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HYVA KQULURUOKA
PAREMPI MIEL

Vain syoty ruoka ravitsee




VAIN SYOTY
RUOKA RAVITSEE

Ruoka vaikuttaa suuresti kasvavien lasten ja nuorten hyvinvointiin ja ter-
veyteen. Vain sydty ruoka ravitsee — jos ruoka jaa lautaselle, oppilaiden on
selviydyttéva pdivastd ilman riittdvad energiaa. Yhdessa varmistamme, ettei
ndin tapahdu! Hyva maku ei ole kiinni vain kdytettdvissa olevasta budjetista.

AANNGLLISESTI,
JAKSAA PAREMMIN

Epasaannollinen ateriarytmi on merkittava haaste lasten
Jja nuorten ruokailutottumuksissa. Alakoululaisilla on saan-
nollisempi ateriarytmi kuin ylakoululaisilla, joilla aamupalan
Jja koululounaan valiin jattaminen on yleisempaa. Koululou-
naalla oppilaat harvoin syovat kaikki osat ateriasta — siksi
suositeltu 1/3 paivan energiansaannista ei tayty.

ne tuodaan usein kotoa tai hankitaan koulun ulkopuolelta.
Alakouluikaisista pojista joka viides ei syo valipalaa arki-

paivisin, kun taas joké kym
valipaloja paivassa. Vain viidenne
kasviksia tai hedelmia.
Oppilaiden ruokavalio sisaltaa liian VE‘H‘a\‘

ja pehmeaa rasvaa, mutta liikaa suolaa, ko i
sattya sokeria. Vanhempien korkeampi koulutustat

3-4 tunnin ateriarytmi edistaa hyvinvointia. Tutkimuste
mukaan saannollinen ateriarytmi liittyy terveellisiin ruoka
valintoihin ja normaaliin painoon. Tytoista 34 % ja pojista
45 % syo aamupalan, koululounaan, paivallisen ja iltapalan
paivittain. Aterioiden valiin jattaminen on kuitenkin ylei-
nen ongelma.

KOULUSSA
TARJOTTAVAT VALI-
PALAT VAIHTELEVAT

Kattava koululounas ja valkyt valipalat 2021
tutkimuksen mukaan vain 10 % oppilaista
syo paivittain taysipainoisen koululounaan.
Koulussa tarjottavat valipalat vaihtelevat
kuntien ja koulujen valilla, mika asettaa
oppilaat eriarvoiseen asemaan. Vain 25 %
kunnista tarjoaa maksuttoman valipalan
koulupaivien kestaessa yli kolme tuntia
lounaan jalkeen. Tyypillisin valipala sisaltaa
Juoman ja nakkileivan levitteella.

Koulujen kerhoissa tarjotut valipalat ovat
todennakoisemmin taysipainoisia. Maksulli-
set valipalat voivat sisaltaa runsaasti suolaa,
rasvaa ja lisattya sokeria.

Tarjoa valkkyja valipaloja

Valipalat taydentavat ja tasoittavat energia-
tarvetta seka yllapitavat ateriarytmia, jolloin
aterioiden valit eivat kasva liian suuriksi.
Ruokailujen vali ei saisi ylittya kolmen tun-
nin mittaisiksi. Kun ateriarytmi on sopiva,
napostelun maara vahenee. Mutta vain har-
va koululainen syo ravitsemuksellisesti hyvia
Ja terveellisia valipaloja aterioiden valissa.

Atria Foodservicen valipalatuotteilla on Sy-
danmerkki — ne ohjaavat koululaisia parem-
pien valintojen pariin. Esimerkiksi Kana- ja
kasvitaskuilla seka Grahamlihapiirakoilla
rakennat valipalakokonaisuuden vaivatto-
masti. Kun viela tarjoat lisaksi kasviksia seka
hedelman tai marjoja, pysyvat koululaiset ja




RATKAISEVAA ON HALU VALMISTAA

HERKULLISTA RUOKAA!

Suomalaisten ruokatottumukset ovat pa-
rantuneet viime vuosikymmenina, mutta
haasteina ovat edelleen liian suuri suolan
Ja tyydyttyneen rasvan seka pieni kuidun
saanti. Ruokavaliomme haasteita ovat
suosituksia pienempi kasvisten, marjojen
Jja hedelmien kulutus ja erityisesti miehilla
runsas punaisen lihan ja lihavalmisteiden
kulutus.

