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Tama selvitys on ensimmainen selvitys l&dhes kaikkien Suomen kuntien l&hiruuan kaytosta ja kuvaa
varsin kattavasti l&hituotteiden kéyttod kuntaruokailussa.

Selvityksessa esitellddn EkoCentrian Lahikeittiohankkeen Lé&hikeittioneuvojien Manner-Suomen
kuntien ruokapalveluvastaaville vuonna 2007 puhelinhaastatteluna tekemén kyselyn tulokset. Haas-
tateltuja kuntia oli 366, mik& vastaa 92 % Manner-Suomen kunnista. Selvityshypoteeseista ensim-
mainen oli, ettd lahiruokaa hankitaan enemman silloin kun ei kuuluta hankintarenkaaseen. Toisena
hypoteesina oli, etté lahiruuan kdyttdé on helpompaa keittidissa, joissa valmistetaan pieni maaré ate-
rioita. Kyselylla haluttiin vastauksia siihen, mita elintarvikkeita julkisen sektorin ruokapalveluihin
hankitaan laheltd, Kilpailutetaanko elintarvikkeet erikseen ja kuka tuotteet kilpailuttaa vai hanki-
taanko ne ilman Kilpailutusta. Selvityksessa tarkastellaan lahiruuan k&yttoa mahdollistavia tekijoita
sekd tekijoita, jotka estévat tai vahentdvét ladhiruuan kaytt6d. Liséksi etsittiin keittidita, joissa on
vahennetty tukkuostoja ja siirrytty kayttdméan lahituotteita. Selvityksessé kysyttiin ruokapalvelu-
vastaavilta myos keittididen luomutuotteiden kéytosta ja Portaat Luomuun -valmennusohjelman
tunnettuudesta. Julkaisussa kuvataan elintarvikkeiden hankintatapoja, lahialueelta hankittavat tuot-
teet ja niiden kilpailutus- ja kuljetustavat sekd halukkuus l&hituotteiden kayttoon kuntien ruokapal-
veluissa. Lahikeittichankkeen selvityksen mukaan kuntaruokailussa yleisimmin kaytetty tuoteryhma
on peruna. Yli puolet selvitykseen vastanneista ilmoitti kdyttdvansa kotimaisia marjoja ruokapalve-
luissa ja niitdkin pééasiassa sesongin aikana. Alle puolet vastanneista ilmoitti kayttavansa lahilei-
pédé. Selvityksessa nousee esille tuoreen kalan kayton véhaisyys kuntaruokailussa. Vain viidesosa
vastaajista ilmoitti k&yttavansad lahikalaa. Selvityksessé ei kysytty laheltd hankittujen tuotteiden
kayttomadria, joka voisi olla jatkossa mielenkiintoinen tutkimuksen kohde. Raportin lopussa esitel-
144n yhdeksan esimerkin avulla kuinka lahituotteiden hankintaa toteutetaan eri kunnissa. Johtopéé-
tosten mukaan tuoreille lahituotteille olisi tilaa kuntaruokailussa, mikali tuotanto-, keruu- ja jatkoja-
lostusmadréat saataisiin kasvamaan ja tuottajien yhteinen toimitusketju pelaamaan.
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This report is the first published report on the use of local food in almost all of Finland’s munici-
palities, and covers the use of local food products in public municipality catering fairly comprehen-
sively.

The report presents the results of the telephone survey for the catering managers of Continental Fin-
land carried out by EkoCentria’s L&hikeittichanke’s Local Cuisine Advisors in 2007. The count of
participating municipalities totals to 366 which equals 92 % of municipalities in Continental Fin-
land. The first hypothesis of the report was that the ratio of local products acquired is larger when
the subject is not part of any procurement circle. The second hypothesis was that preparing food
from local ingredients is easier for kitchens that prepare fewer meals. Interviews were used to learn
which foodstuffs in public catering come from local suppliers, are they put out to tenders separately
and if so, who does that, or are they acquired without tendering. The report takes a look at factors
that enable and factors that reduce the usage of local food items. In addition, a search for kitchens
that have cut their bulk purchase in order to favour local foodstuffs was conducted. The survey also
enquired catering managers about the use of organic products in their kitchens and conspicuousness
of Portaat Luomuun preparation programme. Publication introduces different procurement methods
of foodstuffs, locally available items and their tendering conditions, and logistics options and will-
ingness to utilize local resources in the public caterings of municipalities. According to the survey
of Lahikeittiohanke, the most common item group is potato. More than a half of the interviewees
replied that they are serving domestic berries in catering when the berries are in season. Less than a
half replied serving local bread. The survey would also indicate that the usage of fresh fish is rela-
tively small — only a fifth said to be using local fish. The usage of locally attained products in gen-
eral was not enquired in the survey. However, in the future that may prove an interesting subject for
further studies. At the end of the report there are nine examples presenting case models of the pro-
curement of local products in different municipalities. In conclusion, there would be room for local
products in public municipality catering if production, harvest and processing quantities could be
raised and the supply chain between producers was coalesced.
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Denna utredning &r den forsta utredningen om anvandning av lokal mat i nastan alla finska kommu-
ner och beskriver ratt tackande anvandning av narproducerade ravaror i kommunal kostverksamhet.

Utredningen redogor for resultaten av forfragan som Narkokskonsulenterna inom projektet Narkok
av EkoCentria utfort som telefonintervju till kommunernas forman inom mattjanstbranschen i Kon-
tinentala Finland ar 2007. Det finns 366 intervjuade kommuner vilket motsvarar 92% av alla kom-
muner i Kontinentala Finland. Den forsta utredningshypotesen var att man anskaffar mera lokal mat
om man inte hor till en upphandlingsring. Den andra hypotesen var att anvandning av lokalproduce-
rat ar lattare i de koken dar man tillagar ett litet antal maltider. Malet for forfragan var att utreda
vilka livsmedel som upphandlas pa nara hall till den offentliga sektorns mattjanster, om dessa livs-
medel konkurrensutsatts skilt, vem som konkurrensutsatter produkterna eller om de upphandlas
utan konkurrensutsattning. | utredningen granskas faktorer som méjliggér anvandning av lokal mat
samt faktorer som hindrar eller minskar anvandning av lokal mat. Ytterligare sokte man fram sada-
na kok dar man har minskat inkdp i parti och gatt 6ver till anvandning av lokalproducerat. | utred-
ningen blev forméannen inom kommunala mattjanster tillfragade om anvandning av ekologiska pro-
dukter i koken och om de kénde till utbildningsprogrammet Steg for steg mot eko. | publikationen
beskrivs upphandlingssatt av livsmedel, produkter som anskaffas pa nara hall och deras konkur-
rensutsattnings- och transportsatt samt kommunernas benégenhet att anvénda lokalproducerat i
kommunal kostverksamhet. Enligt utredningen av projektet Narkok ar potatis den mest allmént an-
vanda produktgruppen i kommunala maltider. Over halften av de som svarade pa forfragan uppgav
att de anvénde inhemska bar i mattjanster och de anvéands i huvudsak under sdsongen. Under halften
av svararna anvande lokalt brod. I utredningen kommer det fram det lilla utnyttjandet av farsk fisk i
kommunala maltider. Endast en femtedel av svararna uppgav sin anvandning av lokal fisk. I utred-
ningen tillfragades inte hur stora mangder lokalproducerat som anvandes, vilket skulle i fortsétt-
ningen vara ett intressant mal for en undersékning. | slutet av rapporten presenteras med hjalp av
nio exempel hur upphandling av lokala matvaror forverkligas i olika kommuner. Enligt slutsatserna
skulle det vara mdjligt att anvanda mera farska lokala matvaror i kommunala mattjanster. Detta
kraver att produktions-, plocks- och vidareforéadlingsmangder skulle kunna hdjas och att producen-
ternas gemensamma leveranskedja skulle fungera.



Esipuhe

Matti Vanhasen toisen hallitusohjelman mukaan hallitus kaynnistdd suomalaisen ruokakulttuurin
edistdmisohjelman, jonka tavoitteena on muun muassa luomu- ja lahiruuan edistdminen sek& kesté-
van kulutuksen ja tuotannon ohjelman toteuttaminen. Tdman seurauksena muun muassa ymparis-
tOministerio ja tyo- ja elinkeinoministerio perustivat laajapohjaisen julkisten hankintojen tyéryhmén
pohtimaan ehdotusta kestévien hankintojen toimintaohjelmaksi. Toimintaohjelma julkistettiin hel-
mikuussa 2008.

Kestavat hankinnat -toimintaohjelmassa on asetettu viidelle toimialalle tavoitteita julkishallinnon
ymparistokuormituksen pienentamiseksi. Elintarvikkeet ovat yksi néist4 toimialoista, jolle on annet-
tu suositus hankintojen kestavyydesta. Suosituksessa mainitaan muun muassa, etta kestavalla taval-
la tuotettua ruokaa tarjoillaan julkishallinnossa vahintdan kerran kuukaudessa vuoteen 2010 men-
nessd ja vahintdan kerran viikossa vuoteen 2015 mennessa. Julkisille hankijoille tullaan laatimaan
ohjeet kestévasti tuotettujen elintarvikehankintojen periaatteista. Toimien tavoitteena on vahent&aa
ruuanvalmistuksen aiheuttamia ymparistdvaikutuksia.

Vuonna 2006 alkanut valtakunnallinen maa- ja metsatalousministerion rahoittama ja Savon ammat-
ti- ja aikuisopiston alaisuudessa toimivan EkoCentrian toteuttama Lahikeittiohanke perustuu kesta-
van tuotannon ja kulutuksen (KULTU) toimintaohjelman suosituksiin. Hankkeen tavoitteena on
alusta alkaen ollut julkisen sektorin lapsille ja nuorille tarjoaman ruuan lautaslaadun parantaminen.
Ensimmadisend toimintavuotena paivékoti- ja ala-asteikaisia lapsia tutustutettiin koko ruokaketjuun
jarjestamélla heille Makupadivia l&hialueiden luomutiloilla. Toisen toimintavuoden péd&tavoitteena
oli levitté tietoa vuoden 2007 kesakuussa voimaan astuneen julkisen sektorin hankintalain tuomista
mahdollisuuksista lahihankintoihin jarjestaméll aiheesta Tuore on mahdollista -seminaareja. Semi-
naarien padkohderyhmana olivat ruokapalveluhenkildsto, jatkojalostajat ja tuottajat eli koko paikal-
linen elintarvikeketju. Liséksi Lahikeittiohankkeessa toteutettiin vuonna 2007 puhelinkysely kunti-
en ruokapalvelujen lahiruuan kaytosta. Kyselyn tulokset raportoidaan tassé julkaisussa.

Puhelinkyselyn toteuttivat lahikeittioneuvojat Eija Muukka, Leena Kuosmanen, Ulla Blomquist ja
Meeri Ylinampa. Aineiston tallennuksesta ja tilastollisesta ké&sittelysta vastasi hankesihteeri Taira
Soininen. Selvitysty6ta ovat neuvoillaan tukeneet Savon ammatti- ja aikuisopiston tutkimuspééallik-
ko Jukka Soininen sek& hankepéallikko, lehtori Irma Karkkainen ja assistentti Kirsi Malaska. Oiko-
lukuvaiheessa apunamme ovat liséksi olleet Anu Salo sekd Tommi Kamppuri. Raportti on ensim-
maéinen selvitys l&dhes kaikkien Suomen kuntien l&hiruuan kaytosta ja kuvannee varsin kattavasti
lahituotteiden kayttod kuntaruokailussa. Tassé selvityksessé ei kysytty laheltd hankittujen tuotteiden
kayttomaadria, joka voisi olla jatkossa mielenkiintoinen tutkimuksen kohde. Raportin lopussa esitel-
144n yhdeksén esimerkin avulla kuinka l&hituotteiden hankintaa toteutetaan eri kunnissa.

Haluamme erityisesti kiittdd ruokapalveluhenkilostod, joka omien kiireidensd ohella jaksoi vastata
kyselyymme. Lisdksi monet kiitokset ruokapalveluista vastaaville, jotka esimerkein kertoivat oman
kuntansa tavasta hankkia ja kayttaa lahiruokaa. Ilman teidan kaikkien panosta tdma raportti olisi
jaanyt tekematt.

Kuopiossa syyskuussa 2008
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1 Johdanto

1.1 Yleista

Globalisoituneet elintarvikemarkkinat ovat saaneet yhd useammat kuluttajat ja muut elintarvikeket-
jun toimijat kiinnostumaan entistd enemman ruuan alkuperastd, laadusta, terveellisyydestd seka
elintarvikkeiden tuotantotavan eettisyydestd ja kestadvyydestd. Hankintojen kestavyys ja ymparis-
tonédkokulman huomioiminen tulevat entista tarkedammiksi julkisella sektorilla (Kestavan kulutuksen
ja tuotannon toimikunta 2005, KeHa-tyoryhma 2008). Kestavan kulutuksen ja tuotannon toimikun-
nan (2005) mukaan julkisen sektorin ammattikeittiot velvoitetaan toimimaan edellékavijoina ja esi-
merkkeind lahi- ja luomuruuan k&ytossd ja ottamaan elintarvikehankinnoissaan vastuu myos tuot-
teiden ympéristovaikutuksista.  Valtioneuvoston  kansliassa laadittiin -~ Suomen EU -
puheenjohtajakaudella ohjeet kokousjarjestelyjen toteuttamisesta kestavan kehityksen mukaisesti,
luontoa sadstéen ja ymparistovastuullisesti (Nikula 2006). Matti Vanhasen kakkoshallituksen oh-
jelmassa vuonna 2007 (Valtioneuvoston kanslia 2007) mainitaan, ettd ”Kestavan kulutuksen ja tuo-
tannon ohjelma toteutetaan”. Hallitusohjelman mukaan hallitus kdynnistdd suomalaisen ruokakult-
tuurin edistdmisohjelman, jonka tavoitteena on muun muassa luomu- ja l&hiruuan edistdminen. Li-
séksi hallitusohjelman mukaan ”Kaikessa julkisen hallinnon paatoksenteossa parannetaan taloudel-
listen, sosiaalisten ja ekologisten ndkdkulmien yhteensovittamista ja tasapainottamista”. Kansallisen
elintarviketalouden laatustrategian tavoitteena on vélittdd kuluttajille tietoa suomalaisen elintarvike-
ketjun toiminnasta ja elintarvikeketjun yhteisin toimenpitein kehitt44 tuotteiden ja toiminnan laatua

sekd varmistaa laadun sailyminen (Laatuketju 2007).

Viimeisten kolmenkymmenen vuoden aikana julkisen sektorin ammattikeittididen ostotoiminnassa
ja sitd ohjaavassa lainsdéddanngssé sekéd kaytannon ruuanvalmistusprosesseissa on tapahtunut mer-
kittdvid muutoksia. Koulujen, péivakotien ja laitosten kanssakdyminen elintarvikeketjun eri toimi-
joiden kanssa oli aikaisemmin monipuolista ja integroitui luontevasti osaksi kasvatus- ja opetustyo-
t4 seka arkipdivan toimintoja. Keittididen ja ruokailijoiden suhteet paikallisiin raaka-aineiden toi-
mittajiin ja elintarvikeketjun muihin toimijoihin ovat t&lla vuosituhannella lahes katkenneet. Kui-
tenkin julkista ruokapalvelua pidetdan yhtend lahiruuan kayton potentiaalisimmista ryhmista (Efek-

tia ym. 2004, Kestavan kulutuksen ja tuotannon toimikunta 2005).

L&hiruualle ei ole olemassa yksiselitteistda maaritelmad. Lahiruokatyoryhma maééritteli lahiruuan
aluetaloudellisesti (Maaseutupoliittinen yhteistyéryhméa 6/2000). Sen ajatellaan olevan ruuantuotan-

toa ja kulutusta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alu-



eensa taloutta ja tyollisyyttd. Tyoryhméan mukaan lahiruoka-ajattelu korostaa jaljitettdvaa laatua ja
kestdvid menetelmid koko tuotantoketjussa. Pulliainen (2006) on ottanut l&hiruuan mééritelmaan
vahvasti mukaan ympéristonakokohdat. Hanen mukaansa ”Lahiruokaa on ruuantuotanto ja -kulutus,
joka kayttdd oman talousalueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia pyrkien mahdollisimman pieneen
ekologiseen jalanjalkeen edistéden néin kestavalla tavalla oman alueen taloutta ja tyollisyytta”. Lahi-
keittiohankkeessa olemme madrittaneet I&hiruuan elintarvikkeiksi, jotka ovat oman maakunnan tai
alueen kannalta strategisesti merkittavia. Tassakin maaritelmassa korostuu lahiruuan merkitys alu-

een hyvinvoinnille.

Isoniemi ym. (2006) kartoittivat kuluttajien ja kunnallisten p&éattdjien nakemyksia lahi- ja luomu-
ruuasta. Isoniemen ym. selvityksessé paattdajien ndkemyksissa l&hiruuasta korostui alueellisuuden
merkitys. Suurkeittididen edustajille tarkeimpi& l&hiruuan ominaisuuksia olivat lyhyt jakeluketju,
henkilokohtainen kontakti tuottajaan ja valmistajaan sek& ruuan tuottaminen asuinseudulla. Kun-
nanjohdolle taas oli tarkeaa, ettd ruoka on tuotettu omalla asuinseudulla ja valmistettu tietyn alueen
tai maakunnan perinteen mukaan. Mité& suurempi kunta oli asukasluvultaan, sitd herkemmin hyvak-
syttiin 1ahiruuaksi my6s ulkomaisista raaka-aineista valmistettu ruoka. My0ds Paanasen ja Forsman-
Huggin (2005) mukaan suurissa keittioyksikdissa lahiruuaksi katsotaan kuuluvaksi kaikki Suomessa

tuotettu ruoka.

