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Lahis-opas

| ue tama ensin!

Léhis-opas auttaa tekeméaan ja ideocimaan hyvia hankin-
tapaatoksia kotimaisen ja paikallisten lahiruokaketjujen
hyvéaksi. Se tutustuttaa EU-, kansallisen, maakunta- ja
kuntatason strategisiin paatoksiin seka ruokaketjun han-
kinnan elinkaaressa mukana oleviin kaikkiin toimijoihin,
tuottajista julkisten keittididen ruokapalveluihin saakka.

Oppaassa on tuotekohtaisia hankintakriteeriehdotuksia
tarjouspyyntojen laadinnan avuksi ja hyvia kaytannén
esimerkkeja eri organisaatioista. Myos lahiruoan kayton
edellyttdmaén ruokalistasuunnitteluun annetaan vinkkeja
ruokapalveluiden avuksi.

Lahis-oppaan paaasiallisena kohderyhmana ovat kuntien
ja kuntayhtymien paattajat, ruokapalvelut, yrittéjat ja han-
kintayksikdiden asiantuntijat, mutta myds kaikki kunta-
laiset. Oppaan ensimmainen versio valmistui joulukuussa
2013 useiden asiantuntijoiden tyon tuloksena ja paivittyi
uuden hankintalain my6ta vuoden 2017 alussa. Alkuperéi-
nen opas on kaannetty ruotsin ja englannin kielille.

Jos lautasille halutaan
my0ds tulevaisuudessa
lahi- ja luomuruokaa, siita
on paatettava NYT!

Lahiruoka herattaa tunteita ja sen maaritelmasta kes -
kustellaan edelleen. Tarkkoja lahiruoan kayton lukuja on
vaikea saada selville, jos ei tiedetd, mika on lahiruokaa.
Lahis-oppaan tavoitteena on kannustaa hankkimaan
alueellisia tuotteita pohtimatta turhaan maaritelmaa. Lahi-
ruokakésitteen voi jokainen ruokapalvelu myds maéritella
itse. Joillekin riittaa tietyissa raaka-aineissa kotimaisuus,
toisille on tarkeda hankkia ruoka ja elintarvikkeet omasta
maakunnasta tai kunnasta.
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Esipuhe

Lahiruokaa — totta kai!

Lahiruoka ja luomu vahvistavat asemaansa kuluttajien
arvostuksissa. Ihmiset ovat entista kiinnostuneempia ruo
kansa alkuperasta, tuotantotavoista ja vaikutuksista ympa-
réivaan yhteiskuntaan samalla, kun ruoka voi toimia oman
identiteetin vahvistajana. Lahiruoka ja luomu vastaavat
moniin tiedostavan kuluttajan tarpeisiin.

Lahiruokatuotannon ja luomun tulevaisuuden mahdolli-
suudet ndhtiin myds Kataisen hallitusohjelmassa (2011)
niin tarkeiksi, etta siihen kirjattiin toimenpiteeksi omien
kehittamisohjelmien laatiminen ndille aloille. Kataisen
hallitus antoi 16.5.2013 yleisistunnossaan periaatepééatok
sen luomualan ja lahiruoan kehittamisohjelmiksi ja vahvisti
naiden keskeiset toimenpiteet ja alojen kehittdmisen ta-
voitetasot vuoteen 2020. Ohjelmien jatko on kirjattu myds
Sipilan hallitusohjelmaan. Valtioneuvostotason ohjelmina
niité toteutetaan hallinnon kaytettavissa olevin keinoin,
mutta tavoitteet ja suuntaviivat luovat pohjaa ja antavat
lisdarvoa lahiruoka- ja luomuketjujen kaikkien toimijoiden
kehittamistyolle.