Ravitsemussuositusten tavoitteena on
edistaa kansanterveytta ravitsemuksen
avulla. Uudistuneet suositukset luovat
pohjan toiminalle terveydenhuollossa,

toimivat perustana ruokapalveluiden ke-
hittamisessa ja ateriasuunnittelussa seka
ravitsemusterveyden edistamisessa. Ruo-
kapalvelut ovat avainroolissa tuomassa
vaestolle uusien ravitsemussuositusten
mukaista ruokaa.

Tama haastaa ruokapalvelutuottajat uudis-
tamaan omaa tarjontaansa. Ruokapalvelut
voivat vaikuttaa ihmisten ruokavalintoihin
Jja opettaa uusia makuja — samalla myos
uusien suositusten mukainen syominen
tulee tutuksi'

UUDET KANSALLISET RAVITSEMUS-
SUOSITUKSET — NAIN NE MUUTTUIVAT

Uusissa ravitsemussuosituksissa kes-
keista on ravitsemuksellinen riittavyys ja
ruokavalion terveysvaikutukset. Terveys-
vaikutukset ovat ravitsemussuosituksissa
ensisijaisia, mutta uudet suositukset ko-
rostavat entista vahvemmin ruokavalion
ymparistovaikutuksia. Uudet kansalliset
ravitsemussuositukset ohjaavat kohti kas-
vipainotteisempaa ruokavaliota.

Suositeltava ruokavalio on monipuolinen,
vaihteleva, kohtuullinen ja nautittava -
ruokailoa unohtamatta!

Tarkastele elintarvikehankintoja, ruokaoh-
Jeitaja ruokalistoja uusien suositusten poh-
jalta ja tee niihin tarvittavat muutokset.

Huomaa, etta suositukset sisaltavat seka
kodin ulkopuolella etta kotona nautitun
ruoan.

Suosi kotimaista jarvikalaa ja muita eko-
logisesti kestavia kalavaihtoehtoja. Puo-
let 300-450 gramman viikkosuosituk-
sesta olisi hyva olla rasvaista kalaa, kuten
silakkaa, muikkua, siikaa ja kirjolohta.

Mieti, voitko hieman vahentaa punaisen
lihan ja lihajalosteiden kayttoa aikaisem-
paan suositukseen nahden. Palkokasvien,
taysjyvaviljan, vihannesten kuten myos
juuresten, siementen ja pahkinociden seka
ympariston kannalta kestavien kasvisvaih-
toehtojen maaraa voit lisata.

MIKA MUUTTUI
RAVITSEMUSSUOSITUKSISSA

Punaista lihaa 350 g viikossa

Prosessoitua lihaa
mahdollisimman vadhan

Kalaa 300-450 g viikossa eli 2-3 ateriaa

Kananmunia kohtuullisesti,
korkeintaan 1 kananmuna pdivéassa

Kasviksia, hedelmia ja marjoja
500-800 g péivassd, josta noin
puolet vihanneksia ja juureksia

Palkokasveja 50-100 g paivassa



MITEN VOIT TOIMIA
SYDANMERKKI — HELPPO TAPA TARJOTA VASTUULLISEMMIN

TERVEELLISEMPIA VAIHTOEHTOJA

Sydanmerkki-ateria on taydellinen ateriakokonai- Yksittainen ateria on suositusten mukainen

suus, joka sisaltaa paaruoan, lisakkeet, kasvikset oljykas- ja t'a'ysipainoinen, kun se sisaltaa Kysy ajantasaista kestavyystietoa kayttamiltasi toimitta- HUOMIO' VASTUULLISU US!

tikkeineen ja ruokajuoman. _ , gy T B Jilta ja pienenna tarjoamiesi aterioiden ilmastovaikutuksia
LGB es pRetelintay kalea; siipikarjaa, ruokalista- ja raaka-aine valinnoillasi. Samalla kehitat ravit-

Sydanmerkki takaa parhaan mahdollisen ravitsemus- kananmunaa tai punaista lihaa sisaltavan paaruoan semuksellisesti laadukkaita ja ilmastoystavallisia aterioita ja

laadun ja sopivan energian ja ravintoaineiden suhteen. . Ku|tH.p.|t0|se|.'1"erwergla?h.sakkeen, k.aswslllsakkeen, tulet kayttaneeksi laadukkaita elintarvikkeita! . :
Sydanmerkki-ateria auttaa myos vahentamaan aterian kasvioljyn tai oljypohjaisen salaatinkastikkeen : R ! Ruokallstasuunnltt(’,‘lussa
jalkeista vasymysta ja parantaa tyovireytta ja tarkkaavai- +  Ruokajuoman Koska ruoantuotanto on yksi suurimmista ilmasto- ja ym-

QAL - Runsaskuituisen ja vahasuolaisen leivan paristovaikutuksia aiheuttavista tekijoista, on ammatti-
. Kasvirasvalevitteen laisten kannettava oma kortensa yhteiseksi hyvaksi. Kun
toimit vastuullisesti, tarjoat ruokasuositusten mukaista
ruokaa seka edistat hyvaa ravitsemusta, ruokaturvallisuut-
ta, ruokakasvatusta ja ymparistoystavallista tuotantoa.