Yleisin l&hiruuan hankintatapa vuonna 2004 oli suora hankinta ilman tarjouskilpailua (Isoniemi ym.
2006). Lisaksi kaytettiin rajoitettua avointa tarjouspyyntoa tai avointa hankintamenettelyd. Lahiruo-
kaa kaytettiin eniten tuoteryhmissé: peruna ja juurekset seké leipd ja leipomotuotteet. L&hiperunan
ja -porkkanan kaytto oli yleisintd vastanneiden suurkeittididen kesken. Kolme neljasosaa vastaajista
ilmoitti kayttavansa lahiperunaa ja juureksia yli puolet tuoteryhmén kayttomaarasta. Lahiruuan kay-
ton suurimmiksi esteiksi mainittiin tuotteiden epatasainen tarjonta, kaytettavissa olevat méararahat,
tuotetarjousten véahyys, kalleus, tuotteiden alhainen esikasittelyaste ja yritysten tavarantoimituskyky
(Isoniemi ym. 2006). Lahiruuan kayton hyodyiksi suurkeittidissé koettiin raaka-aineiden turvalli-
suuden paraneminen (52 %) ja alkuperan selvittdmisen helpottuminen (51 %) seka kausituotteiden
kayton lisd&dntyminen (41 %). L&hes kaikki suurkeittididen edustajat (90 %) seka kunnanjohtajat (94

%) toivoivat lahiruuan kéayton lisdantyvan.



1.1.1 Lahituotteiden hankintaa mahdollistavia tekijoita

Vuonna 2007 uudistettu hankintalaki kannustaa kilpailuttamaan julkisen sektorin hankinnat ja taméa
koskee my6s teemaviikkoja ja sesongin mukaisia hankintoja. Suomessa lahelld kasvatettujen tuore-
tuotteiden k&yttd onnistuu parhaiten melko lyhyiden sesonkien aikana. Sesongin mukaisten viikko-
jen (esim. l&hiruokaviikko/l&dhiruokapéivé) aikana keittidilla on kuitenkin mahdollisuus tehdd han-
kintoja vuosisopimusten tai hankintasopimusten mukaisten yritysten lisdksi muilta yrityksiltd, jos
hankinnan arvo ja4 hankintakaudella alle kansallisen kynnysarvon 15 000 euroa (Lundstrom 2007).

N&ma hankinnat suositellaan kilpailutettavaksi kunnan omien hankintaohjeiden mukaisesti.

Hankintayksikko saa ja sen pitdd méaaritelld tarkoin, mité se haluaa ostaa (Nordberg 2007). Vain
siten saa, mité tilaa. Tarjouspyynndssa voidaan hankinnan valintaperusteena kéyttaa joko halvinta
hintaa tai kokonaistaloudellista edullisuutta (Haapamaki 2007). Kokonaistaloudellisen edullisuuden
vertailukriteerien on oltava mitattavia ja objektiivisia. N&ita voivat olla esimerkiksi hinta, laatu,
toimitusaika, elinkaarikustannukset, esteettiset ominaisuudet, tekniset ansiot tai ymparistonakokoh-
dat. Liséksi voidaan kayttaa sopimusehtoja, jotka kaikkien tarjoajien on taytettava pysyakseen mu-
kana tarjouskilpailussa. Ehdot voivat koskea esimerkiksi tuotteen toimitusta, sen pakkaamista, toi-
mitusaikaa tai aikataulua. Tarjousten valintaperuste on kerrottava etukateen tarjouspyynnossé, eiké
vertailuvaiheessa enéa saa ottaa muita tekijoitd mukaan. Myos vertailukriteerien painoarvot on il-

moitettava tarjouspyynngssa.

Y mpéristonakdikohdat
Uusi julkisen sektorin hankintalaki sallii ymparistondkokohtien huomioon ottamisen hankintakritee-

rind, mink& perusteella voidaan vaatia mahdollisimman lyhytté toimitusketjua tuotteille. Eri kulje-
tusmuodoille on laskettu niiden aiheuttamien hiilidioksidipd&stdjen suuruus, joka voisi olla yhtena
valintakriteerind. YmpéristOlle koituvaan laskuun pitéisi hiilidioksidipaastojen liséksi lisdtd myos
kuljetusvélineiden rakentamiseen kuluvat luonnonvarat, laivojen meriin laskemien painolastivesien
mukana kauas omasta elidyhteisosta tulleiden vieraiden lajien ympéristovaikutukset, tahalliset tai
onnettomuuksista aiheutuneet 6ljypaastot seka kuljetusvalineiden romuttamisesta aiheutuvat ympa-

ristbongelmat.

My0s pakkausten ekologisuutta ja mahdollisimman vahaista pakkausjatteen méaérad voidaan koros-
taa hankintakriteereissd (Haapamaki 2007). Tarjouspyynnossé voidaan vaatia mygs, ettei mik&én
materiaaleista tai kemikaaleista saa olla ympéristolle haitallinen. Ympéristomerkkié ei voida edel-

Iyttdd, mutta sen myodntdmisperusteita, kuten materiaalivalintaa, voidaan kéyttda tarjouspyynnon



kriteereing, mikali ne liittyvat hankinnan kohteeseen (Nordberg 2007). Esimerkiksi voidaan ilmoit-
taa, ettd tietty ymparistomerkki tayttad hankinnalle asetetut ymparistovaatimukset, mutta tasapuoli-
suuden vuoksi on hyvaksyttdvad muukin selvitys. Teknisissa eritelmissé voidaan vaatia, etté elintar-
vike on tuotettu luonnonmukaisesti, koska luomutuotanto on erikseen séédelty ja valvottu tuotan-

tomuoto.

Laatu

Tarjouspyynngssé sanaa ”laatu” ei voi sellaisenaan kéayttaa vertailuperusteena, vaan se on kasitteend
avattava; mitd laatu on kyseisessé hankinnassa (Nordberg 2007). Hankinnassa laatu syntyy hankin-
nan kohteen tarkasta madrittelystd. Elintarvikehankinnoissa laatu -kasitteen alle voidaan siséllyttaa
esimerkiksi tuotteen koko, paino, muoto, suola- ja rasvapitoisuus, ravintoainepitoisuus, rakenne tai
bakteerien mééara. Esimerkiksi ei osteta ruisleipdd” vaan 100 % rukiista, viimeisen 24 tunnin sisalla

toimitusajankohdasta leivottua ruisleipaa.

1.1.2 EkoCentria

EkoCentria (ent. Luomukeittiokeskus) perustettiin lahes vuosikymmen sitten. Alusta saakka Eko-
Centrian toiminta on keskittynyt kestavyyden edistdmiseen ammattikeittioissa seké alan oppilaitok-
sissa. EkoCentria toimii hankerahoituksella osana Savon koulutuskuntayhtymén alaista Savon am-

matti- ja aikuisopistoa.

Lahikeittichanke; Tuore on mahdollista!

Yksi EkoCentrian toteuttamista valtakunnallisista hankkeista on maa- ja metsatalousministerion
rahoittama L&hikeittibhanke. Hankkeen térkein tavoite on julkisen sektorin asiakkaina oleville lap-
sille ja nuorille tarjotun ruuan laadun kehittdminen. Vuonna 2006 alkaneessa Lahikeittichankkeessa
oli ensimmaisend toimintavuotena neuvojat Helsingissd, Mikkelissg, Tampereella, Kuopiossa ja
Rovaniemelld. Neuvojat tekivét yhteistyota pdivakoti- ja ala-asteikaisten lasten ja nédiden sidosryh-
mien kanssa. Toiminnan tavoitteena oli lasten ja heidan sidosryhmiensé tietoisuuden herattdminen
ruuan reitistd alkutuottajalta lasten lautasille. Lahikeittioneuvojat jarjestivat Makupaivia lapsille,
opettajille, péaivakotiohjaajille ja huoltajille eri puolilla Suomea yhteistydssé muun muassa keittio-
mestareiden, MTK-liittojen, ProAgrioiden sekd muiden valtakunnallisten ja paikallisten elintarvi-

keketjun kehittgjien ja toimijoiden kanssa.



Vuonna 2007 Lahikeittiohankkeen alaisuudessa tydskenteli nelja neuvojaa Mikkelistd, Tampereelta,
Kuopiosta ja Rovaniemeltd k&sin. Keskeisend tavoitteena oli tiedottaa julkisen sektorin ruokapalve-
luhenkilostolle uuden julkisen sektorin hankintalain tuomista mahdollisuuksista elintarvikehankin-
noissa sek& edelleen tukea julkisen sektorin lapsille ja nuorille tuottamien aterioiden lautaslaadun
kehittymistd. Tiedottaminen hankintalaista tapahtui seudullisissa ja alueellisissa Tuore on mahdol-
lista! -seminaareissa, joita jarjestettiin yhdessa elintarvikeketjun muiden toimijoiden kanssa. Liséksi

selvitettiin valtakunnallisesti lahiruuan k&ytto4 julkisen sektorin ruokapalveluissa.

Vuonna 2008 L&hikeittiohankkeella on neuvojat Tampereella, Rovaniemell& ja Kuopiossa seka kak-
si osa-aikaista tyontekijdd Lansi-Suomessa seké yksi Ita-Suomessa. Vuoden 2008 aikana keskity-
taan edistamaan lahiruuan kayttda yhdessa pilottikeittididen, paikallisten tuottajien sek& alueellisten
ja valtakunnallisten ruokaketjun kehittgjien kanssa kehittdmisrenkaissa. Tavoitteena on alueelle
strategisesti merkittdvien tuoretuotteiden kayton lisadminen kunnallisissa ruokapalveluissa erityi-

sesti sesonkien aikana.

Lahiruokaviesti ja Lahiruokaviikot 2008

Vuonna 2007 ensimmaisté kertaa toteutetut L&hiruokaviikot ja L&hiruokaviesti ovat osa EkoCentri-
an toimintaa myds vuonna 2008. Elokuussa Lahiruokaviesti kulki Suomussalmelta itarajaa myotéil-
len kohti Helsinkid. Syyskuussa L&hiruokaviikkojen aikana ammattikeittidissa nautitaan tuoreista,
sesongin mukaisista raaka-aineista valmistetusta ruuasta. L&hiruokaviikkojen valtakunnalliseen oh-

jelmaan kuuluu my6s Helsingissé jérjestettava L&hiruokaseminaari.

Portaat Luomuun -valmennusohjelma

Kuluttajien ymparistotietoisuuden lisd&dntyminen haastaa ammattikeittiot tarkastelemaan oman toi-
mintansa ja kayttamiensa raaka-aineiden kestavyyttd. EkoCentria toteuttaa Finfood Luomun alai-
suudessa Portaat Luomuun -valmennusohjelmaa, joka opastaa keittiohenkiléstdd luomutuotteiden
hankintaan, kayttoon ja viestintdan. Ohjelmassa on mukana yli 250 ammattikeittiota, jotka ruokaili-
joiden toiveiden sek& kestdvan kehityksen asettamien haasteiden mukaisesti tarjoavat luomu- ja

lahituotteita asiakkailleen.



1.2 Tavoitteet

Julkisen sektorin ruokapalveluista vastaaville suoritetun kyselyn tavoitteena oli selvittdé lahiruuan
kayttod julkisen sektorin ruokapalveluissa vuonna 2007. Selvityshypoteeseista ensimmainen oli,
ettd lahiruokaa hankitaan enemman silloin kun ei kuuluta hankintarenkaaseen. Toisena hypoteesina

oli, ettd I&hiruuan kayttd on helpompaa keittidissa, joissa valmistetaan pieni méara aterioita.

Kyselylla haluttiin vastauksia siihen, mité elintarvikkeita julkisen sektorin ruokapalveluihin hanki-
taan laheltd, kilpailutetaanko elintarvikkeet erikseen ja kuka tuotteet kilpailuttaa vai hankitaanko ne
ilman kilpailutusta. Selvityksessé tarkastellaan lahiruuan kaytt6d mahdollistavia tekijoita seka teki-
JjOitd, jotka estdvat tai vahentévét lahiruuan kayttod. Liséksi etsittiin keittioitd, joissa on vahennetty
tukkuostoja ja siirrytty kayttdmaan lahituotteita. Selvityksessd kysyttiin ruokapalveluvastaavilta
my0s keittididen luomutuotteiden kaytosté ja Portaat Luomuun -valmennusohjelman tunnettuudes-

ta.

1.3 Rakenne

Johdannon jalkeen, luvussa kaksi, kuvaamme tutkimuksessa kéytetyt aineistot ja menetelmat. Esi-
tamme kyselyjen toteuttamistavan, ja kuvaamme lahemmin aineistoja ja sitd, kuinka tulokset esite-
taan. Paatulokset esitdimme luvussa kolme. Luvussa nelja kasittelemme tulosten tarkastelua. Vii-
dennessé luvussa esittelemme l&hiruuan kayttod julkisella sektorilla Suomessa ruokapalvelupaalli-

koiden kertomien esimerkkien perusteella.



2 Aineisto ja menetelma

2.1 Puhelinhaastattelu kunnan ruokapalveluista vastaaville

Tat4 selvitystd varten haastateltiin puhelimitse kuntien ruokapalveluista vastaavia henkiloita. Puhe-
linhaastattelujen tekemisesté vastasivat Lahikeittiohankkeen vuoden 2007 l&hikeittibneuvojat, joi-
den kesken Suomi jaettiin neljadn osaan. Maakunnista Eteld-Suomen neuvojan aluetta olivat Varsi-
nais-Suomi, Uusimaa, 1td-Uusimaa, Kanta-Hame, Paijat-Hdme, Kymenlaakso, Etel4-Karjala ja Ete-
l4-Savo. Lansi-Suomen neuvojan alueeseen kuuluivat Satakunta, Pohjanmaa, Eteld-Pohjanmaa ja
Pirkanmaa. It&-Suomen neuvojan aluetta olivat Keski-Suomi, Pohjois-Savo, Pohjois-Karjala ja Kai-
nuu. Pohjois-Suomen neuvojan alueeseen kuuluivat Keski-Pohjanmaa, Pohjois-Pohjanmaa ja Lappi.

Kuntien ruokapalveluista vastaavien henkildiden yhteystiedot poimittiin ACNielsenin (2006) Ho-
ReCa -rekisteristd. Koska kaikkien ruokapalveluista vastaavien yhteystietoja ei loytynyt rekisterista,
saatiin yhteystiedot joko kuntien internet-sivuilta tai kysymalla niitd kunnan puhelinvaihteesta.
Yleisin vastaajien asema oli ruokapalvelupaallikkd/ravitsemispadllikko tai -esimies (taulukko 1).
Osassa kuntia sosiaalitoimi vastasi vanhusten, hoitolaitosten ja paivahoidon ruokailusta ja sivistys-
toimi koululaisten ruokailusta. Haastattelu pyrittiin tekemaan kouluruokailusta vastaavalle henkildl-
le. Jos hankinnat tapahtuivat paasaantoisesti samalla tavalla myos sosiaalitoimen hallinnon alla, ei
kunnassa toteutettu toista haastattelua. Jos kunnassa tehtiin kaksi haastattelua, késiteltiin vastaukset

yleensa yhtend vastauksena.

Taulukko 1. Kyselyyn vastanneiden henkil6iden asema (N=406).

Vastaajan asema n %
ruokapalvelupaallikko/ ravitsemispaallikko/-esimies 195 48
emanté/keittaja 139 34
ruoka- ja siivouspalvelupaallikko 17 4
palvelupaallikko 10 3
muu 37 9
tieto puuttuu 8 2
yhteensa 406 100

Haastattelut pyrittiin tekema&n ennen Tuore on mahdollista! -seminaaria, jolloin ruokapalveluhenki-
I6stOlle kerrottiin seminaarin siséllosté ja tavoitteista sekd esitettiin kutsu seminaariin. Osa haastat-
teluista j&i ajan puutteen vuoksi tehtavaksi seminaarin jalkeen. Soittoaika sovittiin haastateltavien

kanssa etuké&teen. Haastattelut saatiin tehtyé lahes kaikkiin Manner-Suomen kuntiin (taulukko 2).



2.2 Aineiston kuvaus ja edustavuus

L&hes kaikissa haastatelluissa kunnissa (96 %) ruokapalvelujen jarjestajana oli kunta. Joissakin ta-
pauksissa kunnan ruokapalveluista vastasi ruokapalveluyhtid. Suurimmassa osassa kuntia ruokapal-
veluiden johtamisesta vastasi yksi henkild. Joistakin kunnista on haastateltu sekd koulujen ettd sosi-
aalipuolen ruokapalveluista vastaavia henkilditd. Myds kunnista, joissa keittiot itse hankkivat raaka-
aineensa, on useampia vastauksia. Samasta kunnasta saadut useammat vastaukset kasiteltiin yhtena
vastauksena, mink& vuoksi vastaukset kasitelldan kuntina eik& vastaajina. Osa vastauksista on kui-

tenkin ilmoitettu vastausten lukuméaaran mukaan, miké ilmenee kuvateksteista.

Taulukko 2. Manner-Suomen kuntien lukumaara vuonna 2007 sekad haastatteluun osallistuneiden
kuntien lukumaaré ja osuus maakunnittain.

Maakunta Kuntia (Ikm) Haastateltuja kuntia (Ikm) %
Lappi 21 17 81
Pohjois-Pohjanmaa 38 34 89
Kainuu 9 9 100
Pohjois-Karjala 16 16 100
Pohjois-Savo 23 21 91
Etelad-Savo 18 17 9
Etela-Pohjanmaa 26 26 100
Pohjanmaa 17 11 65
Pirkanmaa 28 27 96
Satakunta 25 22 88
Keski-Pohjanmaa 12 10 83
Keski-Suomi 28 27 96
Varsinais-Suomi 53 53 100
Etelad-Karjala 12 11 92
Paijat-Hame 12 10 83
Kanta-Hame 16 16 100
Uusimaa 24 21 88
It&-Uusimaa 10 8 80
Kymenlaakso 12 10 83
400 366 92

Lahde: http://fi.wikipedia.org/wiki/Suomen _maakunnat (10.12.2007)

Kunnan keittididen valmistamien annosten lukumaaré on laskettu arkipdivana valmistettujen ateri-
oiden lukumé&&ran mukaan. Kunnat jaettiin valmistettujen aterioiden lukumé&arén perusteella kol-
meen luokkaan. Kuntia, joiden keittidissé valmistettujen aterioiden lukumaéra on 1-999, kutsutaan
tassd raportissa pieniksi, 1000-4999 ateriaa valmistavia kuntia keskisuuriksi ja yli 5000 annosta

paivassd valmistavia kuntia suuriksi (taulukko 3). Jaottelu ei perustu mihink&én yleisesti kéytossa


http://fi.wikipedia.org/wiki/Suomen

olevaan luokitteluun, vaan tassa selvityksessé haluttiin ruokapalvelut erottaa toisistaan koon mu-

kaan, jolloin p&adyttiin kyseiseen jaotteluun.