Lahiruokaohjelma antaa kehittamistyélle selkeita tavoi-

tetiloja pitkalle tulevaisuuteen. Lahiruokasektorin menes
tyksen kannalta keskeisinta on tuotteiden jalostusasteen
nostaminen ja asiakkaiden tarpeisiin vastaaminen, tuote
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valikoiman monipuolistaminen ja logistiikan kehittdminen.
L&hiruoalle on oltava monia kannattavia myyntikanavia,
joista asiakas loytad tuotteet itselleen parhaiten sopivalla
tavalla. Lahiruokaa tulee hyddyntad vahvemmin matkai-
lutuotteen laadun kehittdmisessd; se tuo lisdarvoa ja kan-
nattavuutta maakuntien ruoka- ja matkailualan toimijoille
seka lisdd Suomen houkuttelevuutta matkakohteena. Oh-
jelma linjaa my®@s, etta lahiruoan tuotanto ja jalostus ovat
osa kannattavaa tuotantoa yha useammilla tiloilla tukien
myds pienempien tilojen elinkelpoisuutta, ja etté l&ahiruoan
ja sen tekijéiden arvostus nousee kuluttajien keskuudessa.

Kunnianhimoisena, mutta saavutettavana tavoitteena on
myds, etté vuonna 2020 lahiruokaa arvostetaan ja kayte
taan kaikissa Suomen kunnissa, ja etté lapi varhaiskasva-
tus- ja koulujarjestelman meneva ruoka- ja ravitsemuskas
vatus luo pohjaa koko elaméan kestéville ruokavalinnoille.

Julkiset hankinnat ovat merkittdva kansantalouden
moottori. Vuositasolla niiden volyymi on yli 30 miljardia
euroa, ja ruokahankintojen osalta yli 300 miljoonaa euroa.
Julkisilla hankinnoilla on vaikutuksia ty6llisyyteen noin

80 000 henkiltydvuoden verran. Julkisilla hankinnoilla
edistetaan aluetaloutta, mutta niilla on myos vaikutuksia
ymparistéon, ilmastoon, sosiaaliseen tasa-arvoisuuteen ja
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Kestavat elintarvike -
hankinnat osana paivan
politiikkaa

Paatokset EU-tasolla, valtakunnallisesti, maakunta-, kunta- E U _taso n p0| | |ttlset || nj au kset

seka yksilotasolla vaikuttavat siihen, mita ja missa suoma-

laiset sydvat. Kestavat elintarvikehankinnat edellyttavatkin Eurooppa 2020 -strategian visiona on alykas, kestava ja

strategista paatdksentekoa kaikilla tasoilla. Julkisen sek - osallistuva kasvu. Strategian mukaan julkisilla ruokapal-

torin ruokapalveluihin kohdistuu haasteita ja velvoitteita veluilla on merkitysté yksilon, yhteison ja ympariston hy -

seka Euroopan unionin etta kansallisella tasolla. Toisaalta vinvoinnille. Liséksi Suomessa kansallisena maatalouspo -

ne tuovat mukanaan myos uusia mahdollisuuksia. litikan tavoitteena on kaantaa luomu- ja lahiruuan osuus
vahvaan nousuun. (Eurooppa 2020 -strategia, Suomen

Julkinen sektori toimii kestéavien hankintojen edellaka- kansallinen ohjelma, kevéat 2013, 10a/2013)

vijana ja esimerkkiné muille sektoreille. Tavoitteena on,

etta keittidissa ja ruokapalveluissa hankitaan ravitsemus - Uudistettavina olevissa EU:n Green Public Procurement-

suositusten mukaisia seké luonnonmukaisesti tuotettuja, suosituksissa (GPP) asetetaan vapaaehtoiseksi tavoitteek -

kasvispainotteisia ja sesonginmukaisia elintarvikkeita. si, ettd EU:n jasenvaltioiden julkisissa hankinnoissa huomi-
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oitaisiin ymparistovaikutukset. Suosituksissa esimerkiksi
luomuhankinnoille esitetdén prosentuaalinen ja rahallista EUROOPPA 2020 -STRATEGIA
arvoa kuvaava perustaso ja edistyksellinen taso. Ympa-