Raaka-aineiden valinnassa

Atrialla on tarjota peréti
85 Sydanmerkki-tuotetta. SE—
Sydanmerkki-aterioita loytyy myds | 3
runsaasti ja lis44 on tulossa! g oy By

Elintarvikehankinnoissa

Havikin hallinnassa

Sydanmerkki



ratkaisu!

Joustavan runkolistan avulla voit tehda
nopeita muutoksia ruokalistaan, olipa kysees-
sa akilliset raaka-ainemuutokset, sesongit

tai teemaviikot. Ja jos edelliselta paivalta on

Haluatko parantaa keittidsi kustannus-
tehokkuutta? Joustavat ruokalistat ovat

SUUNNITTELE JOUSTAVA, MAISTUVA,
HOUKUTTELEVA JA VAIHTELEVA RUOKALISTA

Mutta joustavat ruokalistat eivat ainoastaan
paranna kustannustehokkuutta, vaan myos
helpottavat tyoaikajarjestelyja ja tuotannon
muutoksia. Kun otat joustavat ruokalistat ja
vararuokalistat kayttoon, huomaat eron keitti-
osl toiminnassa.

Joustavat ruokalistat tuovat tehokkuutta,
joustavuutta ja saastoja — kaikkea yhdessa!

Jjaanyt asianmukaisesti jaahdytettyja ruokia
Ja raaka-aineita, on niiden hyodyntaminen ja
rahan saastaminen helppoa.

MITA RAVITSEMUSSUOSITUKSET TAYTTAVALLA
RUOKALISTALLA PITAISI OLLA?

Jotta ruoka tulisi syotya, on syyta kuunnella koululaisia ja nostaa listalle heidan ruokasuosikkinsa,
ravitsemissuositusten mukaan rakennettuna tottakai! Ruokalista voi olla esimerkiksi tallainen:

1 liha-ateria » 1 kana-ateria ® 1-2 kala-ateriaa ® 1-2 kasvisateriaa

SELVITIMME SUOSITUIMMAT KOULURUOAT — TASSA TOP 10

Ndistd koululaiset tykkaavat...
Kalapuikoista

Pinaattiohukaisista
Puurosta
Makaronilaatikosta
Lasagnesta
Kanaruoista
Uunimakkarasta
Pyttipannusta
Lihapyorykoista

Tortilloista

...ja ndita Atrialta loytyy!

Atria Kalapyorykka (600221), lohimurekepihvi (6528),
jarvikalapihvi (600188)

Atria Pinaattiohukaiset (5614)

Atria Riisipuuro (6892)

Kypsa Nauta-Kasviproteiinjauheliha (615188)
Kypsa Nauta-Kasviproteiinjauheliha (615188)
Kaikki Atria-kanatuotteet

Atria Sydanmerkki uunimakkara (731

Atria Eggiepala (617300)

Atria Vegepyorykka (5567)

Kypsa Nauta-Kasviproteiinijauheliha (615188)

HYVA MAKU JA MENEKKI ALKAA
RESEPTIIKASTA!

Kayta vain testattuja resepteja — nain varmistat, etta lap-
set ja nuoret loytavat listalta suosikkinsa. Kun viela valit-
set 5 viikon kiertavalle ruokalistallesi oikeita tuotteita, on
menekki taattu.

Tasta tarpit valintaan ja kayttoon

« Ota ruokalistasuunnittelussa huomioon raaka-ainei-
den valinnassa korvattavuus — tama antaa litkkumava-
raa jos jotain raaka-ainetta syysta tai toisesta puuttuu.

+ Kayta kotimaisia satokauden kasviksia ja juureksia
lisaamaan taytelaista makua ruokaan. Muista, etta
satokauden tuotteita on rajatusti, mutta lahialueen
tuottajilta kannattaa aina kysya. Myos toimitusmat-
kat lyhenevat! Lisaa Sydanmerkki-kriteerit tayttavia
tuotteita jokaiseen ruokaryhmaan valmistusmenetel-
mistasi riippumatta.