Taulukko 3. Arkipéivana valmistettujen aterioiden lukuméaaréan perustuva luokittelu haastatelluissa
kunnissa Manner-Suomessa (N=366).

ateriaa/paiva kunta (lkm) kunta (%)

1 1-999 189 52
2 1000-4999 140 38
3 5000- 37 10
yht. 366 100

2.3 Aineiston analyysi

Tassa tutkimuksessa aineistoa analysoitiin maarallisin menetelmin SPSS 15.0 for Windows -
ohjelmalla. Aineisto saatiin puhelinhaastatteluiden pohjalta taytetyista puolistrukturoiduista kysely-
lomakkeista. Analysoitua aineistoa esitelldan suorina jakaumina ja prosenttiosuuksina. Liséksi kyse-
lylomakkeiden avoimilla kysymyksill& kerattyé aineistoa analysoimalla laajennetaan ja syvennet&én

strukturoidun aineiston luomaa kuvaa.

Kun lahdetdén tarkastelemaan aineiston mahdollisia analysointimenetelmid, térmatdan kolmeen
peruskysymykseen: aineistossa kdytettyjen muuttujien asteikko, normaalijakautuneisuus ja aineiston
koko. Usein ihmistieteisséd toteutetuissa tutkimuksissa paadytaan kayttamaan luokitteluasteikollista
tai jarjestysasteikollista muuttujaa, joudutaan kyseenalaistamaan normaalijakaumaoletus tai halu-
taan tutkia pienté aineistoa. N&issa tapauksissa parametristen testien taustaoletukset eivat aina tayty
ja luotettavampi tai jopa ainoa mahdollinen vaihtoehto on kayttdd parametrittomia eli jakaumasta
riippumattomia testejd. Parametrittomat menetelmat edellyttavat vdhemman taustaoletuksia kuin
parametriset menetelmat ja ne perustuvat tyypillisesti varsinaisia pistemaéria enemman havaintojen
jarjestykseen. (Metsamuuronen 2005, 871-872; Metsamuuronen 2004, 8-10, 20-21; Holopainen &
Pulkkinen 2002, 175, 183.) Tass4 tutkimuksessa muuttujat ovat padasiassa luokitteluasteikollisia tai
korkeintaan jarjestysasteikollisia. Yksin tdma seikka riittdd rajaamaan tutkimusmenetelmiksi para-

metrittomat menetelmat.

Tulosten kasittelyssa kaytettiin erikokoisia ristiintaulukointeja, joiden analysointiin soveltuu y?-
testi. Tutkimuksessa y2-testilla etsitddn vastausta kysymykseen, jakautuuko muuttuja tilastollisesti

merkitsevalld tasolla odotetusta poikkeavasti. Testin oletuksena on, ettei yksik&an odotettu frek-



venssi ole ykkostad pienempi ja korkeintaan 20 % niistd on pienempid kuin 5. (Metsédmuuronen
2004, 134-135.) Tamé aiheuttaa tiettyj& rajoituksia, kun pienehk6& aineistoa lahdetédan analysoi-

maan suurilla ristiintaulukoinneilla. Téassa tutkimuksessa on kuitenkin pysytelty ndiden raja-arvojen
ylapuolella.



3 Tulokset

3.1 Tietoisuus Lahikeittichankkeesta
Kyselyyn vastanneista henkiloistd 57 % oli tietoisia Lahikeittichankkeesta (N=406).
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Kuva 1. Vastaajien tietoisuus Lahikeittiohankkeesta maakunnittain (N=406)
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Kuva 2. Tiedon lahde Lahikeittiohankkeesta tietoisilla henkililld (n=230, N=406).
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Kuva 3. Tiedon lahde L&hikeittichankkeesta tietoisilla henkildilld maakunnittain (n=230, N=406).

3.2 Hankinnat
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Kuva 4. Kuntien kuuluminen hankintarenkaaseen (N=366).
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Kuva 5. L&hituotteiden kilpailuttamistapoja (vastaajia n=350, N=406).
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Kuva 6. Tuotteet (n= kayttavien kuntien lukuméaard), joita useimmin hankitaan lahituottajilta koko
maassa (N=366).
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Kuva 7. L&hell4 tuotettua perunaa kayttavat kunnat maakunnittain (N=366).

100
90 —

80 e

70 R -
60 - N

% 50 - -
40 - N -

30 -

20 - N -

O,

N B R \ S SN DD
q'(l)o ? /@ Qe > /rﬂ) /n)\ //'\/’\ //q’\) > q’(b\ » /{f’b\ G '\,o/’Qo/’b‘ o///\ o//@ Q,/’D(\,/’L o//\'
& o\\(\\\(\‘@ﬁ\ﬁ\@rz,@\ﬁ\ \5\.@\(\@\ SN N oY S N
S L LA L PLEEESESE LSS
& € F P P EE S F
K N . o @ ¥ . ' B X & o s
\{9(& ((/’@ {-Q’%\p \0\9 6(\\0 Qé(\\\i}'qo Qé(\\ Q\Ql~ \@6 o Q’Zr\\ Qo {_‘b-o *((\ Q‘/\'\ &
© N F
<& \“Qé‘\

Kuva 8. L&hell4 tuotettuja marjoja kayttavat kunnat maakunnittain (N=366).
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Kuva 9. L&helld valmistettua leipdé kéayttavat kunnat maakunnittain (N=366).
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Kuva 10. Lahelld tuotettuja vihanneksia kayttavat kunnat maakunnittain (N=366).
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Kuva 11. Lahelld tuotettuja juureksia kayttavat kunnat maakunnittain (N=366).
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Kuva 12. Lahialueelta pyydettya kalaa kayttavat kunnat maakunnittain (N=366).




Halukkuus lahituotteiden kayttoéon

Lé&hes kaikki vastaajat (n=320, N=366) olisivat halukkaita k&dyttdm&an enemman oman maakunnan
ja alueen kannalta strategisesti merkittavié tuotteita. Kahdeksassa kunnassa on jo tietoisesti siirrytty

tekeméan enemman l&hihankintoja.

3.3 Portaat Luomuun -valmennusohjelma

3.3.1 Tietoisuus ohjelmasta

Vastaajista 48 prosenttia oli tietoisia Portaat Luomuun -valmennusohjelmasta (N=406).
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Kuva 13. Portaat Luomuun -valmennusohjelmasta tietoiset vastaajat maakunnittain (N=406).

3.3.2 Luomutuotteiden kaytto

Kysymykseen vastanneista (n=371) henkiloista 64 % ilmoitti, ettei heilld k&ytetd luomutuotteita.
Paivittain luomutuotteita kayttavia oli 3,5 % ja viikoittain kayttavia 2,7 %. Loput 30 % ilmoittivat
kayttavansé luomutuotteita sesonkiaikana tai jollakin muulla kayttotiheydelld. Paivittain luomutuot-
teita kayttavia oli nelja sekd Pohjois- ettd Etelda-Savossa, kaksi Lapissa ja yksi Eteld-Pohjanmaalla,

Keski-Suomessa ja Varsinais-Suomessa.



4 Tulosten tarkastelua

4.1 Tietoisuus Lahikeittiohankkeesta

Tietoisuus Lahikeittiohankkeesta -kysymykselld selvitettiin valtakunnallisen Lahikeittiohankkeen
tiedotuksen onnistumista. Lahikeittiohankkeesta on tiedotettu eri viestintdkanavien vélityksella mu-
kaan lukien media, suoramarkkinointi, messut sek& henkil6kohtaiset asiakaskontaktit. Vuonna 2007
kuntien ja seurakuntien ruokapalveluista vastaavia henkildita lahestyttiin sek& s&éhkopostitse ettd
puhelimitse tiedottaen alueella jarjestettavistad seminaareista. L&hes 60 % vastaajista oli kuullut L&-
hikeittiohankkeesta (kuva 1). Vaikka L&hikeittiohankkeesta on Kirjoitettu paljon, oli lahikeittioneu-
vojien rooli tiedottajana merkittdva. Lahes puolet oli saanut tiedon lahikeittioneuvojalta, runsas nel-
jasosa lehdista ja saman verran vastaajista ei muistanut tiedonldhdettdén (kuva 2). Internetin web-
sivustot olivat tiedon l&dhteend vain kahdella prosentilla. Sdhkopostia kéytetddn ammattikeittididen
valiseen viestintdan, silla 162:sta tahan kysymykseen vastanneista 90 % ilmoitti tiedottavansa sah-
kopostilla Tuore on mahdollista! -seminaarista kollegoilleen. 60 prosentissa lomakkeista ei ollut
vastattu tdhan kysymykseen, mik& saattoi johtua siitd, ettd Tuore on mahdollista! -seminaari oli jo

jarjestetty paikkakunnalla, eika siitd tiedottaminen ollut endd ajankohtaista.

Kyselyn perusteella nayttéa siltd, ettd alueilla, joissa on ollut sama neuvoja hankkeen alusta alkaen,
oli useimmin kuultu hankkeesta neuvojalta (kuva 3). Uudenmaan ja It4&-Uudenmaan sek& Satakun-
nan alueilla tieto oli saatu p&&asiassa lehdisté. Lahikeittiohankkeella oli neuvoja Uudenmaan alueel-
la vuonna 2006 seitsemén kuukauden ajan, mutta ei lainkaan vuonna 2007. My6s Keski-Suomessa,
Pirkanmaalla ja Etelda-Pohjanmaalla, jossa neuvoja vaihtui vuoden 2007 alussa, oli hankkeesta luet-
tu padosin lehdistd. Tulosten perusteella voidaan paéatelld, ettd vakiintunut ja tunnettu organisaatio,
jossa henkilokunnan vaihtuvuus on pienté, voisi saavuttaa parempia tuloksia kuin jatkuvasti vaihtu-

vat henkilot.

4.2 Hankinnat

4.2.1 Hankintarenkaan vaikutus

L&hes 70 % kunnista kuului johonkin hankintarenkaaseen (kuva 4). Eteld-Karjalassa ainoastaan
neljdnnes vastanneista kunnista, mutta Paijat-Hameessa ja Kainuussa kaikki vastanneiden kuntien
edustajat toteuttivat hankintojaan hankintarenkaan vélitykselld. Tieto hankintarenkaaseen kuulumi-

sesta puuttui kahdelta prosentilta vastaajista.



Toisin kuin oletettiin, ei hankintarenkaaseen kuulumisella néytd olevan vaikutusta l&hituotteiden
kayttoon, silla hankintarenkaaseen kuulumisen ja l&hituotteiden ké&yton valilta ei 10ytynyt tilastollis-
ta merkitsevyyseroa (p>0,05). Silti joidenkin vastaajien mukaan hankintarengas rajoittaa kuntien
omaa kilpailutusta. Toisaalta keskitetty hankinta koettiin hankintoja helpottavaksi tekijéksi.

4.2.2 Kilpailuttaminen

Lahituotteita hankitaan hyvin vaihtelevin keinoin. Osa keittidista ei kilpailuta l&heltd hankittuja
tuotteita, osa tekee lahituotteille oman tarjouspyynnon ja osalle hankintarengas kilpailuttaa myos
l&hituotteet (kuva 5). Lahes 40 % niistd, jotka ottivat tutkimuksessa kantaa kilpailuttamiseen
(n=350, N=406), kayttivat lahelta hankituille tuotteille omaa tarjouspyynt6d. Runsas neljasosa ei
kilpailuta lahituotteita, viidesosalla vastaajista hankintarengas kilpailuttaa myos lahituotteet ja va-
jaassa viidesosassa osan l&hituotteista kilpailuttaa hankintarengas tai ostaja itse. Arkipaivéan ruokai-
lijamdaran perusteella kolmeen luokkaan jaettujen keittididen kilpailuttamistavoissa ei 10ytynyt

tilastollisesti merkitsevaa eroa (p>0,05).

Jotkut keittiot ovat aloittaneet tuoretuotteiden ostamisen vuosia sitten ilman kilpailutusta, ja toimin-
ta jatkuu toistaiseksi. Nimenomaan tuoretuotteita ja sesongin mukaisia tuotteita ostetaan paikallisil-
ta myds hankintarenkaan ohi, koska pienissa kunnissa joidenkin tuoretuotteiden tarve saattaa olla
vahdistd. Useista vastauksista kdvi ilmi, ettd tuoretuotteet (vihannekset, juurekset, peruna) ja leivét,
jatetddn usein hankintarenkaan kilpailutuksen ulkopuolelle kuntien itse Kilpailutettaviksi. Jotkin
tuoteryhmat oli tietoisesti jatetty hankintarenkaan ulkopuolelle, jotta "voitaisiin suosia lahiruokaa”
ja "tukea paikallista yrittajyyttd, huomioida tyollisyysndkokulma”. Paikallisten yrittdjien ja tuottaji-

en toivottiin vastaavan tarjouspyyntoihin aktiivisemmin.

Laheltd hankituista tuotteista peruna Kilpailutetaan erikseen hankintarenkaan ulkopuolella ylivoi-
maisesti useimmin. Marjoja ostetaan suoraan poimijoilta tai paikallisilta tuottajilta paivén hintaan.
Joissakin kunnissa my6s koululaiset kerd&vat marjoja ja toimittavat niitd kouluille. Tamé aikaisem-
min yleinen tapa voisi olla jarkevaa ottaa kayttoon ainakin paikkakunnilla, joissa marjamaastot ovat
koululaisten saavutettavissa. VVoisiko myGds ruuan arvostus lisdantya jos nuoret osallistuisivat itse

raaka-aineiden hankintaan?



Jotkut vastaajat kokivat mahdollisuutensa vaikuttaa hankintoihin vahéiseksi kuuluessaan hankinta-
renkaaseen. Téhan késitykseen on pyritty vaikuttamaan Lahikeittiohankkeen vuonna 2007 elintarvi-
keketjun toimijoille jarjestdmien Tuore on mahdollista! -seminaarien avulla. Seminaareissa on
muistutettu ja kerrottu tapausesimerkein, ettd tuoreiden ja lyhyen toimitusketjun elintarvikkeiden
hankinta on mahdollista. Erityistd huomiota on kiinnitettdva tarjouspyynndn laatimiseen. Hankinto-
ja toteuttaville toimijoille (esimerkiksi hankintap&éllikkd) on kerrottava mahdollisimman tarkasti ne
vahimmaiskriteerit, jotka tuotteen on téytettdvd, koska ostaja méérittelee, mitd ja minka laatuisia
tuotteita hén haluaa. Ruuan valmistaja on viime k&dessa asiantuntija siind, millaisista raaka-aineista

valmistettua ruokaa han haluaa asiakkailleen tarjota.

4.2.3 Kuvaus hankinnoista maakunnittain

Yleista hankinnoista

Lapissa lahes kaikki kunnat kuuluivat hankintarenkaaseen ja tuotteet hankittiin padasiassa hankinta-
renkaan kilpailutuksen perusteella. Muutamat vastaajat kertoivat tekevansa tuoretuotteissa lisdostoja
l&hitoimittajilta. Joissakin kunnissa peruna ja leivat, joissakin juurekset ja tuoretuotteet oli jatetty

hankintarenkaan kilpailutuksen ulkopuolelle.

Pohjois-Pohjanmaalla kolme neljastd vastanneesta kunnasta kuului hankintarenkaaseen ja kaikki
toimittajat valittiin hankintarenkaan kilpailutuksen kautta. Joidenkin kuntien keittidille hankittiin
elintarvikkeita lahikaupasta. Peruna ja leipd olivat elintarvikkeita, jotka useimmiten Kilpailutettiin
itse. Eménniltékin kysyt&én toiveita hankittavista tuotteista, mutta he eivat yleensa osallistu tarjous-
kirjeiden laatimiseen. Yleisimmaksi hankintakriteeriksi mainittiin halvin hinta ja joskus myos ravit-

semukselliset vaatimukset kuten esimerkiksi leivén alhainen suolapitoisuus.

Kainuussa léhes kaikki vastanneet kunnat kuuluivat Kainuun hankintarenkaaseen, jonka toimesta
kilpailutus ja hankinnat tapahtuvat. Useissa kunnissa leivat, marjat, perunat ja juurekset oli jatetty

hankintarenkaan kilpailutuksen ulkopuolelle, jolloin kunnat kilpailuttivat ne itse.

Pohjois-Karjalassa 80 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaaseen. Vastaajat ilmoittivat
hankkivansa elintarvikkeet hankintarenkaan kautta. Jotkut hankkivat leivat, perunat, juurekset, raas-
teet, marjat ja joskus kalaa paikallisilta tuottajilta. Ongelmaksi kuitenkin koettiin se, etteivat paikal-

liset tuottajat tarjoa tuotteitaan vastaamalla tarjouspyyntdihin. Kunnassa, joka ei kuulunut hankinta-



renkaaseen, pyrittiin kdyttdmaan paljon lahiruokaa, ja eménnét huolehtivat itsendisesti tarjouspyyn-
t0jen tekemisesté.

Pohjois-Savon alueella lahes 90 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaisiin. Osa kunnista oli
liittynyt suureen hankintarenkaaseen, osa kunnista pienempiin hankintayksikoihin tai hankki tuot-
teet itsendisesti. Hankinnoista mainittiin erityisesti se, ettd tuoretuotteiden Kilpailutuksen hoitaa jo-
kainen kunta itse. Erds vastaajista mainitsi myos, ettd "Tilaus- ja juhlatarjoiluun voidaan k&yttaa

enemman paikallisia tuottajia, jos tilaaja niin tahtoo”.