ristovastuullisuuden vaatimuksina voidaan kayttaa myos SR (e o L OG5S Ve e

mm. eldinten hyvinvointia ja valttamalla kalalistan ns. uu

punaisia tuotteita. Ruokapalveluhankinnoissa suositellaan

kiinnittamaan huomiota ruokahankintojen liséksi myos GPP 2016

mm. jatteiden maaran véhentamiseen ja kasvisruoan

lisddmiseen. 50 %:ssa julkisista hankinnoista taytyy huomioida
ymparistonakokohdat

Kansalliset poliittiset linjaukset

ja ohjelmat

Kansallisella tasolla hallitusohjelmissa on toistuvasti nos - SIPILAN HALLITUSOHJELMAN KARKIHANKE

tettu esiin suomalaisen ruokakulttuurin edistaminen seka

i - . » Parannetaan alkuperamerkintéjen nakymista ja
l&hi- ja luomuruoan kayton tehostaminen.

lisatdén suomalaisen ruoan kayttéa julkisissa han-

kinnoissa.
Sipilan hallitusohjelman kevaan 2015 linjauksissa halli- . Lisataan kotimaisen ruoan verkkomarkkinointia ja

tuskauden tavoitteena todetaan, etta ruoantuotannon jatketaan hallituksen l&hiruoka- ja luomuohjelmia.
kannattavuus nousee ja kauppatase parantuu 500 miljar -

dilla eurolla vuonna 2020. Téahén pyritdan kérkihankkeella

"Suomalainen ruoantuotanto kannattavaksi, kauppatase RUOKA 2030 -RUOKAPOLIITTINEN SELONTEKO
nousuun”. Karkihankkeen tavoitteena on maatalouden
kannattavuuden ja maatilojen maksuvalmiuden paran-
tuminen seka puhtaiden elintarvikkeidemme kotimaisen terveellista ja turvallista ruokaa.

kayton ja viennin edistaminen. Karkihankkeen toimenpi- - Kuluttajilla on kyky ja mahdollisuus tehd tietoisia
tein& mm. parannetaan alkuperamerkintdjen nakymista ja valintoja

lisatdan suomalaisen ruoan kayttda julkisissa hankinnoissa. mmm. /ruoka2030

Lisaksi lisatéan kotimaisen ruoan verkkomarkkinointia ja

jatketaan hallituksen l&hiruoka- ja luomuohjelmia, jotka

kaynnistettiin vuonna 2013.

¢ Vuonna 2030 suomalaiset kuluttajat syovat kesta-
vasti ja eettisesti tuotettua kotimaista, maukasta,

Toinen hallituksen kotimaiseen ruokaan liittyvista karki-
hankkeista on Ruokapoliittinen selonteko, jonka visiona on
"Maailman parasta ruokaa”. Selonteossa otetaan kantaa

mm. hankintalain oikeaan soveltamiseen seka havikkiruo -
an vahentamiseen. Selonteko valmistuu kevaalla 2017.

Vuoden 2016 kesalla valtioneuvoston tekema periaate -
paatos Julkisten elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen
arviointiperusteista tukee ja tdydentad aiemmin tehtyja

L&hi- ja luomuruokaohjelmia. Periaatepaatoksessa esitet -
tyjen tavoitteiden edistdmiseksi on julkaistu vastuullisten
hankintojen opas. Linkki: http://www.motivanhankintapal-
velu. /elintarvikkeet

Hankintojen keskittyessa julkisen keittidn ruokapalvelu-
paallikko toimii seké& ruoanvalmistuksen ja asiakastarpei-
den ettd hankintojen asiantuntijan roolissa. Ammattikeit -
tididen henkildsto tarvitseekin enemman tietoa siita,

miten he itse voivat vaikuttaa elintarvikehankintoihin.

