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KOULURUOKA 
mainettaan 

pahempaa vai 
parempaa

Kouluruokaa parjataan yleisesti, vaikka tutkimustulosten mukaan 
itse ruokaan ollaan melko tyytyväisiä. Damico Oy tekee koululaisille 

asiakastyytyväisyyskyselyjä, joiden perusteella voi esittää yleistyksen: 
”alakouluilla ollaan tyytyväisiä, mutta etenkin tyttöjen tyytyväisyys 

hiipuu jo 5. ja 6. luokalla, yläkoulun kahdeksannella luokalla ollaan tyy-
tymättömimpiä ja sitten tyytyväisyysdiagrammit kääntyvät nousuun”. 

Alakoululaiset, lukiolaiset ja henkilökunta ovat yleisesti ottaen 
tyytyväisiä itse ruokaan.  Kouluruokaan uhrataan huomattavan paljon 

verorahaa, peruskoulujen ja lukioiden osalta arviolta yli 0,5 miljardia 
vuodessa. Onko kouluruokakonsepti päivityksen tarpeessa, ja onko se 
sitä tilaajien ja tuottajien mielestä? Onko mitään tehtävissä vai onko 
peräti syytä olla satsaamatta verorahoja toimintaan, jota ei tunnuta 

arvostettavan? Tutkin asiaa opinnäytetyössäni, josta tässä kooste.

Minna Dammert 
Damico OY
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Kyselytutkimus

Osana opinnäytetyötäni toteutin keväällä 
2014 sähköisen kyselyn kuntien tilaaja-asi-
akkaille (sivistystoimenjohtajat) ja ruokapal-
velupäälliköille. Kyselyyn vastasi 82 tilaajan 
edustajaa ja 126 tuottajaa.

Eräänlainen uutinen on jo se, että koulu-
ruoka on vastaajien antamien arvosanojen 
mukaan hyvää! Sekä tilaajat (84 % samaa 

mieltä tai jokseenkin samaa mieltä), että 
tuottajat (98 % samaa mieltä tai jokseenkin 
samaa mieltä), pitävät ruuan makua hyvä-
nä. Tuottajavastaajien mielestä ruokalista 
on moderni ja vetovoimainen (samaa mieltä 
11 %, jokseenkin samaa mieltä 61 %), tilaa-
javastaajat ovat hekin samaa mieltä (14 % 
ovat samaa mieltä, jokseenkin samaa mieltä  
51 %). Toisaalta edempänä kyselyssä tilaaja-
vastaajat nostivat ruokalistan päivittämisen ja  

Tärkeimmät ongelmat ja kehityskohteet tilaajien ja tuottajien mielestä.

Ruokapalveluissa tulee ymmärtää tilojen ja
infrastruktuurin vaikutus ruokapalvelun 
kokonaislaadun ja -mielikuvan muodostumiseen.
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valikoiman kasvattamisen viiden tärkeim-
män kehityskohteen joukkoon.

Tilaajat ja tuottajat nostavat lähes samoja 
asioita tärkeimmiksi kehityskohteiksi (kuva 
edellisellä sivulla). Merkittävää on se, että 
tuottajat kertovat tärkeimmäksi kehitys-
kohteeksi kasvatushenkilöstön asennemuu-
toksen. Molemmat vastaajatahot moittivat 
mediaa virheellisen tiedon levittämisestä ja 
vanhempia siitä, että he siirtävät kumipe-
runa- ja tillilihakammonsa jälkeläisilleen.

Ruokailutilanne ja -tilat vaativat reagoin-
tia eritoten tuottajavastaajien mielestä. Ruo-
kailutauko on nyt yleensä lyhyempi kuin 
kansallisessa Kouluruokasuosituksessa 
esitetty 30 minuuttia. Ruokailutilanne on 
meluisa ja rauhaton, kasvatushenkilöstö ei 
valvo eritoten yläkouluissa ruokailua. Ruo-
kailutilat ovat ankeat ja akustoimattomat.

Mitä tehtävissä?
Ihan ensimmäiseksi kunnassa on opetus-
suunnitelmassa linjattava suhtautuminen 
kouluruokailuun ja annettava sille tilaa 
päiväohjelmissa. Seuraava vaihe on pal-
velusopimusten ja pelisääntöjen laadinta, 
jonka yhteydessä haluttu laatutaso hinnoi-
tellaan. Lapset ja nuoret pitää ottaa mukaan 
suunnittelutyöhön ja myös heille kirkastaa, 
mikä heidän vastuunsa kouluruokailua 
koskien on. Sekä tilaaja ja tuottaja valvovat, 

että heidän henkilökuntansa ja itse asiak-
kaat, lapset ja nuoret, noudattavat sitä, mitä 
on sovittu. Pelisääntöjen laatiminen myös 
vanhempien kanssa tukee uusien toimin-
tamallien juurtumista kouluihin.

