lähellä 
tuotettujen juuresten käyttöä. 

”Kouluruokailu toimii sekä kulttuuriperin-
nön että kansainvälisen ruokakulttuurin siir-
täjänä. Päivittäisessä ruokailutapahtumassa 
yhdistyvät luontevasti perinne, nykyhetki ja 
tulevaisuus.” 

Julkisia ruokailutiloja voidaan koristella juh-
lapyhät huomioon ottaen esim. koululaisten 
tai paikallisten taitelijoiden töillä. Sisustuk-
sen suunnittelussa ja toteutuksessa voidaan 
työllistää paikallisia ammattilaisia

Koulujen yhteyksiä tulee kehittää myös kou-
lun ulkopuolelle, sillä ”Kylä kasvattaa” -pe-
riaatteen mukaan ihmisenä kasvaminen 
edellyttää sosiaalista vuorovaikutusta koko 
lähiyhteisön kanssa. Paikallisyhteisön tun-
temus ja osallistuminen sen toimintaan lu-
jittaa oppilaiden siteitä omaan lähiympäris-
töönsä ja kotiseutuunsa. Se on kulttuurisen 
kestävyyden kulmakivi. Maatilayhteistyö on 
luonteva osa ruokakasvatusta ja yhteistyö lä-
hiseudun maatilojen kanssa vahvistaa pai-
kallistason yhteisöllisyyttä. Maatilayhteistyö 
voi olla aktiivista toimintaa, ei pelkästään 
tutustumisvierailuja. 
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Miten kestävä kehitys otetaan huomioon kuntien julkisissa ruokapalveluissa? Miten 
kouluruokailu edistää kestävän kehityksen kasvatus- ja opetustavoitteita? 

Tässä julkaisussa etsitään vastauksia näihin kysymyksiin sekä keinoja kestävän 
kehityksen kriteerien tuomiseksi aiempaa kiinteämmin julkisten ruokapalvelujen ja 
koulujen arkeen. Selvityksen pohjana on kaksi laajaa kyselyä, joista toinen suun-
nattiin kuntien ruokapalveluista vastaaville henkilöille ja toinen koulujen opettajille. 

Selvityksen mukaan kestävän ruokahuollon kriteerit otetaan kuntien ruokapalve-
luissa huomioon vaihtelevasti kunkin resurssien mukaan. Sekä kouluissa että kun-
nissa kestävällä kehityksellä ymmärretään ensisijaisesti ympäristöasioiden huomi-
oimista, ja kotimaassa tuotettua tai lähiruokaa. Kestävän kehityksen kulttuurinen 
ulottuvuus näkyy esimerkiksi juhlapäivien huomioimisena; sen sijaan taloudellinen, 
eettinen ja esteettinen ulottuvuus jäävät vähemmälle huomiolle. 

Kestävä julkinen ruokahuolto ei saa olla pelkästään kunnan ruokahuoltohenkilöstön 
vastuulla, vaan se on osa kunnan kokonaisvaltaista kehittämisstrategiaa. Ratkai-
sut kestävän ruokahuollon toteuttamiseksi tulee räätälöitävä kuntakohtaisesti yh-
teistyössä paikallisten toimijoiden kanssa.  Koulujen puolestaan kannattaa miettiä 
omista lähtökohdistaan, miten oman koulun ruokakasvatus ja kouluruokailu saa-
daan parhaiten mukaan opetuksen tavoitteisiin.

Julkiset ruokapalvelut ja ruokakasvatus: arjen 
käytäntöjen kautta kestävään ruokahuoltoon
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