«  Suosiirtopakastettuja tuotteita, koska ne ovat nopeita
Jja helppoja kayttaa tarpeen ja kayttoajankohdan mu-
kaan. Saastat vaivaa ja resursseja tilausprosesseissa
Ja tilaa varastoinnissa. Lisaksi voit hyodyntaa samaa
tuotetta muissakin resepteissa.

+  Pida kylmavalmistuksen ruokamassa kylmana irtopa-
kasteilla!

«  Lisaa pakkauksen liemi ruokaan, saat helposti enem-
man taytelaisyytta ilman ylimaaraista suolaa.

MAUSTAMALLA VIELAKIN PAREMPAA
MAKUA

Ruokasalin ulkopuolelle kantautuvat tuoksut herattavat
ta maistuva ruoka on yhdistelma perusmakuja, ja mausta-
misella on suuri merkitys ruoan houkuttelevuuteen. Maus-
taminen luo ensivaikutelman ruoasta jo ruokalistalla - se
lisaa myos ruokahalua ja ruokailoa.

Hyv5n maun komponentit:

Makea: Makeutta ruokaan saat hunajalla, kuivatuilla he-
delmilla ja hedelmamehulla. Myos hedelmat ja kasvik-
set, kuten porkkana, bataatti ja omena, tuovat makeutta
juuresten ja kasvisten |luontainen sokeri nousee parhaiten
esiin. Makeuden lisaksi juurekset tuovat ruokaan raken-
netta, varia ja kontrastia.

Hapan: Viimeistele maku hapolla, esimerkiksi sitrusme-
huilla, etikoilla ja balsamicokastikkeilla. Happamuutta saat
myos piparjuuresta ja kurkumasta - kurkuma tuo myos
kauniin keltaista varia ruokaan. Happo tasapainottaa ma-
keutta ja ruoassa olevaa rasvaisuutta ja suolaa.

Umami: Lisaa ruokaan luonnostaan umamia sisaltavia
raaka-aineita, kuten tomaattia, sienia, suolatonta soija-
kastiketta tai lihalienta, korostaaksesi ruoan herkullisuut-
ta. Misotahna on myos hyva umamin lahde, valmistettu
fermentoiduista soijapavuista.

Rasva: Rasva on tarkea osa maustamista, tasapainottaen
kokonaisuutta siten, etta mikaan raaka-aine ei korostu lii-
kaa. Kayta kasvipohjaisia oljyja ja margariineja, jotka voi-
mistavat makuja lisaamatta suolaa.

ESILLEPANO OHJAA VALINTOIHIN

Varmista, etta koululainen ottaa lautaselleen mahdolli-

simman monta aterian osaa. Lounaspoydan vaihtoehdot
asetellaan komponenteittain, jolloin kokonaisuus on
helpompi hahmottaa, eika mikaan komponentti nou-
se esiin yksistaan. Monipuolinen valikoima rohkaisee
kokeilemaan ja maistamaan.

Lisaa varilla houkuttelevuutta

Varit tuovat ruokailoa ja tekevat kokemuksesta positiivi-
sen. Varmista, etta ruoka-annos sisaltaa monipuolisesti
vareja kasviksista, juureksista, pavuista ja herneista. Kirk-
kaat ja neutraalit varit houkuttelevat ja kannustavat mais-
tamaan ruokaa. Punaisia ja keltaisia kuivamausteita, kuten
paprikaa, chilia, currya ja kurkumaa, kannattaa esikasitella
kuullottamalla oljyssa, jotta saat mausteista irti kaikki aro-
mit ja maut lisaamatta suolaa.



VALITSE OIKEAT RAAKA-AINEET

Raaka-aineilla on suuri merkitys ruoan houkuttelevuuteen.
Lisdksi raaka-aineiden on kestettadva ruoanvalmistusta, kypsen-
nystd ja ldmposdilytysta seka jadahdytysta.

Meilta saat kouluruoan kriteereihin sopivia, turvallisia seka ravitsemussuosi-

tusten mukaiset raaka-aineet ja valmiit ruokatuotteet. Valmiiksi kypsennetyt ja

kustannustehokkaat tuotteemme saastavat keittioresurssejasi ja henkilostoa -

vahemman tyota, vahemman kulutettua energiaa, pienemmat laitekulut! Suun-

nittelemme kypsennysprosessit jokaiselle tuotteelle erikseen, jotta lopputulos
olisi aina paras mahdollinen.