Kyselyvastaajat sysäsivät vastuuta kou-
luruoan huonosta arvostuksesta vanhem-
mille ja medialle. Toisaalta kyselystä käy 
ilmi, että niin media kuin vanhemmatkin 
ovat pääosin toisen käden tiedon varassa. 
Tuottajavastaajista 21 % ja tilaajavastaajis-
ta 28 % kertoo, että ruokapalvelu ei tiedota 
vanhempia juuri ollenkaan. Ruokapalvelun 
vastuuhenkilöiden pitää tiedottaa aktiivi-
sesti mediaa, päättäjiä ja vanhempia kir-
jallisesti, mutta myös vanhempainilloissa 
yms. tilaisuuksissa, ja kutsua heidät paikan 
päälle tutustumaan ruokailuun. Ennakko-
luulot voivat rapista vain oikeellisen tiedon 
ja omien kokemusten kautta. Päivittäispa-
lautteen antaminen ja kysymysten esittämi-
nen palvelutuottajalle pitää tehdä helpoksi. 
Luonnollisesti palautteisiin reagoinneista-
kin pitää tiedottaa. Asiakastoimikunnat 
ovat mainio tapa kahdensuuntaiseen vies-
tintään.

Asennepuolella parannettavaa  
kaikilla osapuolilla
Kouluruokailun arvostus voi nousta vain, 
jos palvelutuottajat arvostavat omaa työ-

Kouluruokailun arvostuk-
seen ja imagonmuutokseen 
vaikuttavat tahot.
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tään, tuotteitaan ja asiakkaitaan.  Rinta 
rottingilla asiakaspinnassa työskentely 
lisää myös suoran palautteen saantimah-
dollisuuksia. Se, että palvelu on vain lin-
jaston täyttämistä, ei riitä. Se, että koulu-
ruokapalvelun tuottajat syövät kouluruuan 
sijasta omia eväitään, on mielestäni käsittä-
mätöntä ja erittäin huono impulssi asiakas-
kuntaan päin.

Ruokailu koetaan Suomessa ravitsemuk-
seksi, ruokahuolloksi ja tankkaamiseksi. 
Ruuan tulisi myös antaa iloa elämään ja 
ruokatauon olla aito virkistyshetki työ- tai 
koulupäivän keskellä. Kansanterveyden 
kannalta kouluruokailu on ollut ja on tärkeä 
– ravitsemussuositusten noudattaminen 
isossa kokonaisuudessa on välttämätöntä.  
Terveellisyys ja maukkaus eivät toki sulje 
toisiaan pois, mutta asiakkaiden suosikkeja 
pitää lisätä ruokalistoille, vaikkeivät ne yk-
sittäisinä tuotteina ravitsemussuositusten 
reunaehtoja täyttäisikään. 

Kasvatushenkilöstö kasvattaa esimerkil-
lään. Valitettavan usein kuulen aikuisasiak-
kaiden purnaavan ruuasta lasten ja nuorten 
aikaan. Yläkouluilla valvontatyössä olevat 
opettajat syövät omissa pöydissään, eivät-
kä nuorten kanssa. Toisaalta näen työssä-
ni joskus myös käytäntöjä, joissa opettajat 
tuovat yläkoulussakin oppilaat ruokailuun 
ja jäävät syömään heidän seurassaan. Ruo-
kailutilanteessa opitaan keskustelemaan 

asiallisesti ruuasta ja antamaan rakenta-
vaa palautetta ja kiitosta. Ruokailuhetki 
on myös terveyskasvatusta ja kauniiden 
ruokailutapojen opettelua. Parhaimmil-
laan opitaan myös maistelemaan rohkeasti 
uusia makuja.

Vanhemmat laittavat kotona mielellään 
vain lasten lempiruokia ja pahimmassa ta-
pauksessa ruokaa vaihdetaan lapselle vielä 
kesken ruokailun, ellei ensin tarjottu satu 
maistumaan. Kiireisessä elämänrytmissä 
ei aina jaksa panostaa yhdessä ruokailuun 
ja kasvatukselliseen aspektiin. On vain pi-
dettävä perhe ravittuna. On tärkeää, että 
kotonakin syödään monipuolisesti ja roh-
kaistaan maistamaan ruokalajeja, jotka ei-
vät välttämättä ole mieluisia. Kouluruokai-
lusta keskustellaan asiallisesti – arvostava 
tai vähättelevä asenne tarttuu alun alkaen 
kotoa. Tärkeää on myös se, että lapselle ei 
vaadita erityisruokavaliota kevein perus-
tein. Erityisruokavalioiden tuotantohinta 
on keskimäärin kaksinkertainen tavallisiin 
menuihin nähden – jotta rahaa jäisi muu-
hun, yhteiskunta ei voi tuottaa tällaista 
erikoispalvelua verovaroin asiakkaille, jot-
ka eivät sitä lääketieteellisesti todistetusti 
tarvitse.