Myos Etela-Savon alueella ldhes 90 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaisiin. Vaikka
kaikki hankinnat tehd&&n hankintarenkaan kilpailutuksen perusteella, ovat myos paikalliset toimitta-
jat padsseet mukaan hankintarenkaan kilpailutukseen. Tuoretuotteita kilpailutettiin joissakin Etela-
Savon kunnissa itse tai ostettiin suoraan pienilté tuottajilta, jos sopivia tuotteita oli tarjolla.

Eteld-Pohjanmaalla 75 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaaseen. Hankintarenkaan ulko-
puolelle oli osassa kunnista jatetty perunat, leipomotuotteet ja tuoretuotteet, jotka kunnat kilpailutti-

vat itse.

Pohjanmaan ja Keski-Pohjanmaan vastanneista kunnista 30 %, Pirkanmaalta 80 % ja Satakunnasta
l&hes puolet kuului johonkin hankintarenkaaseen. Kuntien keittioihin hankittiin elintarvikkeita myos
paikallisista lahikaupoista. Syiksi kerrottiin kunnan pienuus ja syrjainen sijainti. Joissakin kunnissa

oli lupa hankkia elintarvikkeita vapaasti myos l&hituottajilta.

Keski-Suomen alueella 70 % kunnista kuului hankintarenkaaseen. Tarjouskilpailun perusteella va-
littiin yleens& hinnaltaan halvin tuote. Joissakin kunnissa oli lupa tehdd hankintoja suoraan viljeli-
jOilté tai marjojen kerajilt, jos nditd tuotteita vain olisi tarjolla. Vihanneksia hankittiin useista pai-

koista, eik& niité kilpailutettu.

Varsinais-Suomen alueelta vastanneista kunnista runsas puolet kuului hankintarenkaisiin. Kysy-
mykseen, jossa pyydettiin kuvailemaan hankintoja, olivat vastanneet padasiassa kunnat, jotka eivét
kuuluneet hankintarenkaisiin. Varsinais-Suomessa on paljon pienid kuntia, mika lienee syyna sii-
hen, ettd moni vastaajista kertoi ostavansa paljon elintarvikkeita l&hikaupasta tai oman kunnan tuot-
tajilta. Joissakin kunnissa voitiin hankkia kalaa kalastajalta, marjoja poimijoilta sekd hedelmia ja

juureksia suoraan viljelijoilta. Jotkut vastaajat taas kertoivat, ettei alueella ole lahituottajia.



Etela-Karjalassa vain 30 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaaseen. Suurin osa vastanneis-
ta kunnista hoitaa kilpailutuksen itse. Osa vastaajista kertoi kayttavansa lahikauppaa sekd ostavansa

alueen yritt&jilta.

Paijat-Hameessé kaikki vastanneet kunnat kuuluivat hankintarenkaaseen. Hankintarenkaan ohi oli

mahdollista ostaa pienid méaria tuoretuotteita.

Kanta-Hameessé ldhes 90 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaaseen ja elintarvikkeet han-
kittiin hankintarenkaan kilpailuttamilta yrityksiltd. Osa kunnista kaytti hyvékseen mahdollisuutta
hankkia tuoretuotteita kuntakohtaisesti.

Uudellamaalla 70 % kunnista kuului hankintarenkaisiin. Vastauksista kuitenkin puuttuvat paakau-
punkiseudun suuret kaupunkikunnat. Myos Uudellamaalla hankintarenkaisiin kuuluvat kunnat

hankkivat tuoretuotteita itsendisesti.

Itd&-Uudellamaalla vajaa 40 % vastanneista kunnista kuuluu hankintarenkaaseen. Jotkut kunnat
hankkivat tuoretuotteensa viereisestd maakunnasta. Itd-Uudellamaalla ruokapalveluista vastasivat

myos ruokapalveluyhtiot, joille kunnat ovat ulkoistaneet ruokapalveluiden toteutuksen.

Kymenlaaksossa 90 % vastanneista kunnista kuului hankintarenkaaseen. Kunnat ilmoittivat hankki-

vansa elintarvikkeet hankintarenkaan kautta.

4.2.4 Lahituotteiden hankinta

Taman tutkimuksen tarkoituksena oli selvittad, hankitaanko julkisen sektorin keittidihin lahituotteita
ja mit4d ndmé tuotteet ovat. Tutkimuksessa ei kysytty hankittavien tuotteiden maaraa. Usein vastaa-

jat kuitenkin kertoivat, mitd tuotteita he kayttavat sadnnollisesti ja mité ainoastaan sesonkiaikana.

Oletuksena oli, ettd I&hiruuan hankinta on yleisempa silloin, kun ruuanvalmistusmééarat ovat pie-
nid. T&ssad aineistossa, jossa kunnat oli jaettu kolmeen luokkaan valmistettujen ateriamaarien mu-
kaan, ei loytynyt tilastollista merkitsevyyseroa yhdenk&én lahituotteen hankinnassa ateriaméaariin
verrattuna. Tosin lahivihanneksia hankittiin prosentuaalisesti useammassa suurimman ruokailija-
madrén kunnassa kuin pienemmissd. Laheltd hankittuja marjoja sen sijaan kaytettiin prosentuaali-

sesti useammassa pienessé ja keskisuuressa kunnassa kuin suuren ruokailijaméaran kunnassa.



4.2.5 Laheltd hankittavia tuotteita

Suurimmassa osassa haastatelluista kunnista (93 %) kaytettiin ainakin yht& tassa tutkimuksessa tar-
kastelluista kuudesta lahituotteesta. Yleisimmat kuntien hankkimat I&hituotteet olivat perunat, mar-
jat, leivéat, vihannekset, juurekset ja kalat (kuva 6). Liséksi lahituottajilta hankittiin lihaa tai lihaja-
losteita, hedelmid, viljatuotteita, sienid, maitotaloustuotteita ja yrtteja. Perunoita ja leipdd hankittiin
useimmin ympéari vuoden. Erityisesti marjojen ja kalan hankinta oli enemmén kausiluonteista.
Useimmiten oli my6s toivomuksena lisété ndiden tuotteiden, eli perunan, juuresten, vihannesten ja
marjojen lahihankintaa. Maakunnittain tarkasteltuna Uusimaa erottui selkedsti muista maakunnista,
silld Uudenmaan haastatelluista kunnista kolmasosassa ei kaytetty lahituotteita lainkaan. Kuvista

(7-12) selviad lahituotteita hankkivien kuntien lukumé&ra maakunnittain.

Marjat

Laheltd hankituista elintarvikkeista marjat ja kala olivat useimmiten Kilpailutuksen ulkopuolella.
L&hes 60 % vastanneista kunnista hankittiin marjoja lahelt4 (kuva 8). Lahelta hankittujen marjojen
kaytto oli yleisinté 1td-Suomessa, erityisesti marjamaakunnaksi mielletyssa Kainuussa seké Lapissa.
Osaan kunnista marjoja ostettiin laheltd vain sesonkiaikana tai syksylla sen verran kuin paikalliset
poimijat niit4 tarjosivat. Ostosopimuksia oli tehty myo6s paikallisten marjanviljelijoiden kanssa.
Joistakin vastauksista ilmeni, ettei esim. marjoja saatu ostaa paikallisilta poimijoilta hankintaren-

kaan ohi. Helpoin tapa oli hankkia marjat tukusta.

Leipa

Suomessa on monipuolinen leipakulttuuri. Ruoka—Suomi -teemaryhman kerd&mien tietojen mukaan
kolmasosa valtakunnan elintarvikeyrityksista oli leipomoita (Ruoka—Suomi 2007). Leipien maku
vaihtelee maan eri osissa, jonka vuoksi osa julkisen sektorin keittidista ja niiden asiakkaista suosii
mielellddn paikallista leipad vastapainoksi suurten valtakunnallisten leipomoiden koko maassa sa-
malla reseptilld valmistetuille tuotteille. Lahileivan kayt0ssé ei nayta olevan yhteyttd alueella toimi-
vien leipomoiden lukumadrén kanssa. Yleisinté l&hileivan kaytto oli Pohjois-Savossa, Kainuussa ja
Pohjanmaalla ja véhaisintd Kanta-Hameessa (kuva 9). Vaikka Kanta-Hameessd, Uudellamaalla ja
Etela-Karjalassa on paljon leipomotoimintaa, eivat kunnat kayttaneet paikallisten leipomoiden pal-
veluja. Erityisesti l&hileivan kayttoon lukuisissa Pohjois-Savon kunnissa saattoi vaikuttaa osittain
se, ettd valtakunnallinen Lahileipdhanke toimi hyvin vahvasti I1td-Suomen alueella vuosina 2005-
2007, jolloin siella on mahdollisesti aktiivisesti tarjottu l&hileipomoiden tuotteita julkiselle sektoril-

le. Toisaalta Kainuun 19 leipomotoimintaa harjoittavasta yrityksestd (Ruoka—Suomi 2007) L&hilei-



pahankkeessa oli vain kaksi leipomoa (L&hileipd 2007), mutta sielld l&hileivan k&yttd oli toiseksi

yleisinta.

Peruna, vihannekset ja juurekset

Kaikista l&heltd hankituista tuotteista oli perunan kaytto yleisinta kaikkialla Suomessa (kuva 7).
L&hell4 tuotettuja vihanneksia ja juureksia k&ytettiin 1&hes puolessa vastanneista kunnista (kuva 10
ja 11). Seka juuresten ettd vihannesten kaytto oli yleisintd Pohjanmaalla ja Kaakkois-Suomen alu-
eella. Kainuussa taas kaytettiin useissa paikoissa l&hijuureksia, muttei lahivihanneksia. Puutarhayri-
tysrekisterin (2005) mukaan puutarhayrityksia oli lukumaaraltaan toiseksi eniten ja vihannesviljelya
kasvihuoneissa eniten Pohjanmaan TE -keskuksen alueella, joten sielld olisi hyvd mahdollisuus
kayttaa lahituotteita. Lukumadréisesti eniten puutarhayrityksid sekd avomaatuotantoa oli Varsinais-
Suomen alueella, jossa oli my0s toiseksi eniten kasvihuoneviljelyalaa (Puutarhayritysrekisteri
2005). Kasvihuonevihannesviljelijoitd oli Kainuussa vahiten koko maassa, mika lienee syynd vahéi-
seen l&hivihannesten kayttoon. Kaakkois-Suomessa kéytettiin lahivihanneksia ja lahijuureksia
useissa paikoissa. Alue sijoittuukin sek& avomaa- ettd kasvihuonetuotannossa maan keskiarvon yla-

puolelle.

Juureksista yleisimmin kaytetty oli porkkana. Ongelmia aiheuttaa monesti se, ettd vaikka esimer-
kiksi porkkanaa olisi saatavissa, sen jalostusaste ei ole keittion tarpeisiin riittdvd. Ruoka-Suomi -
teemaryhman (2007) tietojen mukaan vihannesten seka marjojen ja hedelmien jalostusta oli eniten
Varsinais-Suomen, Uudenmaan, Satakunnan ja Eteld-Pohjanmaan alueilla. Tilastosta ei selvid missa
pain Suomea on juureskuorimoita ja jalostajia. Alkutuottajien ja keittion valille tarvittaisiin paikalli-

sia jatkojalostajia, jotka kasittelisivat raaka-aineet ammattikeittididen tarpeisiin sopiviksi.

Prosessoinnin vaikutus porkkanaraasteen ravintosisaltoon

NyKkyisin ammattikeittioissé kéytetyt raasteet valmistetaan usein kaukana keittiosta, ja siksi niiden
tulee kestda kuljetuksia sek& varastointia useita paivid. Turvallinen séilytys onnistuu, jos raaste saa-
daan sellaiseksi, etteivat mikrobit pysty lisddntymaan siind. Samalla kuitenkin prosessoinnissa havi-
aa porkkanan sisaltamia arvokkaita suojaravintoaineita. Ruokalajien ravintoarvoja laskettaessa kay-
tetddn kokonaisen porkkanan laskennallisia ravintoarvoja, joissa ei ole huomioitu prosessoinnin
mahdollista vaikutusta lopputuotteen ravintoarvoon. Tdmén asian selvittdmiseksi tehtiin Oulun Yli-
opiston Biotekniikan laboratoriossa Sotkamossa kevaalla 2007 porkkanaraasteen kivenndisainepi-
toisuutta mittaava pienimuotoinen koe (Julkaisematon aineisto saatu Leena Heinolalta 9.1.2008).

Kokeessa selvitettiin pesun ja linkouksen vaikutusta porkkanaraasteen kivenndisainepitoisuuteen.



Kivenndisaineista tutkittiin kaliumin, kalsiumin ja magnesiumin pitoisuuden eroa tuoreessa pork-
kanaraasteessa ja pestyssd ja lingotussa porkkanaraasteessa. Kasittely laski kaliumin, kalsiumin ja
magnesiumin pitoisuudet reilusti alle puoleen siitd, mitd niiden ma&rat olivat tuoreessa pork-
kanaraasteessa. Todennakoista on, ettd vesiliukoisina aineina kalium, kalsium ja magnesium liuke-
nevat porkkanaraasteesta pesuveteen helposti. Kokeen suorittaneet tutkijat ovatkin sitd mielta, etta
olisi hyva tehda perusteelliset, tieteelliset tutkimukset sdilyviksi prosessoitujen salaattiainesten suo-
jaravintoaineista (vitamiinit ja kivenndisaineet) verrattuna tuoreisiin tuotteisiin. Ja jos tutkimustu-
lokset ovat samansuuntaisia, sopii esimerkiksi kysyé, olisiko lapsille, sairaille ja vanhuksille pa-

rempi kayttaa tuoretta porkkanaraastetta pitkélle prosessoidun raasteen sijasta.

Kala

Laheltd hankitun kalan k&ytto oli yleisinté Etel4d-Savossa. My0s Kainuussa, Lapissa ja Pohjanmaalla
kaytettiin lahikalaa (kuva 12). Vastauksissa ei kuitenkaan ilmennyt kuinka usein kalaa pystytéan
saamaan laheltad. VVaikka Suomessa on paljon jarvid ja jokia, vain harvoilla paikkakunnilla on am-
mattikalastajia, jotka pystyvat toimittamaan tuoreet kalat esikasiteltyind keittidihin. Laheltd pyyde-
tyn ja sopivan kalamé&aran toimittaminen keittion tarvitsemana ajankohtana on haasteellista. Ratkai-
su voisi olla se, ettd pyritddn hankkimaan paikallista kalaa, mutta pidetd&n pakastekalaa varastossa
raaka-aineen saannin varmistamiseksi. Tallainen vaatii joustavaa suhtautumista keittiohenkilokun-

nalta, koska ruuanvalmistusohje saattaa muuttua raaka-aineen vaihtumisen vuoksi nopeasti.

Vaikka Ruoka—Suomi -teemaryhman kerd&dmien tietojen (Ruoka—Suomi 2007) mukaan kalanjalos-
tuslaitoksia vuonna 2007 oli eniten Uudellamaalla ja 1td-Uudellamaalla, sielld ei kaytetty lahikalaa.
Kalanjalostuslaitosten osuus elintarvikeyrityksista oli 7 %. L&hikalaa ei k&ytetty myoskaan Paijat-
Hé&meessd, jossa kalanjalostuslaitoksia oli muutama ja niiden osuus 6 % alueen elintarvikeyrityksis-
t4. Kalanjalostuslaitosten osuus alueilla, joissa lahikalaa kaytettiin paljon (kuva 12), oli alueen elin-
tarvikeyrityksista 10 % muualla, paitsi Pohjanmaalla 14 %. Etel4-Karjalassa ja Satakunnassa taas
oli lukuisia kalanjalostuslaitoksia (17 % ja 12 % yrityksistd) mutta harvassa paikassa kaytettiin 1&-
hikalaa. Johtopéaatoksend voidaan ajatella, ettd joko keittitt eivat ole selvilla alueensa kalanjalostus-
laitoksista ja sitd kautta saatavasta paikallisesta kalasta, tai sitten mukavuussyista kayttavat tukun

kautta hankittavaa pakastettua ulkomaista kalaa.



4.2.6 Lahituotteiden hankintaan vaikuttavia tekijoita

Vastauksista nousi esille yleisesti eri puolilla Suomea samoja hankintaa rajoittavia tekijoita. L&hi-
tuotteita oltaisiin valmiita k&yttdmaan, jos niiden hinta olisi kilpailukykyinen nykyisten hankinta-
kanavien kautta saatavien tuotteiden kanssa. Usein hinnat on Kilpailutettu niin alas, etteivat pienet
tuottajat parjaa kilpailussa suurten kanssa. Toisaalta pienten tuottajien olisi mahdollista tehostaa
toimintaansa, mutta se vaatii usein investointeja, joita tuottajat eivat uskalla tehda lyhyiden hankin-
tasopimusten vuoksi. Mikali julkisen sektorin keittiot todella haluavat kayttaa lahiruokaa, vaatii se
my0s heiltd uudenlaista ajattelua. Pitdisi olla valmis aitoon yhteistyohon tuottajien kanssa esimer-
kiksi kehittdméalla yhdessa heidén raaka-aineistaan keittion tarpeisiin sopivia tuotteita. Yhteiset pa-
laverit keittididen hankinnoista vastaavien ja tuottajien kesken vaativat aluksi aikaa, mutta yhteis-

tyon vakiintuessa palaverien tarve vahenee.

Useat keittiot eivat olleet tyytyvéisia lahituotteiden toimitusvarmuuteen ja toimitusten luotettavuu-
teen. Keittidhenkilosto ja tuottajat eivat aina ymmarrd toinen toistensa tarpeita, mika voi aiheuttaa

ongelmia yhteistydssé.