RAAKA-AINEIDEN VALINNASSA HYVA HUOMIOIDA

Maku * Rakenne e Vari ¢ Kaytettavyys
Ravitsemussuositukset  Sydanmerkki

RUOAN RAKENTEELLA ON VALIA

Milta ruoka tuntuu suussa ja millai-
nen on suutuntuma? Se on olen-
naista kokonaisvaltaisen ruokakoke-
muksen kannalta.

Oikealla ruoan kypsennysasteella
on suuri merkitys. Se vaikuttaa ra-
kenteeseen seka ravintoaineiden ja
vitamiinien sailymiseen, mutta myos
mehukkuuteen ja houkuttelevuuteen
linjastossa. Lisaksi kypsennyshavikki
vahenee ja rahaa saastyy.
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Kiinnita huomiota ruoan
rakenteeseen

Kypsenna ruoka aina tyoohjeen mu-
kaan - talla on suuri vaikutus ma-
kuun ja ulkonakoon. Alz kypsenna
enempaa kuin on valttamatonta, silla
ylikypsennys hajottaa makuaineita ja
vahentaa niiden ominaisuuksia. Kiin-
nita huomiota lounaslinjastolla tarjol-
la olevan ruoan rakenteeseen, silla se
vaikuttaa merkittavasti ruokailijoiden
kokemukseen ja tyytyvaisyyteen.

MILLAISTA PROTEIINIA TARJOAT?

Terveellinen ja ilmastoystavallinen
ruokavalio loytyy elain- ja kasvipe-
raisen ruokavalion valimaastosta.

Liha kuuluu monipuoliseen ruokava-
lioon. Kaikesta julkisesta keskuste-
lusta huolimatta liha on erinomainen
ravintoaineiden lahde. Lihassa on esi-
merkiksi proteiinia, rautaa, sinkkia ja
B12-vitamiinia. Siksi siita ei kannata
tyystin luopua, mutta lihan maaraa
voi maltillistaa lautasella ja samalla
lisata kasvisten osuutta.

Liha- ja kasvisruokien maku ja raken-
ne ovat usein erilaisia — tama saattaa
olla liharuokaan tottuneelle koululai-
selle iso kynnys. Koska liha- ja kasvis-
ruokien yhdistelmat eli hybridituot-
teet ovat rakenteeltaan tutumpia,
on niiden avulla mahdollista lisata
kasvisten maaraa. Monikayttoisten
hybridituotteiden avulla taydennat
ruokalistasi vaivattomasti vastaa-
maan ravitsemussuosituksia.

1

VALITTAVANAS|
OLEVAT PROTEIININ-
LAHTEET

Liha » Kana
Kala » Kasvikset

Hybridiproteiinit

Atrialta loydat
vaihtoehdon kaikkiin!




VASTUULLISUUS JA ATRIA

Vastuullinen ruoantuotanto alkaa maatiloilta ja jatkuu ldpi koko kotimaisen ruoka-
ketjun aina kotikeittidihin asti. Valitsemalla suomalaista ruokaa teet vastuullisen
ruokavalinnan.

Olemme tehneet ruokaa yli sata vuotta ja haluamme tehda sita tulevaisuudessakin. Siksi toimimme
maapalloa, ihmisia ja ruokaa kunnioittaen. Tarkein tavoitteemme on aidosti hiilineutraali ruokaketju,
Ja sen saavuttamiseksi etsimme koko ajan uusia ratkaisuja.

RUOKAKETJUN VASTUULLISUUTEEN KUULUU:

Ympdristo e Eldinten hyvinvointi  Ravitsemus ® Tybhyvinvointi
Taloudellinen vastuu ® Tuoteturvallisuus ® Paikallisuus

Vastuullisuuden nimissa ei voi kehittaa yhta ottamatta huomioon myos muita - vastuullisuus edel-
lyttaa tasapainoilua eri ulottuvuuksien kesken.

Suomalaiset tuottajat ovat koulutettuja ammattilaisia, joille elainten hyvinvointi on paitsi sydamen
asia myos toimeentulon edellytys. Elinkeinon itsensa maarittelemat hyvat toimintatavat seka
lakisaateisen tason osin ylittavat tuotantoelainten terveytta edistavat jarjestelmat tukevat tiloilla
tehtavaa paivittaista tyota.

