Ultraprosessoitujen ruokien kieltéiminen ei paranna lasten ravitsemusta

Uusi kansalaisaloite (kansalaisaloite.fi) osoittaa, ettd kansalaisia kiinnostaa kouluruokailun laatu.
Aloitteen ehdotus ultraprosessoitujen ruokien kieltamisesta paivakodeissa ja kouluissa ei ole vaikuttava
eikd suomalaiseen ruokaymparistdoon soveltuva keino ruuan ravitsemuslaadun parantamiseksi.
Painvastoin, kielto todennakaoisesti vahentaisi kouluruuan syomista entisestaan, kun lasten suosikeista
esimerkiksi kalapuikot poistuisivat ruokalistoilta. Ravitsemustilan voitaisiin odottaa heikkenevan, kun
valttamattomien pehmeiden rasvojen saanti vahenisi margariinin kayton kieltamisen myaota.
Prosessointiin keskittymisen sijaan kansalaisaloitteen tavoitteet lasten terveyden ja yhdenvertaisuuden
edistamiseksi saavutettaisiin, jos kouluruoka olisi jokaisessa koulussa suomalaisten ravitsemus-
suositusten mukaista. Ravitsemussuositukset perustuvat luotettavimpaan ja ajantasaiseen
tutkimusnayttoon seka ruokien varsinaiseen ravintosisaltoon.

Turha trenditermi ei sovi Suomeen

Ultraprosessoinnin kasite perustuu Brasiliassa kehitettyyn NOVA-luokitukseen ruokien
prosessointiasteesta. Teolliset prosessointimenetelmat eivat itsessdan tee ruoasta ravitsemuksellisesti
huonoa, vaan terveyden kannalta ratkaisevaa on tuotteen lopullinen ravintosisalto.

Esimerkiksi voi on NOVA-luokituksen perusteella vihemman prosessoitu kuin ultraprosessoiduksi
luokiteltava kasvi6ljypohjainen margariini. Ravitsemukselle rypsidljypohjainen kasvimargariini on
parempi valinta, koska se sisaltaa ihmiselle valttamattomia rasvahappoja runsaasti verrattuna voihin.
Pelkka voin kaytto ei varmista lapsien riittavaa valttamattomien rasvahappojen saantia, vaan lisda
haitallisen tyydyttyneen rasvan saantia. Suomalaisissa ravitsemussuosituksissa monia ultraprosessoituja
ruokia, kuten vahakuituisia viljatuotteita ja lihajalosteita, suositellaan joka tapauksessa sy6tavaksi vain
satunnaisesti.

Kouluruoka on prosessoitava, jotta se on terveellisté ja turvallista

Prosessoinnilla tarkoitetaan mm. raaka-aineen pilkkomista, pakastamista, pakkaamista ja
kuumentamista. Kouluruuan prosessointi on valttamatonta turvallisen ruuan varmistamiseksi ja
ruokamyrkytysten valttamiseksi. Kouluissa ja paivakodeissa tarjottavan ruuan tulee olla ravitsevaa ja
sen lisdksi kustannustehokasta, erityisruokavaliot huomioivaa sekd mahdollista valmistaa isoissa erissa.

Ruuan laadun lis¢iksi on parannettava ruokailutilannetta

Tarjolla oleva ruoka ei ole ainoa syy, miksi koululaiset eivat sy6. Ruokailuun taytyy olla riittavasti aikaa,
rauhaa seka aikuisten ohjausta. Valitettavan monessa koulussa ruokailuaika on liian lyhyt. Jonottamisen
jalkeen oppilaat joutuvat hotkimaan ruokansa alle vartissa. Opettajien, ohjaajien ja muiden aikuisten
ohjaus ruokailutilanteessa on tarkeaa. Hyvaa syomista tukeva ohjaaminen tarkoittaa aikuisten
myonteista puhetta ruuasta ja esimerkin nayttamista monipuolisesta syomisesta. Myos
suunnitelmallisesti toteutettu ruokakasvatus lisaa taysipainoisen kouluaterian syomista, kuten Maistuva
koulu -tutkimus osoitti.

Rauhassa syoéty, ravitsemussuositusten mukainen koululounas tukee
oppilaan keskittymisté koulutyéhon ja terveiden elintapojen
muodostumista. Pitkéllé aikavadilillé tamé nékyy terveempind
kansalaisina.


https://www.kansalaisaloite.fi/fi/aloite/16186

Tiiviisti:

Lasten ravitsemuksen parantamiseksi tulee varmistaa, etta paivakoti- ja kouluruoka on
ravitsemussuositusten mukaista kaikkialla Suomessa.

Prosessoinnin aste ei yksin kerro ruuan ravitsemuksellisesta laadusta eika se sovellu myoskaan
ohjenuoraksi, kun tavoitellaan ravitsevan ruuan tarjoamista lapsille.

Vaikuttavia keinoja lisata lasten ravitsevan kouluruuan syémista ovat mm. riittdvan ruokailuajan
varmistaminen, ruokailutilanteiden ohjaus ja ruokakasvatuksen huomioiminen.
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