Lé&hituottajat eivat uskalla sitoutua toimittajiksi, koska ammattikeittiossé tarvittavat tuotemaarét
ovat kerralla suuria. Hyvéksi kaytannoksi on joissakin kunnissa todettu se, ettd elintarvikkeita oste-
taan suoraan l&hituottajalta niin pitkadn kuin niit4 on sadonkorjuun jalkeen tarjolla ja taméan jalkeen

siirrytddn tukun asiakkaaksi.

Ammattitaitoiset tuottajat eivat aina ole hyvié kauppiaita. Keittioilla ei valttdmétta ole tietoa paik-
kakunnan omasta elintarviketarjonnasta. Tarjontaa ei saata olla ollenkaan tai on vahan ja hajanaises-
ti. Tarjonnan puute tulee erityisesti esille Lapin alueen vastuksissa, miké alueen pohjoisen sijainnin
vuoksi onkin ymmérrettavaa. Joillakin paikkakunnilla olisi perunoiden ja juuresten kasvattajia, mut-

ta ei jatkojalostajia, jolloin ammattikeittion hankintamahdollisuus tyrehtyy siihen.

L&heltd hankittujen tuotteiden laatuun oltiin padosin tyytyvaisid, mutta jonkin verran oli myos péin-
vastaisia mielipiteitd. Tuottajat eivat aina ymmarrd, kuinka tarkedd ruuan valmistajille on raaka-
aine-erien tasalaatuisuus. Tahan seikkaan tuottajien tulisi kiinnittad erityistd huomiota. Myos l&hi-
tuotteiden jalostusaste koettiin usein riittdmattomaksi. Keittidilla ei ole mahdollisuutta ostaa multa-
perunoita eikd -juureksia, vaan elintarvikkeiden taytyy olla kuhunkin kayttotarpeeseen sopivasti

késiteltyja. Keskuskeittididen lukumé&aran lisdéntyessé prosessoitujen tuotteiden tarve on lisaanty-
nyt.



Keskitettyjen hankintojen myoté on pyritty siihen, ettd tuotteet toimitetaan asiakkaalle yhdesté pai-
kasta. Myos laskujen mééaran tulee olla mahdollisimman vahainen, koska laskujen kasittely vaatii
aikaa ja lisda kustannuksia. Ongelmaa voisi helpottaa esimerkiksi se, ettd tuottajat verkostoituisivat.
Talloin yksi huolehtisi tuotteiden myynnistd ja kuljetuksesta keittidlle. Lahituotteet toimitettaisiin
yhdell& kertaa, jolloin tuotteiden tilaukseen ja vastaanottoon sek& laskujen ké&sittelyyn kaytettava

aika vahenisi.

4.2.7 Lahituotteiden kaytto

Pyydettéessé vastaajaa kuvaamaan hankintoja, nousi vastauksista esille joitakin mielenkiintoisia
tekijoitd. Joissakin tapauksissa tarjousten valintakriteerind korostui halvin hinta. Joskus valintakri-
teereitd oli mietitty tarkemmin, jolloin tarkeimmaksi kriteeriksi oli valittu jokin ravitsemuksellinen
tekijd, esim. leivissd suolapitoisuus. Vastauksista kavi ilmi, etteivat paikalliset toimittajat tarjoa
tuotteitaan ammattikeittidille. T&ma tuli esille myds Tuore on mahdollista! -seminaarien keskuste-
luosuuksissa. Ruokapalveluhenkilostolld ei ole tietoa siitd, mité lahituotteita on tarjolla ja kenelta

niita olisi mahdollisuus hankkia.

Kaikista Suomen maakunnista tarvittaisiin ajantasaiset tiedot niista paikkakunnan tuottajista ja jat-
kojalostajista, jotka voisivat toimittaa tuotteitaan ammattikeittidihin. Nain keittioill4 olisi my6s
mahdollisuus lahett&d tarjouspyynnot haluamilleen toimittajille. Hyvaksi kaytannoksi on todettu
my0s tilanne, jossa jatkojalostaja ja ammattikeittio tekevét yhteisty6ta niin, ettd kehitetddn yhdessa
ammattikeittiolle sopiva tuote. Suomalaisen ruokaperinteen yllapitamiseksi olisi my0s tarpeen, etta
julkisen sektorin keittidissa valmistettaisiin ruokaperinteen mukaisia aterioita paikallisista raaka-
aineista aina kun se on mahdollista. L&hituotteiden kayttd keittitissa riippuu hyvin monista tekijois-

ta.

Selvitykseen vastanneiden suoria lainauksia syistd, miksi lahituotteita ei kayteta:

”Hinta ratkaisee”, Lappi

”Lé&hituote hyvé, peruna toimitettuna toimii hyvin, mutta ei muut tuotteet. Laatu ja toimitusvarmuus
vaihtelevat liikaa, siksi ei innostusta l&hituotteisiin. Ajatus on kuitenkin kehittdmisen arvoinen”,

Pohjois-Pohjanmaa



”Tama systeemi ollut k&ytdssa. Tietoisesti lisatty kayttdd. Jos uusia tuottajia tulee, yleensd heita
kokeillaan onnistuuko yhteisty0”, Pohjois-Karjala

”Helpointa on olla k&yttamatta”, Eteld-Pohjanmaa

”Ei saa riittavasti eika riittdvan usein”, Etelda-Pohjanmaa

"Pitdisi olla paremmin esikasiteltyja”, Pohjanmaa

"Tulee jo mitd saa”, Pohjanmaa

”Hyvin parjaé nain”, Pirkanmaa

"Pienilld ei riitd resurssit eiké laatu vastaa toiveita”, Pirkanmaa

”Maarét pienid joten ei halua lahted niitd etsiskelemaan ja hakemaan itse (siis kuljetus)”, Pirkanmaa
10 este etté pita4 ottaa raakana [esim. liha], kypsa tuote palvelee paremmin”, Pirkanmaa

“Tukusta helpompi ostaa”, Satakunta

"Ei kéytetd, hinta ratkaisee, tarvittaisiin isoja maarié kerralla”, Keski-Suomi

”Lé&hituotteista ei tarjontaa niin suuria maaria kuin tarvitaan. Keittiokohtaisesti tehdaan joitain pie-

nié ostoja”, Uusimaa

Suoria lainauksia syista, miksi l&ahituotteita on ryhdytty kdyttaméaan uudelleen:

”Poronlihaa on alettu kayttdmaan, paikallisuus. Kaupungin strategiana yrittdjyyden tukeminen. Pai-
kallisten alihankkijoiden k&yttaminen ja kansallinen kulttuuri”, Lappi

"Paikallista, kun on mahdollista. Toivotaan aktiivista tarjontaa paikallisilta pienyrittgjilta ja tuotta-
jilta”, Pohjois-Pohjanmaa

”Aina ollut se periaate ettd perunat ja juurekset olisi saatava omalta paikkakunnalta. Enempi kiinni-
tetty tietoisesti huomiota ettd hankitaan lahiruokaa. Se tulee kalliimmaksi; jatkuvaan kayttoon ei voi
ottaa”, Pohjois-Pohjanmaa

”Hyva saatavuus, laatu on hyvé, ei juurikaan kalliimpaa kuin tukun kautta”, Pohjois-Savo

”Kaikki mité4 voi otetaan laheltd, jarvikalan ostoa lisatty, paikallista marmeladia tilattu ja valmistettu
vanhuksille. Ruokapalvelup&allikkd haluaa tukea paikallisia yrittajid ja saada muutkin kunnassa
asian taakse”, Pohjois-Savo

“Tarjouksia ei saada kaikilta + hinta esteend. Oikeastaan vain marjat alkaneet vasta nyt tulla l&hi-
tuotteina”, Etel4-Pohjanmaa

”Jos on mahdollista, vield jos luomua niin sitd parempi. Vihannekset ja juurekset [kayttoa lisatty]”,

Pirkanmaa



4.3 Portaat Luomuun -valmennusohjelma

Portaat Luomuun -valmennusohjelma tunnetaan melko hyvin, silla puolet vastaajista oli tietoisia
ohjelmasta. Luomutuotteiden paivittdisia ja viikoittaisia kéyttdjia oli noin 6 % vastanneista. Seson-
kiaikainen luomutuotteiden k&ytto oli sen sijaan yleisempad. Joissakin keittioissa kaytettiin seson-
gin aikana luomutuotteita, koska niitd saatiin hankittua l&hiseudulta ja niiden maku ja laatu oli koet-
tu hyvaksi.

4.4. Esimerkkeja lahiruuan kaytosta Suomen kunnissa
Seuraavassa on kaytdnnon esimerkkeja, kuinka l&hiruuan hankintaa on toteutettu yhdekséssa Suo-

men kunnassa.

Haapajéarvi

Pohjois-Pohjanmaalla sijaitsevan Haapajarven kaupungin lahituotteiden kayttd alkoi oman pitgjan
luomuperunan kaytosta ruokapalvelujohtaja Marjatta Tiiton omasta innostuksesta. “Tosin paat0s
luomuperunan kayttadmisesta oli helppo toteuttaa aikoinaan, koska oman kiinnostukseni liséksi se
oli myds silloisen koulutoimen linjaus asiassa ja paikkakunnallamme oli luomuperunan viljelija”,
Tiitto kertoo. Haapajarven kaupungin alueella on vahvaa maataloustuotantoa ja aktiivista 4H-
kerhotoimintaa. Arkipdivisin kaupungin kolme valmistus- ja kaksitoista palvelukeittiota ravitsevat

2100 lounasasiakasta.

Haapajarvi ei ole mukana seudullisissa hankintarenkaissa, vaan elintarvikkeet kilpailutetaan itse.
Hankinta-asiakirjoissa on pyritty mahdollistamaan l&hihankintojen toteutuminen kunnallisissa ruo-
kapalveluissa. Hankinta-asiakirjoihin on sisallytetty muun muassa maininta, ettd kaupunki jattaa
mahdollisuuden ostaa tuoretuotteita pdivan hintaan myds muualta. Hintavertailu tehd&én kuitenkin
aina ennen ostamista. Liséksi tarjouspyynnoissa tarjoukset on jaoteltu tuoteryhmittdin ja kaupunki
pidattadé oikeuden hyvaksya vain osan tarjouksista. Tarjouspyyntdihin on myos asetettu tarvittaessa

rajoituksia muun muassa pakkauskokoon liittyen.

Haapajarven kaupungilla on sopimustuottajia, jotka myos jatkojalostavat tuotteitaan keittidille sopi-

viksi. Téalla hetkelld paikalliset tuottajat myds kuljettavat tuotteensa itse keittidihin. Viljelijoiden



toivottaisiin kuitenkin olevan nykyista aktiivisemmin itse yhteydessa keittidihin. Lisaksi alueelta

toivottaisiin 10ytyvan nykyistd enemmén vihannesten ja yrttien viljelijoita.

Vaikka l&hituotteiden kayttoa rajoittavia tekijoité 10ytyy (muun muassa pienet toimituserat, joskus
hinta-laatusuhde), uskoo ruokapalvelujohtaja Marjatta Tiitto lahituotteiden kdyton kasvavan entises-
tdan lahivuosien aikana: ’Lahituotteet antavat ruokapalvelujen tuotteisiin ns. lisdarvoa. Uskon ar-
vostuksen yha lisdantyvan elintarviketuotteiden globalisoituessa. Vahinko, etta kuntien paattajilla ei
ole vield riittdvaa tahtotilaa tehda taloudellisia satsauksia asian hyvaksi. Se johtunee myds kuntien
tukalasta taloustilanteesta. Tuotteiden hyva laatu ja jalostusasteen nostaminen lisdavat kiinnostusta
kayttamiselle. Ja totta kai silla on my6s aluetaloudellista merkitysta™.

Haapajarven kaupungissa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytossa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytdssa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)
Luomuporkkanat Mansikat 20 %
Perunat Raparperit 50 %
Mustikat Metsésienet 50 %
Puolukat Persilja 10 %
Tilli 10 %

Salaatti 5 %

Nauris 100 %

Purjo 5 %

Puutarhavadelmat 5 %

Juankoski

Pohjois-Savossa sijaitsevan Juankosken kaupungin lahituotteiden k&yttd sai alkunsa, kun
ruokapalvelujen jalostusastetta nostettiin vuonna 1998. Samaan aikaan siirryttiin ruokapalveluiden
tuottamisessa keskitettyyn malliin ja samalla uudelleen organisoimisen myot4 tulivat uusina
tuoteryhmind mukaan kuorittu peruna ja porkkana. Ennen organisaatiomuutosta kaytdssa olivat

paikallisten tuottajien multaporkkana ja -peruna.

Juankosken kaupungissa tarjoillaan paivittdin 1000 lounasta. Ruoka valmistetaan kahdessa valmis-
tuskeittiossa, joiden liséksi toimii nelja palvelukeittiotd. Kaupunki on mukana Pohjois-Savon kunti-
en hankintarenkaassa. L&hituotteiden kayttd perustuu kaupungin omaan hankintapolitiikkaan. Kau-
pungin valtuuston paatoksen mukaan lahituotteita ovat leipomotuotteet sekd perunat ja kasvikset.
L&hituotteiden hankintaa on lisdksi mahdollistanut raaka-aineiden hyva saatavuus seka hyva hinta-




laatusuhde. L&hituotteita ostetaan satokausina jonkin verran myos hankintarenkaan kilpailutuksen
ulkopuolelta. Kuitenkin myds téalloin hankintap&atoksen yhteydessé suoritetaan hintavertailu. Kau-
punki hyvaksyy hankinnoissaan myos osatarjouksia tuoteryhmékokonaisuuksista, kuten esimerkiksi
kahvi- ja ruokaleivista. Tarjouspyynt6ihin on lisatty myods ehtoja pakkauskoosta seké toimitusajasta
ja -tiheydesta. Palautekeskustelua kdydaan jatkuvasti kaupungin ja tuottajien sek& toimittajien valil-

I&. Hankintasopimukset neuvotellaan vuosittain.

Kaupungilla on myds muutama sopimusviljelijg, jotka esik&sittelevat tuottamansa raaka-aineet so-
pimuksen mukaan. Tuottajat toimittavat tuotteensa itse keittioihin. Talla hetkelld suurimpana haas-
teena lahituotteiden k&yton jatkumiselle on tuottajien ikdantyminen - jatkajista on puutetta. Liséksi
séhkoinen tilausjarjestelmé pitdisi saada toimimaan my6s pienempien tuottajien kanssa.

”Raaka-aineen laatu, joustavat toimitukset, tarkoituksenmukaisuus seka lisaksi tuotteen tuoma lisa-
arvo vaikuttaa. Tiedostetaan myos aluetaloudellinen merkitys”, Juankosken kaupungin palvelujoh-
taja Jari T. Korhonen listaa syitd lahituotteiden k&yttoon. ’Uskon, ettd lahituotteiden kayttd sailyy
vahintaakin nykyisella tasolla. Ehk& voi kasvaakin, jos vain tuotanto pysyy mukana. Paljon riippuu
myoskin toimttajien omasta aktiivisuudesta. Esimerkiksi alueella on puutarhoja, mutta tuotteita ei
tarjota. Onko liian vaikea toimittaa? Toiveissa kuitenkin olisi, ettd esimerkiksi marjat saisimme

lahialueelta ympari vuoden”, arvioi Korhonen toimintaa viiden vuoden paahan.

Juankosken kaupungissa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytossa olevat lahituotteet

Ympari vuoden kaytossa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)

Ruokaleipa Marjoja satokautena; mansikka, vadelma, lakka,
mustikka, pensasmustikka, herukat, puolukka,
karpalo n. 3 %

Leivonnaiset Lanttu 10 %
Peruna Sipuli 50 %
Porkkana Kurkku, tomaatti, paprika 5 %

Salaatti, kesékurpitsa, munakoiso (vahaistd)

Jamsa

Keskisuomalaisessa Jamsan kaupungissa valmistetaan paivittdin 3700 lounasta. Kaupungissa on
kolme tuotanto- (valmistus-) ja 13 palvelukeittioté seka lisdksi 32 asiakaspistettd. Kaupunki on mu-
kana Jamséan Jokilaakson julkisyhteisfjen hankintarenkaassa, jossa jasenet hoitavat kilpailutukset




vuorotellen. Alun perin paatos lahituotteiden hankinnasta kaupungissa tehtiin sivistyslautakunnassa.
My6hemmin vastaava péatos tehtiin myos kaupunginhallituksessa hankintarenkaan esityksesta.

Jamsan kaupungilla on ollut viljelysopimukset paikallisten perunan ja juuresten viljelijoiden kanssa
Jo 1970-luvulta l&htien. Lisaksi apua l&hituotteiden kayttdon on saatu JAmsén maatalous- ja puutar-

haoppilaitoksen omasta tuotannosta seka erilaisista lahiruokahankkeista.

“Tarjonta, kilpailukykyiset hinnat, paasaantoisesti laadukkaat tuotteet sekd jatkojalostus”, listaa
ruokapalveluesimies Merja Nieminen l&hituotteiden k&yton mahdollistavia tekijoitd. "Myds osatar-
joukset hyvaksytaan. Tarjouksen voi tehda kaikista pyydetyista tuotteista tai joistakin maaratyista
tuotteista. Tarjouksen voi tehda kaikkia osapuolia koskevana tai osatarjouksena”, Nieminen jatkaa.
Kaupungin sopimusviljelijat myos jalostavat tuotteitaan paasaantoisesti. Nieminen toivoisi tuottaji-
en olevan nykyista aktiivisemmin yhteydessé keittidihin, myos lisd4 sopivia tuottajia kaivattaisiin.
”Jatkojalostusta lisdd - perunoistakin suikaletta tai viipaletta suoraan paivan tuotantoon

toimitettuna. Gluteenittomia tuotteita leipomoon”, Nieminen luettelee.

Tarjouspyyntdihin ei Jamsassa ole siséllytetty mitdan toimitusehtoja, mutta toimituspéivat neuvotel-
laan keittidille sopiviksi. “Tuottajat tuovat itse tuotteensa. Toiset toimittavat tuotteet aamulla suo-
raan tuotantoon ja kayttévalmiit tuotteet palvelukeittidihinkin. Toiset toimittavat ainoastaan tiettyi-
na paivind, tiettyja maaria ainoastaan tuotantokeittioihin. Laadun pitaa pysya hyvana ja tuotteiden

turvallisina kayttaa”, Nieminen kertoo.