Median edustajat tulee aika-ajoin kutsua 
lounaalle – näin pikkuhiljaa jatkuvan mol-
laamisen sijasta saadaan viestimiin oikeel-
lista tietoa kouluruokailusta.

Pelisäännöt kouluruokailun
arvostuksen kohottamiseksi.
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Valikoimapäivitykset

Tuottajavastaajista 88 % kertoo, että päivit-
täin on tarjoilla vain yksi ruokavaihtoehto, 
90 % kertoo tarjottavan vain yhtä tuoreli-
säkettä. Kouluruokasuosituksen mukaan 
tulee olla valittavissa kaksi vaihtoehtoruo-
kaa, joista toisen on hyvä olla kasvisruoka. 
Kasvisruokien menekki todennäköisesti 
kasvaisi, jos niitä saisi vapaasti maistella. 
Sesonkien huomioiminen itse ruokalistalla 
ja tuorelisäkevalikoimassa ei ole kovin yleis-
tä. Kaiken kaikkiaan ruokalistoja on syytä 
päivittää.

Oman kokemukseni mukaan, jota myös 
tutkimustulokset tukevat, kouluruoka 
maustetaan varsin hillitysti. Lapset ja nuo-
ret syövät kotona varmasti yhä enemmän 
etnisiä ruokia. Kahden pääruokavaihtoeh-
don mallissa toinen ruuista voi olla perintei-
sempi, toinen mausteisempi – näin kaikille 
löytyy syötävää.  Tarjoilla voi olla aina myös 
kuhunkin ruokalajiin sopivia lisäkkeitä; 
mausteita, mausteöljyjä, chutneyta, pähki-
nöitä, siemeniä, krutonkeja, yrttejä jne. Näin 
varsin laaja ja heterogeeninen asiakasryhmä 
voi tuunata oman ateriansa kukin makunsa 
mukaiseksi.

Ruokailutilat
Jotta ruokailutilojen käyttöä voidaan tehos-
taa ja tiloja ajanmukaistaa, on syytä siirtää 
tilojen investointi- ja hallintavastuu ruoka-
palvelulle. Kiinteistötoimen intressit päi-
vittää tiloja sisutuksellisesti ovat kuntien 
taloustilanne huomioiden olemattomat. Si-
vistystoimella ei välttämättä riitä aika, mie-
lenkiinto ja asiantuntemus tilojen suunnit-
teluun. Ruokapalveluissa tulee ymmärtää 
tilojen ja infrastruktuurin vaikutus ruoka-
palvelun kokonaislaadun muodostumiseen 
ja siten löytyä halukkuutta kohentaa tiloja 
vastaamaan asiakastarpeita.

Sisustuksen tulee elää ajassa – mallia voi 

katsoa esim. nuorisolle suunnatuista kau-
pallisista ravintoloista. Edullisia ratkaisuja 
sisustuksen päivittämiseen ja samalla yh-
teistyön lisäämiseen ovat mm. oppilaiden 
taideaineissa tekemien töiden heijastami-
nen videotykillä ruokailutilojen seinille ja 
tilojen somistusvastuun siirtäminen oppi-
laille. Ruokapalvelu voi hyvinkin maksaa 
materiaalit, jos oppilaat maalaavat seiniä 
tai vaikkapa ompelevat käsityötunneilla 
pöytäliinoja.

Ruokailutiloihin voidaan kuitenkin pa-
nostaa vasta sitten, kun niiden käyttöaste 
kasvaa. Koulujen keittiöt ja ruokailutilat 
seisovat tyhjillään kesäaikana – voisiko ne 
vuokrata seurakuntien tai juhlapalveluyri-
tysten käyttöön? Yläkoulujen ravintolatilat 
voivat iltaisin toimia nuorison kokoontu-
mistiloina ja kahviloina, näin vältytään in-
vestoimasta erillisiin nuorisotiloihin. 

Lopuksi
Palvelutuottajan tulee saada maksu vain 
syödystä ateriasta – näin yleensä ulkoiste-
tuissa ruokapalveluissa onkin. Tämä toi-
mintamalli pakottaa palvelutuottajat kilvoit-
telemaan jokaisesta asiakkaasta jokaisena 
päivänä. Tämä kilvoittelu tarkoittaa entistä 
parempaa palvelua ja joka päivä maistuvia 
vaihtoehtoja jokaiselle ruokailijalle.
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