Atrialla elaimia ei laakita antibiooteilla varmuuden vuoksi tai kasvun edistamiseksi. Suomi onkin
vahiten antibioottia kayttavien maiden joukossa. Tuottajien ja elintarviketeollisuuden vastuullis-
ten toimintatapojen vuoksi antibioottijaamia ei paady suomalaisia tuotteita valitsevien kuluttajien
lautasille.

Kayttamamme liha on aina peraisin suomalaisilta perhetiloilta. Kun valitset Atria-tuotteita, voit
olla varma etta ruoka vastuullisesti, niin ymparistoa kuin elaimia kunnioittaen tuotettua.

LUE LISAA VASTUULLISUUDEN
TEEMOISTAMME

Suomalaista, vastuullisesti tuotettua ruokaa
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Alkuperi ja jaljitettavyys
Salmonellavapaus
Mikrobilaakkeiden kaytto
Hannanpurenta
Terveydenhuollontoimet
Jalkapohjatulehdusarviointi
Nokkien typistaminen
Tuotantotapa

Elainten tainnutus ennen teurastusta
Soijan kaytto elainrehussa
Palmucljyn kaytts elainrehuna

Kuljetukset ja pakkaukset

Energiatehokkuuden tehostamis-
suunnitelma

Tyo- ja ihmisoikeudet
Hankinnoilla tycllistaminen

Jatkuva juomaveden saanti

Vastuullisuusohjelma ja raportointi

Elintarvikkeen jalostajan energia-
tehokkuuden tehostamissuunnitelma

Kivunlievitys kastraatiossa

Palmucljynkaytts eldinrehuna

Soijan kayton vahentaminen ja
sertifioidun soijan kaytto

Vapaa liikkuminen

SIANLIHA

SIIPIKARJANLIHA

perustaso edellakavija perustaso edellakavija
X
X
X
X
X
X X
X X
X X
X X
X X
X (laki 1.1.2027 voimaan)
X (ei kdytossa)
X X

X (muutettu perustaso)

NAUDANLIHA

perustaso

edellakavija

* Motiva - Opas vastuullisiin elintarvikehankintoihin - suosituksia vaatimuksiksi ja vertailukriteereiksi 2023




VINKIT HAVIKIN HALLINTAAN

Ruokahavikin vahentaminen julkisessa ruokapalvelussa on tarkeaa
seka taloudellisesti ettd ympériston kannalta.

Seuraa havikkia Hallitse Suunnittele ja
Vain saannollisella mittaamisella ja VaraStOJHSI ennakOI tarkaStl

analysoinnilla voit tunnistaa, missa

. g L Nain varmistat, etta vanhimmat
vaiheessa havikkia syntyy ja miten

Ruokalistojen ja annosmaarien

tuotteet kaytetaan ensin. tarkka suunnittelu vahentaa

sita voisi vahentaa.

Osallista ruokailijat

Kannusta heita ottamaan vain sen
verran ruokaa kuin jaksavat syoda -
lisaa voi aina hakea.

Naiden lisaksi myos perusasioiden on oltava kunnossa.
Reseptiikan ja valmistusohjeiden tulee olla olemassa ja
niita tulee noudattaa - selkeat ja testatut ohjeet vahen-
tavat virheita. Suunnittelemasi ruokalistan on tarjottava
sopivasti vaihtoehtoja, jotta raaka-aineita voidaan

hyodyntaa tehokkaasti.

Kouluta ja lisaa
tietoisuutta

Kun henkilokuntasi tunnistaa ja
tietaa ruokahavikin vaikutukset ja
vahentamiskeinot, on heilla tyokalut
asiaan puuttumiseen.

Voit hallita ruokahavikkia myos raaka-ainevalintojen ja
ruoanvalmistusmenetelmien avulla. Esimerkiksi sailyk-
keiden ja pakasteiden pitkat hyllyiat antavat pelivaraa

hyodyntaa raaka-aineet ennen viimeista kayttopaivaa.

Monikayttoiset tuotteet ja sopivat pakkauskoot ovat

e tehokkaita keinoja havikin vahentamisessa.

MAISTUVAN

KOULURUOAN
| RESEPTIT

Autamme sinua valmistamaan laadukkaista raaka-

ineista ravitsemussuositusten mukaista kouluruokaa,

joka on sekd houkuttelevaa ettd maukasta. Tutustu uusiin
resepteihimme ja loyda lisaa herkullisia vaihtoehtoja

verkkosivuiltamme, joilla on viiden viikon kiertdva
ruokalista tdynnd maistuvia resepteja.
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