”On hyva, etté toimituspaivat ei ole sidottu tiettyihin paiviin vaan tuotteita saa tarpeen mukaan
paivittain. Tuoreista tuotteista, sopivasti jalostettuna (raasteet, kuutiot, suikaleet, palat, soseet,
marmeladi) saadaan mainio maku keitoksiin. Kurkut ja tomaati ont keratty toimitusta edeltavana

paivana tai toimituspaivand. Turhat, pitkat kuljetusmatkat jaavat pois ja saadaan tyotd omalle
alueelle”, Nieminen listaa lahituotteiden kayton etuja. Myos tulevaisuudesta on selked visio: ”Jos
tarjonta pysyy entisellaan tai kasvaa, myos lahituotteiden kayttdé kaupungin ruokapalveluissa

lisaantyy”.



Jamsan kunnassa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytossa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytossa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)
Peruna 60 % Valkokaali 25 %

Porkkana 90 % Punakaali 10 %

Lanttu 90 % Purjosipuli 10 %

Sipuli 40 % Persilja, tilli 20 %

Lehtisalaatti 98 % Tomaatti 40 %

Leipa 50 % Kurkku 40 %

Puolukka 20 %

Mansikka 5 %

Musta- ja punaherukka 5 %

Kukkakaali 5 %

Kesakurpitsa 25 %

Paprika 25 %

Hunaja 10 %

Konnevesi

Keski-Suomessa sijaitsevassa Konneveden kunnassa valmistetaan paivittéin ravitsemispaallikko
Mirja Minkkisen johdolla 650 lounasta seitsemé&ssd valmistuskeittiossd. Ravintokeskuksessa
valmistetaan  ateriat  terveyskeskukseen,  vanhainkotiin,  vanhusten  palveluasuntolaan,
toimintakeskukseen sek& avopalvelun kotiinkuljetusaterioille. P&ivakodissa valmistetaan ateriat
paivéhoitolapsille. Kirkonkylan koulukeittiolla valmistetaan ateriat alakoululle, ylakoululle sek&
lukiolle. Sivukylilld on nelja alakoulujen keittittd, joissa yhdistelméatyontekijat vastaavat myos

aterioiden valmistuksesta. Konnevesi ei kuulu hankintarenkaaseen.

Konnevedelld on aina hankittu tuotteita oman tai lahikuntien alueelta. Esimerkiksi metsdmarjat ja
sienet, perunat seka kalat ovat perinteisesti olleet oman alueen tuotantoa. "lItsell&ni on ollut asiasta
sellainen ajatus, ettd markka ja nyttemmin euro on viisasta pyorittda kotikonnuilla silloin kun se on
mahdollista. Ahkerat ihmiset saavat lisatienestid metsamarjoja poimimalla. Tuttuus ja tunnettuus
on hyva asia, tietdd mitq saa. Tutut ihmiset myyvat vain hyvid tuotteita tutussa ymparistossa.
Kalastus ja maanviljely ovat luontaisia elinkeinoja kunnassamme. Yhteiskunnan muuttuminen
muuttaa myds toimintaymparistdja maaseudulla ja tallaisia yrittdjia on aina vaan vaikeampi
I6ytad. Paikalliset eivat niinkddn aina muuta tuotantosuuntaa tallaiseen tuotantoon vaan esim.
karjan pois laittamisen jalkeen tuotanto saattaa loppua kokonaan. Kaupunkilaiset maalleemuuttajat
tai paluumuuttajat saattavat olla potentiaalinen yrittaja talla saralla. Tama muutos on varmaan osa

elaméntapamuutosta ja liittyy isompiin filosofisiin ajatuksiin”, Minkkinen kertoo.




Ravitsemispééllikkd Minkkisen mukaan lahituotteiden hankintaan taytyy olla my6s oma kiinnostus.
Konnevedelld kuntapdattdjat ovat olleet myonteisid l&hiruuan kaytolle, silla "edellisella
valtuustokaudella valtuusto on tehnyt esityksen, ettd Konnevedellda kunnan keittioilla kaytettaisiin
lahelld tuotettua ruokaa. ValtuustonpaatOstd asiasta ei ole, mutta kaikkien valtuustoryhmien
yhdessa allekirjoittama paperi lahiruoka-asiasta". L&hituotteiden kdytén mahdollistaa myos se, etta
l&hiseudulta 16ytyy sopivia tuottajia. "Naapurikunnassa on perunantuottaja. Toisessa kunnassa on
juuresten tuottaja, joka toimittaa luomuporkkanat, sipuli ja lantut. Valitettavasti tuotteet eivat riita
koko vuodeksi. Viela on ollut marjanpomijoita, jotka toimittavat tuotteet keittidille. Mansikan ja
muiden puutarhamarjojen tuottajia on omassa kunnassa. Kalastajia on viela ollut, ja heiltd saamme
Konneveden tai Keiteleen kalaa. Kunnassa on hyvéat sienestys- ja marjastusmahdollisuudet ja

ihmisi&, jotka osaavat ja viitsivat poimia™.

Konnevedelld lahituotteita ei kilpailuteta, koska hankintamé&aréat jaavat alle Kilpailuttamisrajan.
Lé&hituotteiden hinta muodostuu kysynnan ja tarjonnan mukaan esimerkiksi vuosittain marja- ja
sienisadon mukaan. Perunat hankitaan sopimusviljelijaltd naapurikunnasta. Juureksia, kuten esi-
merkiksi porkkanaa, ei tall4 hetkell4 ole saatavissa lahialueilta ympari vuoden. Myds paikallista
kaalia ja muita juureksia toivottiin saatavaksi tulevaisuudessa esikasiteltynd. Konnevedelld saadaan
perunat kuorittuina, mutta lghituotteiden jalostusaste saisi yleensa olla parempi. Tuottajat tekevét
aktiivisesti yhteistyota keittion kanssa muun muassa tarjoten koekéyttdon uusia perunalajikkeita.
Liséksi paikallisten kalastajien kanssa pohditaan yhdessa jarvikalojen sopivuutta keittiéssa valmis-

tettaviin ruokalajeihin.

Lé&hituottajat kuljettavat tuotteensa itse sopimuksen mukaan. Perunat toimitetaan kolme Kkertaa
viikossa, porkkanat kerran viikossa tai joka toinen viikko, kalat tilauksen mukaan ja metsdmarjoja
poiminnan mukaan yms. "L&ahituotteiden hankinnan suurimpina esteind ovat negatiiviset asenteet,
isommissa asioissa kilpailutus. Sienissa esim. suolasienten valmistus, silla nykyinen asetus estaa
myymasta suoraan keittidille. Minulla on kaksi suolasienien valmistajaa, joilta otan edelleen sienet

eika niita kierrateta 'tukun kautta'. Mielenkiintoista katsoa millaisen tuomion asiasta voisin saada".

Konnevedelld halutaan tarjota asiakkaille hyvaa ruokaa parhaista raaka-aineista. Ravitsemispéallik-
ko Minkkisen mukaan "suomalaisia metsamarjoja on aivan ihana tarjota asiakkaille, samoin lahel-
ta kalastettua kalaa. lakkaille asiakkaille maistuu ateriakin paremmin, kun kertoo kuka kalan on

kalastanut. Tassakin tuttuus ja tunteminen ovat valttia”. Konnevedelld toivotaan, ettd "lait ja



asetukset eivat kay sellaisiksi, ettd laheltd ostaminen kdy mahdottomaksi. Ammattitaitoinen ja

osaava keittibhenkilokunta kyll& osaa katsoa keneltd voi tuotteita ostaa. Toivon, ettd tuotteiden

tarjoajia olisi enemman kuin nyt".

Konneveden kunnassa ympaéri vuoden ja sesongin mukaan kaytdssa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytossa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)
Peruna Siika 100 %
Mustaherukka Made 100 %

Puolukka Kantarelli 100 %
Karpalo Suppilovahvero 100 %
Punaherukka Raparperi 50 %
Mansikka Omena 20 %

Vadelma

Mustikka

Sienet

Muikku, hauki, ahven

Porkkana, sipuli, lanttu niin pitk&lle kuin

mahdollista

Palkane

Pirkanmaalaisessa Palkaneen kunnassa l&hituotteiden kayton aloitus on ollut luonnollinen vaihtoeh-
to. L&hituotteiden hankinnassa avainasemassa ovat olleet edullisuus, laadukkuus ja kokonaistalou-
dellisuus. Liséksi Péalkaneen sijainti paateiden varrella on helpottanut lahituotteiden toimitusta keit-
tioihin. Palk&neen ruokahuolto- ja siivouspééllikkd Seija Snakin-Laitinen pitdd kuitenkin yhtend

tarkeimmistd syistd l&hituotteiden tuomaa vaihtelua ruokalistaan.

Palkaneelld lounastaa paivittdin 1500 ruokailijaa. Ruoka valmistetaan yhteenséd 10 erikokoisessa
valmistuskeittiossd. Kunta on mukana Valkeakosken hankintarenkaassa. ’Perunat ovat mukana
yhteiskilpailutuksessa. Muuten l&hituotteita ei kilpailuteta, koska k&ayttd on satunnaista.
Tarjouspyynnét on tehty niin, ettéd esimerkiksi porkkanan ja leivan osalta olisi pienilla tuottajilla
mahdollisuus osallistua. Ei siis ole vaadittu, ettd tuottajan tulee pystyd toimittamaan kaikkiin
pisteisiin. Jonkin verran myos kaytetddn hankintalaissa kirjoitettua mahdollisuutta eli k&ytetdan
tuotteita sesongin mukaan”, Seija Snakin-Laitinen kertoo. ’Osatarjoukset hyvaksytaan. Esimerkiksi
lihanjalostamo toimittaa kouluille tuoretta lihaa, mutta ei vaadita toimitusta myds Luopioisiin, jotta
tuotteet riittavat. Tai perunan suhteen voi maaritella mihin yksikoihin tuottaa. Hankintarenkaasta

riippumatta kunta voi itse tehda paatokset tarjousten perusteella™, han jatkaa.




Viljelijat eivat talla hetkelld jalosta tuotteitaan keittididen tarpeiden mukaan, mutta “ihanaa olisi,
jos niin tekisivat”, Seija Snakin-Laitinen miettii. Viljelijoiltd toivottaisiin lisdd aktiivisuutta ja
yhteistyotd ruokapalveluiden kanssa. Sndkin-Laitinen toivoisikin runsaasti lisdd yhteydenottoja
tuottajilta: ’Tuottajilta pitaisi saada lisaa tietoa mita alueella on tarjolla. Olisihan se ihanaa, jos
esimerkiksi sadonkorjuun aikaan yksi auto kiertaisi ja kerdisi tuotteita useammalta tuottajalta.
Meillakin pystyttaisiin tarjonnan mukaan sitten muuttelemaan ruokalistoja. Toiveissa olisi, etta
jotka vahankin tuottavat, ottaisivat rohkeasti yhteytta. Kalaa paikallisilta vesilta, kurkkua, tomaat-
tia, herneitd, salaattia, kaalia, porkkanaa, lisda kuorittua perunaa, kaikkia marjoja, raparperia,
omenaa, kananmunia, lihaa. Eletdén puutteessa kaikilta osin. Kaivattaisiin lisdd ihan mita vain
lahituotteita, edes perunaa ja porkkanaa kun saisi kaikkiin keittioihin koko vuoden!”, Sndkin-

Laitinen huokaa.

Seija Snékin-Laitinen kokee, ettd hyotyja lahiruuan kaytossa ovat erityisesti raaka-aineiden
korkealaatuisuus ja puhtaus. Tulevaisuuden toiveena on l&hituotteiden kayton lisédminen kunnassa.
“Toivottavasti esimerkiksi l&hialueen marjojen osuutta saataisiin selvasti nostettua”, Snékin-

Laitinen toteaa.

Palkaneen kunnassa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytossa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytdssa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)
Mansikka Vadelma 8 %
Raparperi Puolukka 20 %
Strutsin liha Mustikka 15 %
Perunat multainen, osittain myods kuorittu Leipé/leivonnaiset 20 %
Porkkana 4 %
Kala vahaista

Salo

Varsinais-Suomessa Salon kaupungissa valmistetaan paivittain 5500 lounasta yhdessé keskus- ja 12
valmistuskeittiossa seké 18 palvelukeittiossa. Salo on mukana Salon seudun kuntien hankintaren-
kaassa, mutta l&hituotteita hankitaan lisaksi myds pienid maarié ilman kilpailutusta hankintarenkaan
ulkopuolelta. Kaupunki hyvaksyy elintarvikehankinnoissaan myos osatarjoukset, jos toimittaja
madrittelee, ettei tuotetta ole riittdvasti koko hankintarenkaan kayttoon.




Salon l&hituotteiden k&ytto sai alkunsa keskuskeittiomalliin siirtymisen myota. Seka ruokapalvelu-
paéllikon ettd tuottajien yhteinen kiinnostus lahituotteiden kayttéon kunnallisissa ruokapalveluissa
oli alkusysdyksena nykyiselle toiminnalle. Ruokapalvelupéallikké Kirsti Kakon mielesta juuri hyvat
tuottajat mahdollistavat l&hituotteiden kayton. Alueelle toivottaisiinkin lisad tuottajia. Kiinnostusta

I6ytyisi muun muassa koko tuoretuoteryhman hankkimisesta lahituottajilta.

Ainoa Salon Ighituotteiden hankintaa vaikeuttava tekija on hyvan toimittajan 16ytyminen. ”Kun
I0ytad hyvan yhteistybkumppanin, pitaa siitd kynsin hampain kiinni: tietda aina, mita saa ja mista
tuote on perdisin”, ruokapalvelupééllikké Kirsti Kakko toteaa. Seuraavien vuosien aikana Kakko
uskoo lahituotteiden k&yton lisd&ntyvan entisestddn: “Toivottavasti 16ytyy hyvid yhteistyékumppa-
neita - uskon, etta l&hituotteiden kaytto liséantyy. Lisaksi olisi toivottavaa, ettd alueelle syntyisi
hyvia lahiruuan tuoretukkuja ja keittididen tarjouspyyntdihin saadaan vastauksia”.

Salon kaupungissa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytossa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytossa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)
Porkkana Raparperi 100 %

Ruukkusalaatti Omena vahdinen

Kuivattu herne

Teuva

Eteld-Pohjanmaalla Teuvan kunnassa ruokailee péivittdin 1300 lounasasiakasta. Kaikki kunnan 11
keittiota ovat pysyneet valmistuskeittioind. Kunnassa l&hituotteiden kayton ovat mahdollistaneet
hyvat tuottajat ja tuotteet seka kilpailukykyiset hinnat.

’Omassa keittiossani lahituotteita on kaytetty aina, esim. marjoja ja 4H-nuorten vihanneksia.

Lisaksi 90-luvun puolenvalin jalkeen seudulla aloitettiin projekteja, joiden puitteissa kaytto laaje-
ni", kertoo Lehtiharjun sairaalan ravitsemispaallikkd Anne Niemeld. ’Oma kiinnostus on varmaan
ollut liikkeellepaneva voima, mutta myos hankintarenkaassa asia on edennyt; keittididen paallikot

ovat isossa roolissa hankintarenkaassa ja paattajat ovat olleet myotamielisid™, Niemel& jatkaa.

Teuva on mukana Suupohjan alueen kuntien elintarvikkeiden yhteishankintarenkaassa yhdessa Iso-
joen, Jurvan ja Kauhajoen kanssa. Hankintarengas kilpailuttaa hankinnat, eik& tuotteita p&&saantoi-

sesti hankita kilpailuttamatta. Mahdollisuus on kuitenkin ostaa tarvittaessa edullisempaa tuotetta tai




esimerkiksi erikoistuotetta, jota ei ole normaalivalikoimissa, hankintarenkaan kilpailutuksen ulko-
puolelta. Kunnassa hyvaksytddn myos osatarjoukset. "Hankinnat kasitellaan tuoteryhmittain. Lahi-
tuottajilla saattaa olla myos sellaisia tuotteita, joita ei muuten ole saatavilla, esim. tiettyja mar-
jasekoituksia, tai jollain muulla tavoin kayttotarkoitukseen hyvin sopivia. Esimerkiksi mansikka-
rouhe, miedosti marinoitu liha jne.”, Anne Niemel& kertoo. Suupohjan hankintarenkaassa tarjouk-
set pyydetadn keskitetysti ja verrataan yhteisin kriteerein. Jokainen kunta tekee kuitenkin omat han-
kintapadtoksensd. ’Kaikkia toimittajia arvioidaan samoin perustein, esim. toimitusaika ja -

varmuus, pakkauskoko seka laatu esim. suola, rasva, kuitupitoisuus jne.”

Teuvan kunnalla ei ole omia sopimusviljelijoitd. Lahituottajat toimittavat keittidihin tuotteita myos
jalostettuina. Tuottajat pitavat Kiitettavasti yhteytta keittidihin ja palautekeskustelua kdydéén toimi-
tusten kehittdmiseksi. Tuottajia alueella on Niemeldn mukaan tarpeeksi, mutta lisadkin mahtuisi
mukaan: “Eihan lisd pahaa tekisi!”” Lisdksi ruokapalveluilta 16ytyy toiveita tuotteista nykyisten
l&hituotteiden rinnalle: ”’Perunajalosteita. Nyt meill& on kuorittu peruna, mutta keittokuutioita, sui-

kaleita jne. toivottaisiin. Naapurikunnassa kylla jo saa, mutta ei meill&”, Niemeld harmittelee.

Lé&hituotteiden hankkimista estdvia tekijoitd ei Anne Niemeldn mielest4 oikeastaan ole: ”Ei minun
mielestani, mutta suuremmilla keitti6illa on joskus ongelmia saatavuuden kanssa tai kayttavat esim.

puolivalmisteita, joita ei lahituottajilla ole tarjolla™.

Hyviksi puoliksi l&hituotteiden kaytolle edellisten lisaksi Niemeld nimedd myds joustavan ja hyvan
palvelun. Tulevaisuudessa Niemeld arvelee toiminnan jatkuvan entisellddn: “’Riippuu paljon
tuottajista itsestddn miten pystyvat toimittamaan. Mutta tietenkin myos siitd minkélaisia muutoksia
tulee keittididen kannalta, esim. keskittdminen suurempiin yksikoihin. Tai kilpailuttaminen ja sita
myota yksityisten ruokapalvelun tarjoajien lisdantyminen. Mutta luulisin, ettd vield 5 vuoden

periodilla pysyy lahes samanlaisena”.



Teuvan kunnassa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytdssa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytdssa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)

Kaikki mansikat, herukat, vadelmat, puolukat,
mustikat, tyrni, raparperi... Sesonkiaikana tuo-
reena, muuten pakastettuna

Mehuja

Hilloja

Perunat

Possun jauheliha, raaka
marinoitu kasler, sdilykeliha

Osa juureksista ja vihanneksista

Vierema
Pohjoissavolaisessa Viereman kunnassa lounastaa péivittain 900 asiakasta. Ruoka valmistetaan ja
tarjoillaan yhdessa keskuskeittiossa sekd kahdessa valmistus- ja kolmessa kuumennuskeittiossa.

Kunta on mukana Yla-Savon hankintarenkaassa.

”Kavin noin kymmenen vuotta sitten lahiruokaseminaarissa Kajaanin maalaismarkkinoiden yhtey-
dessa ja lahiruuan kayttamisen ideologia tuntui hyvalta. Leena Valtasen hieno esitys sai minut va-
kuuttumaan l&hiruuan tarkeydesta. Olen sittemmin kdynyt useassa vastaavassa tilaisuudessa ja
sellainen jarjestettiin pian Kajaanin seminaarin jalkeen my6s Vieremalla. Viereman seminaarikut-
suja lahti noin kolmelle sadalle alkutuottajalle sek& kaikille kunnan paattajille, mutta yhtaan heista
ei seminaariin tullut. Paikalla oli vain oman- ja naapurikunnan keittididen tyontekijoita, henkilgita,
jotka olivat jo valmiiksi kokeneet 'heratyksen'. Lahiruuan kayttoa alettiin kuitenkin lisata kaikissa
kunnan keittidissamme”, kertoo ruokahuoltopaallikké Jaana Vidgrén lahiruuan kéytén aloittamises-
ta kunnassa. Alussa tukea lahituotteiden kayton aloitukseen ei kunnan puolelta juurikaan tullut:
”Kuten aiemmasta voi paatelld, ei kunnan paattajia (eikd myoskdan kuntamme alkutuottajia)
kiinnostanut lahiruuan kayton lisaédminen, joten l&hiruuan ostamisen ja kayton edellytyksen& oli
oma aktiivisuuteni. Kuitenkin l&hiruoka mainitaan mm. kunnan elinkeino-ohjelmassa, mutta
kaytanngssad asian eteenpdin vieminen on taysin oman kiinnostukseni varassa. Onneksi
naapurikunnassa Kiuruvedelld alkoi samoihin aikoihin noin kymmenen vuotta sitten mittava
ylasavolainen  léhiruokahanke, jonka ansiosta olemme hyOtyneet monista uusista

lahiruokakanavista”.




Lé&hituotteiden hankintaa mahdollistaviin toimenpiteisiin on kuitenkin kunnassa jo ryhdytty.
”Elintarvikehankintoja péaatettdessa kunnanhallituksen poytékirjaan tulee lause: 'Vihannekset,
perunat, hedelmat, marjat, kala- ja leipomotuotteet ruokahuoltopaallikké hankkii paivan hinnoin
paikallisilta alkutuottajilta tai tukusta. Lahiruokaa hyodynnetddn tarjonnan lisdantyessa
mahdollisuuksien mukaan." Tama mahdollisuus antaa suhteellisen hyvat edellytykset hankkia
I&hiruokaa muiden paatukkujen ohi (keskustukku, liha- ja maitotukku). Mikali taloussuunnitelman
mukaisissa kustannuksissa pysytdan tai mahdolliset korotukset on perusteltu hyvin, I&hiruuan
hankkiminen onnistuu varsin helposti. Yl&4-Savon hankintarengas jattdd myds isoista
tarjouskierroksista tuore- ja leipomotuotteet pois, joten jokainen kunta tai yhteisd hankkii ne
tuotteet parhaaksi katsomallaan tavalla." Lahituotteita hankitaan myods kilpailuttamatta, mikali
tarjoajia ei ole kuin yksi. Tassakin tapauksessa kysytaan toki tarjous- tai ns. paivan hinta. Myos
osatarjouksia hyvaksytaan. Esimerkiksi marjanviljelijd voi olla erikoistunut vain yhteen tai
muutamaan lajiin, jolloin muut lajit voidaan hankkia tarvittaessa toiselta tarjoajalta”, Vidgrén ker-
too. Sopimusviljelijoitd sanan varsinaisessa merkityksessé ei Viereman kunnalla ole. ”Perunan- ja
porkkananviljelijan kanssa tehdaan kuitenkin pitkia, 4-5 vuoden sopimuksia, jotta viljelija voi
suunnitella seuraavia satokausia, investointeja jne. pidemmalla ajanjaksolla. Viljelijat jalostavat
tuotteitaan myos tarpeidemme mukaan. Yhteisty6ta on tehty mm. perunan- ja porkkananviljelijan
kanssa. L&hileipomot ovat jopa tehneet meidan pyynnoéstamme erikoistuotteita, jotka ovat jaaneet

heidan valikoimiinsa myos muualle myytavaksi”.

Tuottajat ovat Vidgrénin mielestd melko kiitettavésti yhteydessa keittidihin. ”Ne tuottajat, joiden
kanssa kauppaa on tehty kauan, ovat aktiivisia. Kukaan em. toimittajista ei tosin asu oman kunnan
alueella, vaan kaikki ovat rajanaapurikunnista (Kiuruvesi ja Sonkajarvi). Oman kunnan sisalla ei
ole jostain syysta innostuttu viljelemaan ja jalostamaan alkutuotteita. Ainoa oman kunnan alueen
toimittaja on  l&hileipomomme.  Kiuruvedelld toiminut l&hiruokahanke toi  paljon
yhteistyokumppaneita, joista osa on ollut kiitettavan aktiivisia markkinoidessaan tuotteitaan. Myos
kollegat tuovat usein viestia hyvista ja kayttokelpoisista tuotteista. Toivoisin kuitenkin edes yhden
yrittdjan kiinnostuvan lahituotteista myds oman kunnan alueella. Lihan- ja maitotuotteiden saami-
nen on erittéin vaikeaa, mutta tuoretuotteita, pakastemarjoja, kananmunia ja kalaa saa jo aika hy-
vin. Pakastevihanneksia pilkottuina (porkkana, sipuli, keittojuurekset jne.) kaipaisimme kyll& viel&a

nykyisten lahituotteiden rinnalle”.

“Tarjouspyyntoihin on sisallytetty joitain toimitusehtoja. Toimitusaika on esimerkiksi kuoritulle

perunalle erittéin tarkedd, pakastemarjoissa ja leipomotuotteissa pakkauskoko ja -tapa. Mikali



tuote on sailyvaa, yleensa sen voi toimittaa jo hyvissd ajoin ja suurempia erid suositaankin, jotta
kuljetuskustannukset eivat nousisi toimittajalle tarpeettomasti. Joissakin tapauksissa myos
pyydetdan sitoutumaan toimittamaan kaikkiin kunnan toimipaikkoihin tai ainakin niista pyritaan

neuvottelemaan™.

Vidgrén 1oyt kuitenkin myos tekijoitéd, jotka saattavat osaltaan vaikeuttaa l&hituotteiden hankin-
taa: "Ensimmaisend on hinta. Elinkeino-ohjelmassa lahiruuan kayttda suositellaan lisattavaksi
kunnassamme, mutta talousarvioita laadittaessa eurot sanelevat kuitenkin muita lupauksia
enemman. Toistaiseksi ei ole ollut kuitenkaan vaikeuksia hankkia lahiruokaa, silla padartikkelit
tulevat kuitenkin muualta (liha- ja maitotuotteet, kuiva-aineet, sdilykkeet ja pakasteet marjoja
lukuun ottamatta). Toisena tekijdnd valikoiman puute. Monia tuotteita on jo saatavilla, mutta
paljon olisi viela mahdollista lisata niiden hankintoja. Liséksi vaikeutena ovat myos kuljetukset ja
pitkat valimatkat. Kuljetusjarjestelmd on kehittynyt lahiruokahankkeen toimesta, mutta
valimatkoille ei silti voida mitdan. Kunnissamme ei ole kovin paljon asukkaita, ja maantieteellisesti
valimatkat ovat isoja, joten kuljetuskustannukset nousevat vaistdmatta isoiksi, vaikka tuotetta

ostaisi naapurikunnastakin”.

Lé&hiruuan puolesta puhuvat tekijat ovat kuitenkin vahvoja. ”L&hiruuan kaytto lisaa alueen taloudel-
lista kehitysta. Tuote on turvallista kayttaa, se voidaan jaljittaa ja sen tuottaminen rasittaa ymparis-
tda mahdollisimman vahan. Tuotteet ovat yleensa erittain laadukkaita, 'sydamella tehtyja’. Palau-
tetta hyvasta mausta on tullut suoraan asiakkailtakin. Toivon liséksi, ettd maatalouden alas ajami-

nen Suomessa loppuisi ja ihmiset alkaisivat ymmartaa omavaraisuuden merkityksen™.

Lahituotteiden kayton Jaana Vidgren arvioi kasvavan Vieremalla seuraavien vuosien aikana:
"Tulemme lisédmaan lahiruuan kayttéa heti, kun sopivia tuotteita tulee markkinoille. Tulevana
syksyna 2008 on tarkoitus laajentaa ostoja mausteisiin ja yrtteihin seka lahitulevaisuudessa myQds

suikaloituun pakasteporkkanaan ja -sipuliin”.



Viereman kunnassa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytossa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytdssa Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)
Peruna, kuorittu Mansikka, tuore 5 %

Peruna, pesty Metsasienet 50 %

Porkkana, kuorittu Mausteet ja yrtit, syksystd 2008 alkaen n.50 %

Porkkana, pesty

Mansikka, pakaste

Puolukka, pakaste

Mustikka, pakaste

Mustaherukka, pakaste

Punaherukka, pakaste

Vadelma, pakaste

Kananmuna

Leipomotuotteet

Jarvikala

Kiuruvesi

Kiuruvedelld on opetuspalvelujen ravitsemispééllikkdé Helena Juntusen mukaan aina kaytetty, saa-
tavuuden mukaan l&helld tuotettuja elintarvikkeita. "Mutta voimakkaammin aloimme asiaan
panostamaan vuonna 2000 ja silloin kédvimme my6ds Suonenjoen Luomukeittiokeskuksen
jarjestaman luomukeittiokurssin. Tasta alkoi meidan varsinainen lahi- ja luomuruuan kehittdminen.
Meilla on ensin opetuslautakunnan paatds asiaan, jota on nyttemmin kaupunki tukenut ja edistanyt
omalla strategiallaan. Esitys l&hituotteiden hankinnasta Kiuruvedelld tehtiin koulujen keittgjien
toimesta opetuslautakunnalle, ja se otettiin lautakunnassa erittain positiivisesti vastaan. Kaupunki
on lahtenyt myts omalla strategialla kovasti mukaan kokonaisvaltaisesti. N&in ollen pa&atés on

my6s koko kaupungin®, Juntunen kertoo.

Arkipdivand pohjoissavolaisessa Kiuruveden kaupungin koulujen keskuskeittiossa valmistetaan
1200 annosta ja kahdeksassa kyldkoulussa yhteensd noin 420 annosta. Perusturvapuolen
keskuskeittiossd ja yhdessd valmistuskeittiossd valmistetaan pdivittain yhteensd 800 annosta.
Opetuspalvelujen puolella kaikki keittiot valmistavat ruokaa péaaosin l&hi- ja luomuraaka-aineista.
Jakelukeittioing toimivat vain ala- ja yldkoulu sekd yksi kylédkoulu, jota ollaan muuttamassa
valmistuskeittioksi viimeistddn 2010. Tosin vuoteen 2011 mennessa lakkautetaan yhteensd viisi

kyladkoulua. Jaljelle jaavéat kylakoulut on tarkoitus sailyttdd valmistuskeittioing.




Kiuruvesi kuuluu Yl&-Savon hankintarenkaaseen. Hankintarenkaan kautta hankitaan sellaiset raaka-
aineet, joita ei saada l&hialueilta. L&hituotteiden Kilpailuttaminen suunnitellaan yhdessa
sivistysjohtajan kanssa, koska ostojen kokonaisarvo on niin suuri, ettei ravitsemispéallikkd voi
yksin tehda paatoksid. Kilpailuttaminen tehd@én yhteisesti perusturva- ja opetuspalvelujen kanssa.
Molemmat kayttdvat perunaa, leipdd, marjoja ja jonkin verran juureksia l&heltd, siis samoilta
toimittajilta. Tarjouspyynndssé hyvaksytddn myos osatarjoukset. *’Vain hyvin pienid tuotemaaria ei
kilpailuteta. Samoin jos joku tarjoaa pellolta suoraan hyvélaatuista tavaraa, joka ei ole ollut
tarjouspyynnossa esim. yrtteja, valkosipulia tai muita erikoistuotteita, ostetaan ne suoraan

keittioon. Kylmapuristettua 6ljyja hankitaan kilpailuttamatta, koska maarat ovat pienid™.

Ravitsemispéallikkd Juntusen mukaan “Hankinnoissa pyritdan tekem&an kokonaistaloudellisia
paatoksia. Joku tuottaja saattaa tarjota kauempaakin Yla-Savon alueelta esim. luomukiinankaalia,
jota kukaan muu ei pysty tarjoamaan ja lisdksi my0s porkkanaa, sipulia tai muita vastaavia
tuotteita. Talloin teemme paatoksen ja sopimuksen niin, ettei hénen tarvitse jo matkan vuoksi
toimittaa vain pelkkaa kiinankaalia vaan voi toimittaa myos porkkanaa ja sipulia samalla kertaa.
Juuri tdman tyyppisesti pyrimme kaikki paatokset lahelld tuotetuista tekem&an ja tama on
mielestani sita kokonaistaloudellista ajattelua”.

Lahituotteiden kayttd on mahdollista Kiuruvedelld, koska tuottajia ja toimittajia 10ytyy lahialueilta,
my6s luomutuotteille. Juntusen mukaan "tdmé& antoi uskoa tulevaisuuteen. Kun meilla l&hdettiin
tata toteuttamaan hyvin voimallisesti - kiinnostuneita viljelijoita on vain lisaantynyt matkan varrel-
la. Avuksi tuli myéhemmin l&hiruokaprojekti, jonka avulla meille on syntynyt jonkin verran jatkoja-
lostusta jota voimme hyodyntad"”. Kiuruvedelld on noin 10 sopimusviljelijad, joiden kanssa on tehty
yhteistyota tuotteiden jalostamiseksi keittididen tarpeisiin sopiviksi Yhteistyd on onnistunut hyvin
ja jalosteita on tarjolla kiitettdva mééra. Juntunen sanoo, ettd ’tuottajat ovat aktiivisesti yhteydessa
keittioon, on helppo keskustella asioista tavaran toimituksen yhteydessa. Tdma onkin A ja O tassa
asiassa. Hanen mukaansa Kiuruvedella ja l&hialueilla on riittavasti tuotteita nykyiseen tarpeeseen
nahden. Tosin toivoa sopii, ettd l&hituotteiden kayttd lisdantyisi nopeammin ammattikeittididen

keskuudessa".

Nykyisten lahituotteiden lisaksi on tulevaisuudessa toivomuksena saada vahérasvaista lihaa tuoree-
na ja kayttovalmiiksi paloiteltuna. L&hituotteiden hankinta kasvisten osalta estyy, mikéli toimittaja

ei pysty kuorimaan niitd, koska keittidille ei voi ostaa kuorimattomia kasviksia.



Tarjouspyyntdihin on sisallytetty joitakin toimitusehtoja. ”Kuten esimerkiksi kuorittujen perunoiden
/ porkkanoiden toimitustapa (vedessa tai saaveissa), marjat pakastettuina, pussin koko jne. Kun
sitten toimittajan kanssa tehdaan ostosopimus, madritellaan siina sitten yksityiskohtaisemmin.
Tarjouspyynndssa ilmaistaan kokonaistaloudellisuus / osatarjousehdot jne".

Kiuruvedelld lahituottajat toimittavat lahituotteet yleensé tilausten perusteella paivittain. "Tietysti
kauempana olevien toimittajien kanssa pyritaan tilaus tekemaan siten, ettei pienia maaria tarvitse
lahted toimittamaan. Osalle tuotteita pelaa myods yhteistoimitus esim leivéat, lihajalosteet ja kalat
tulee paikallisen kuljetusyrittdjan toimituksena, joka toimittaa myés lahikaupan tuotteet keittioille.
Muun muassa kylakouluille menee 2 kertaa viikossa paikalliselta kauppiaalta kyseisten koulujen
paivittaistuotteet ja samassa kuljetuksesa keskuskeittiolta tai leipomolta sekd kalayrittajalta

toimitettavat tuotteet. Mielestani tama kuljetuslogistiikka on pelannut ja palvellut meita hyvin".

Juntusen mukaan l&hituotteiden hankinta kannattaa. ’Mink& vuoksi lahted merta edemma kalaan?
Lahituotteissa on niin paljon etuja jo kansan- ja aluetaloudellisesti kuin my6s tuoreuden vuoksi,
etta kylla kannattaa hankkia lahituotteita. Ajan saatossa ovat myos hinta/laatusuhde sekéa tuotteiden
jalostusaste parantuneet kaiken aikaa. Ei tule endd mieleenk&dn muuttaa tata systeemid. Viime
aikojen uutisointi tuontielintarvikkeista on sita luokkaa, etté turvallisuuskin on taattua, koska tietaa
misté ovat peraisi ja ndin on ainakin helpompi ottaa heti yhteytta toimittajaan, mikali jotain sattuu.

Yleensa asian korjaaminen on ollut helppoa, jos néin on kaynyt”.

Juntusen mukaan on vaikea arvioida varmuudella lahituotteiden kayttod Kiuruvedelld viiden vuoden
kuluttua, silld han tekee tata tyotd endd noin kaksi vuotta. H&n on kuitenkin toiveikas kaupunkinsa
l&hiruuan kayton jatkumisen suhteen: "Toivottavasti maailma ei mene koskaan niin sekaisin, etta

tallainen hyva poistetaan maailmasta”.



Kiuruveden kaupungissa ympari vuoden ja sesongin mukaan kaytdssa olevat lahituotteet:

Ympari vuoden kaytdssa

Sesongin mukaan (osuus koko vuoden hankinnoista)

Perunat

Vihanneksia syksyisin, n. 30 %

Porkkanat (l&hes kaikki)

Kaikkia kasviksia tuoreena syksyisin, n. 20 %

Lanttu, kiinankaali, purjo, selleri, palsternakka

Marjoja kaytetdan tosi paljon pellolta suoraan

osittain saatavana, jopa lahes vuoden. tarjoiluun, saatavuudesta riippuen n. 10-20 %

Sipuli (l&hes koko vuoden) Metsédmarjoja syksyisin n. 10 %

Mansikat, mustaherukat, tyrni, viherherukka,
vadelma koko wvuoden. Myds puritetut
marjamehut hankitaan omasta puristamosta ja
paikkakunnan marjoista

Yrtteja, myos luonnon yrtteja kausiluonteisesti

Jauhot, suurimot, hiutaleet padsaantoisesti omas-
ta myllystd ja oman paikkakunnan viljasta joka
on lahes kaikki luomua

Lihajalosteita; palvikinkku,grillimakkara,
lenkki, kotiwursti

Kalaa tuoreena ja pakasteena sekd myds osittain
valmisruokaa kalasta (pyorykét ja mureke)

Erilaiset kurkkuséilykkeet

Kasvis-ja vihannesséilykkeitd jonkin verran

Kiuruveden kaupungin ruokapalvelupéallikké Helena Juntunen kertoo seuraavassa, kuinka Kiuru-
vedelld kaytetdan lahi- ja luomutuotteita. Kiuruveden kaupungin koulut kuuluvat Portaat Luomuun -
valmennusohjelmaan, minka vuoksi l&helld tuotettujen luomutuotteiden kayttd on Kiuruvedelld run-

sasta.

Lé&hi- ja luomuruuan kaytté Kiuruveden kaupungin koulujen ruokapalvelussa

Ruokalista

Yhteinen ruokalista koko ruokahuollossa on vahvuus, joka antaa huomattavasti enemman mahdolli-
suuksia koko toiminnan suunnittelussa, niin tilauksissa kuin my6s toimituksissa. Kiuruveden 6 - 8
viikon ruokalistassa toistuvat tietyt varmat ruokalajit, joihin on helposti saatavissa paikalliset / alu-
eelliset raaka-aineet. Tdmé on selked lahtokohta lahiruuan kayttamiselle. Samaa ruokalistaa voidaan
kierrattaa pienilla muutoksilla koko vuoden huomioimalla sesongit seka juhlapyhét ja merkkipaivat.
Ruokalistaan sisdllytetdan jakson aikana joskus kaksikin kertaa ruokalaji, jonka on todettu olevan

ruokailijoiden mieleen. Lista on myds hyvé pohja tarjouspyynnolle seké tilausten tekemiselle.




Kiuruvedelld lahiraaka-aineita sisaltdvan ruokalistan suunnittelu ja reseptien tekeminen ruokatuo-
tanto-ohjelmalla aloitetaan sen jalkeen kun raaka-aineiden nimet on viety ohjelmaan. Nimet voivat
olla esim. seuraavasti; porkkana kuorittu L(lahi), porkkana kuutioL, porkkana viipaleL. Lihatuot-
teissa samoin esim. maalaispalviL, palvikinkkuL, grillimakkaralL, lenkkimakkaraL tai tankolenkkiL
jne. N&in ne myo6s eroavat tukun tai kaupan tuotteista raaka-ainerekisterissad. Tama selkeyttaa jat-
kossa mm. hintapaivitysta seka aterian hintalaskelmaa. My6hemmassé vaiheessa sinne viedéén toi-
mittajatiedot ja hinnat. Raaka-aineiden ravintosiséllét on Kiuruvedelld viety ohjelmaan Kela-

koodeilla.

Kiuruvedelld vanhat reseptit on kopioitu jo olemassa olevista resepteistd uudelle "reseptiL” -nimelle
ja muokattu l&hiraaka-aineille. Usein reseptid joudutaan ensin miettimaan ja kokeilemaan ja sitten

muokkaamaan toteutuneen tasolle.

Reseptit

Kiuruveden ruokapalveluissa kaytetddn runsaasti myos l&helld tuotettua luomua, minka vuoksi re-
septiikkaa on uusittu luomun kayton myotad. Muun muassa liemivalmisteiden k&ytt6d on vahennetty
resepteista asteittain - aluksi vahennettiin n. 1/3 liemivalmisteesta vaihtamalla se merisuolaan, kos-
ka sen on havaittu olevan parasta ja maukkainta. Merisuolaa kdytetadn n. 5-10 % vahemmén kuin
suolasuositus sallii. Liemivalmisteiden kaytt6a halutaan véhentad niiden siséltdman runsaan lisaai-

nemaaran vuoksi.

Valmisruokien kayttd on pyritty saamaan mahdollisimman véhiin ja véhitellen niist4 halutaan luo-
pua kokonaan. Sen vuoksi Kiuruvedelld pyritdén 10ytdméan korvaavia ruokalajeja omavalmisteise-
na. Mikali lahituotteena on saatavana pyorykoitd, pihveja yms. niitd voidaan kéyttda. Tosin ne ovat

olleet melko hinnakkaita, joten niiden kayttda on harvennettu.

Jarvikalaa Kiuruvedelld saadaan oman paikkakunnan yrittdjaltd, joka osittain pyytaa kalat itse tai
ostaa paikallisilta kalastajilta sekd perkaa ja tuotteistaa ne omassa kalanjalostamossaan. Jarvikalan
on todettu antavan mielekasta vaihtelua reseptiikkaan. Kouluruokailussa kalamassa on monipuoli-
nen raaka-aine, jota kéytetaan erilaisissa versioissa: kalakeitto/-kastike/-mureke/-kiusaus. Kalamas-
sa késitelld&dn ennen ruoaksi valmistamista seuraavasti: raaka kalamassa levitetdan pellille n. 2 cm
paksuiseksi levyksi ja hyydytetadn (kypsennetddn) uunissa miedossa lammossa. Tamén jalkeen levy

paloitellaan muovilastalla pieniksi kuutioiksi ja kdytetddn keittoihin ja kastikkeisiin. Lapset pelkaa-



vat usein kalanruotoja, joita ei ole kalamassasta valmistetuissa, lapsille maistuvissa keitoissa ja kas-

tikkeissa.

Helena Juntunen kertoo kalaresepteisté seuraavasti: "kuha on erinomaista uunikalana seka keitossa
ja siind véhan ruotoja. Muikku paistetaan perinteiseen tapaan, mutta uunipellilld: jauhotetaan, levi-

tetd&n alumiinipellille ja ripotellaan voisulaa péalle. Paistetaan kuumassa uunissa rapeiksi”.

”Nykyisin paikallinen kalayrittgja valmistaa meidan tarpeisiimme kalapyorykdita valmiina tuotteina
ja kalamureketta joko raakamassana, pakasteena tai kayttovalmiina kypsand. Kalayrittdjan kanssa
tehdadn yhteistyoté siten, ettd han hakee meilté vuoat ja kuljetuskontit (= termolaatikot) ja toimittaa
isoille keittidille suoraan tarjoiluun valmiin kypsan murekkeen. Pakastekala tulee palautettavissa

styrox-laatikoissa” Juntunen esittelee yhteistyoté kalayrittdja kanssa.

”Lihat tulevat meille marinoimattomina. Kypséé lihaa kaytetdan vain joihinkin ruokiin, silla I&hi-
ruokaperiaatteisiimme kuuluvat vain marinoimattomat ja raa’at lihat. Ruokadljyn olemme vaihta-
neet kylmapuristettuun ja paikalliseen rypsioljyyn. Salaatinkastikkeita kdytdmme paljon ja teem-
me niitd aina valill itse, tai hankimme sellaiselta pieneltd toimittajalta joka k&yttda hyvin vahén

lisdaineita.”

”Lihajalosteet, kuten makkarat ja kinkut vaihdettiin Kiuruvedelld paikallisen yrittajan tuotteisiin ja
uusia tuotteita saatiin tarpeisiimme lisdé. Tosin lenkkimakkaraa ei saada kuutioina/suikaleina, mutta
tankolenkkind koemme niiden paloiteltavuuden silti melko helppona ja nopeana omassa keittiossa.
Kinkkua salaatteihin/kiusaukseen ostamme my0s paikalliselta tuottajalta. Talloin se tulee tilauksen
mukaisesti hiukan paksumpina siivuina ja tyostamme sen keittiossd omana tyond loppuun. N&in
ainakin pystymme paremmin k&yttamaan/hyodyntamadn oman alueen tuotantoa. Lihapyorykdita
meille tekee hiukan kauempana oleva l&dhiruokatoimittaja. TAma yritys on rekisterdity myds Portaat

Luomuun -valmennusohjelmaan ja valmistaa meille lihapyorykéat omalla reseptilld.”

”Sipulin kayttd on meilld hyvin runsasta ja sit4 kannattaa lisata tuntuvasti, mutta asteittain. Myos
valkosipuli antaa hyvaa makua ruokiin, ja kun sitakin lisdé asteittain, tottuvat ruokailijat sen ma-

kuun.

Paikallisia yrtteja suositaan mahdollisimman paljon. Niitd ei ole séteilytetty ja ne ovat tosi mauk-

kaita. Niitd kannattaa silti alkuun k&yttaa varovasti. Luonnon yrtit ovat erittdin hyvid. Kédytamme



viherjauheena nokkosta, poimulehted, vuohenputkea yms.. Meilld on péivittain tarjolla nokkosjau-
hetta, joka on my6s hyva ravinnonlisd. Korvaamme pinaatin kuivatulla nokkosjauheella, jota kay-

tdmme kastikkeissa, keitoissa, ohukaisissa jne., 1/10 osa kuivaa vastaa tuoretta.”

”Marjat ovat kaikki 1ahelld tuotettuja, my6s kuivattuja marjoja k&dytdmme kuten mustikkaa kuivat-
tuna jauheena. Mustikkajauhetta kdytdmme mm. jogurtin/rahkan valmistuksessa. Jauhetta kaytetta-
essd saadaan huomattavasti parempi ja kiintedmpi lopputuote kuin kédytettdessa esim. pakastettua
mustikkaa. Kuivatusta raparperista saadaan mansikan kanssa erittdin maukas marjakeitto tai -
kiisseli. Meilla on paikallinen pakastamo, jonne marjat tulevat pakastettavaksi ja sielté sitten pakas-
tamoyrittdja pakkaa ja toimittaa tilausten perusteella kayttajille. Samoin marjojen kuivatus tapahtuu

omalla paikkakunnalla yrityshautomo Leivosessa.”

”Marjatarjonta lahelt4 onkin hyvin monipuolista. Saamme monia eri herukkalajeja, tyrnid, mansik-
kaa, vadelmaa, raparperia, seka tietenkin kaikki metsémarjat. Syksyisin hankimme tuoreena suoraan
tarjoiluun my6s monia erilaisia marjoja suoraan tilalta tai luonnonmarjat kerdilijoilta. Hilloja emme
osta, vaan keitdmme hillot itse pienissa erissd (kuten mustaherukka- tai mansikkahillo). Puolukkaa
tarjoamme tuoreena survoksena pienelld sokerin lisdyksell4. Puolukkaa kaytdmme liharuokien li-
sékkeend. Mehut tulevat myos lahelld sijaitsevalta marjanviljelijalta, joka puristaa ne sitten tiivis-

teiksi. Emme juurikaan kayta muita mehuja.”

”Perunat tulevat paikkakunnan omalta viljelijalta, joka myods kuorii ja esik&sittelee ne tilausten
mukaan. Perunat toimitetaan keskuskeittiolle paivittain. Kasviksia Kiuruvedelld saadaan hyvin pal-
jon lahialueelta. Kaikki kasvikset tulevat kuorittuina. Kasvikset ovat lahella tuotettuja ja paikallises-
sa pakastamossa pakastettuja kuutioita, suikaleita ja soseita. Syksyisin ostetaan paljon kotimaista

omenaa, joka ei tosin ole alueella tuotettua.”

”Vihanneksia, kuten tomaattia, kurkkua ja lehtisalaattia, ei saada omalta alueelta joten kotimaiset
vihannekset hankitaan tukusta. Naapurikunnassa on tosin puutarhayrittdjd, mutta koska tuotteita
kéaytetddn melko vahan, ei hanen kannata toimittaa niitd Kiuruvedelle. Vihannessailykkeita saa-
daan naapurikunnasta, jossa pieni yrittaja kasvattaa itse kurkkua, tomaattia ja paprikaa omiin tarpei-
siinsa sailykkeitd varten. Kouluruokailussa kaytetaan lahituottajan kurkkuviipaleita, -kuutioita ja -

pikkelssié sekéd punajuuripikkelssia, jotka ovat tosi suosittuja kouluruokailussamme.”



”Pehmed leipa saadaan oman paikkakunnan leipomolta ja se on lisédksi luomua. Kiuruveden koulu-
ruokailu kuuluu Portaat Luomuun -valmennusohjelmaan ja sen vuoksi pehmea leipd on luomulei-
pad. Valikoima on hyvin runsas; erilaisia sémpylditd, vuokaleipid seka ruis- ja ohraleipda. Ruis- ja
ohrajauhot saadaan p&&osin omalta paikkakunnalta, jossa ne myos jauhetaan. Jauhot ja suurimot
ovat myos padosin paikallisesta viljasta ja oman paikkakunnan myllyn jauhamaa. Myllari toimii
ldhelld keskustaa ja h&n toimittaa pienidkin erid kerrallaan.”

Kiuruvedelld lahiruuan hankinta-alueeksi ajatellaan alue noin 100 km s&teelld. Kiuruveden koulu-
ruokailussa l&hiraaka-aineiden hankintaan ké&ytetd4n vuosittaisten ostojen euroméaaraisesta summas-
ta laskettuna 40 — 45 % verran. Oman kunnan toimijoille jad euroméaardisesti noin 35 — 40 %, ja
loput ympéristOkuntien toimittajille. Elintarvikkeiden hankintaan kaytettdva méararaha Kiuruveden
koulujen ruokahuollossa on noin 200 000 € verottomana.

Léahituotteiden etuja Helena Juntusen mielesta ovat:
e tuoreus
e s&ilonta- ja lisdaineiden kaytté véhenee
e lyhyet kuljetusmatkat -> vahemman paastoja
e pakkausjatteiden vdhentyminen pienent&é luonnon kuormitusta
o Kkasittelykertojen vahentyminen véhentaa myos riskeja ruuanvalmistamisessa
e ruualla on kasvot”

e antaa mielekasta tekemisté henkildkunnalle

Kun raaka-aineita tuodaan laheltg, niité ei tarvitse ylipakata. Usein lahitoimittajat toimittavat palau-
tettavissa astioissa tuoreet tuotteensa ja néin ei tule pakkausjatetta lainkaan. Kiuruvedelld kurk-
kusdilykkeet, perunat, porkkanat yms. tulevat paikalliselta toimittajalta muovidmpéreissa tai saa-
veissa, jotka palautetaan yrittajalle. Hanellda on viranomaisen lupa kuljetusastioiden uudelleen kayt-

tamiseen. Kannet tosin menevét roskiin sailykkeista.

Myllyn pakkaukset, eli paperisakit tai pussit menevat kierratykseen.

Vihannes- ja hedelmaséilykkeité ei tule teollisuudelta juuri lainkaan, eli peltitdlkkeja tulee hyvin
vahan ja nekin viedadn metallin kerdykseen. Koska hedelméséilykkeita ei kéytetd, kuoritaan hedel-
mat kuten appelsiini, omena, vesimeloni jne. itse salaattiin. Nain my0s tuotteen ravitsemuksellinen

arvo nousee.



Helena Juntusen mukaan yrittajalta odotetaan:
Yrittdjan on oltava todella aktiivinen. On pidettdva jatkuvasti yhteytta keittidihin ja yhdessa kehi-

tettdva toimintaa ja tuotteita palvelemaan paremmin ammattikeittioita.

Tuotteistaminen keittion tarpeisiin = lajitelmat, pakkauskoko, palakoko (kuutio, suikaleet jne.)

Kehittdmiseen kuuluu logistiikka ja jo olemassa olevia kanavia kannattaa hyodyntad mahdollisim-
man paljon. Jokaisen ei mydskaan kannata kuljettaa vain omia tuotteitaan. Kiuruvedelld K-kaupan
jakelua hoitaa ostopalveluna yksityinen tavarantoimittaja, joka kerdd@ myos l&hituotteet mukaansa ja

toimittaa kyldkouluille (samoin yksityisasiakkaille).

Y hteenvetoa lahiruoasta
L&hiruokaa kannattaa suosia jo kansantalouden kannalta. Jd&han raha omalle alueelle poikimaan.
Lahiraaka-aineista itse valmistettu ruoka on terveellista ja erittain maukasta. Tyo on erittdin mielen-

kiintoista ja antoisaa joskin ty6lasta, mutta lopputulos palkitsee vaivan.
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