Tietoa tarvitaan erityisesti hankintalain soveltamiseen
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ja tarjouspyyntojen laatimiseen. Lisaksi ruokapalveluille
on varattava riittdvasti aikaresurssia kestéavien valintojen LAHIRUOKAOHJELMA
mahdollistamiseksi seké ruokalistasuunnitteluun etta

markkinoiden kartoitukseen. Vuonna 2020 léhiruokaa arvostetaan ja kaytetaan kai-

kissa Suomen kunnissa. Lahiruokaohjelma

Lahi- ja luomuruokaohjelmien avulla pyritadn kaantamaan
olemassa olevat lahiruoan ja luomun kaytdn edistamisen
keinot konkreettisiksi teoiksi koko ruokaketjussa. Valtion-
hallinnon ruokapalveluille linjaukset ovat ohje, kunnille

LUOMUALAN KEHITTAMISOHJELMA

suositus. Luomua 20 % vuoteen 2020 mennessa
Suomessa tulee jatkossakin tuottaa vahintaan ko - VALTIONEUVOSTON PERIAATEPAATOS (7/2016)
timaista kulutusta vastaava madra maatajoustuot - JULKISTEN ELINTARVIKE- JA RUOKAPALVELUHANKINTOJEN
teita. Maaseudun ilmastonmuutoksen haasteisiin ARVIOINTIPERUSTEISTA

voidaan vaikuttaa mm. suosimalla l&hiruokaa.
Tavoitteena ohjeistaa julkisissa elintarvike- ja ruokapal-
veluhankinnoissa sellaisiin hankintoihin, joiden tuotta-
misessa on noudatettu hyvia tuotantotapoja.

Kansallinen kestavan kehityksen strategia uudistettiin
vuonna 2013. Kestavan kehityksen toimikunta paatti
perinteisen strategian sijaan laatia kestavan kehityk -
sen yhteiskuntasitoumuksen "Suomi, jonka haluamme
2050". Yhteiskuntasitoumuksessa julkishallinto yhdessa
muiden toimijoiden kanssa sitoutuu edistamaan kes -
tavaa kehitysta kaikessa tydssaan ja toiminnassaan.
Ruokaketjussakin toimivat ovat tehneet sitoumuksia ja
konkreettisia tekoja, mitattavia tuloksia toivotaan lisaa.
https://sitoumus2050. /

Lisaksi Ymparistoministerion hallinnonalan Kestavan
kulutuksen ja tuotannon ohjelmassa "Vahemmasta
viisaammin” on asetettu suosituksia myos julkisen
ruokapalvelun toimijoille.

www.ym. /download/noname/%7B3446F9C5-617B-
46B0-BOED-32E99653E955%7D/58317

Kansallisessa energia-ja ilmastostrategiassa on todettu,
etté vaikka satomaarét saattavat kasvaa ilmaston
lampenemisen vuoksi, aariolosuhteiden, kasvitautien

ja tuhohyonteisten lisdantyminen voi tuhota osan po -
tentiaalisesta hyddystd. Suomessa onkin varauduttava
lishdmaan maataloustuotantoa globaalin ruokaturvan
tukemiseksi.

www.tem. / les/36266/Energia_ja_ilmastostrategia_
nettijulkaisu_ SUOMENKIELINEN.pdf
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Elintarvikeketjun
toiminta Suomessa

Suomalainen elintarvikeketju toimii tehokkaasti pellolta
poytaan. Ruoka on meilla jaljitettavaa jokaisessa tuotan-

to-, valmistus- ja jakeluvaiheessa. Korkeat laatuvaatimuk -
set yhdessa valvonnan kanssa varmistavat koko ketju
toimivuuden.

Tiesitko, etta...

Maatiloja on Suomessa noin 50 000

Maa- ja puutarhatalous seka elintarviketeollisuus
tyollistavat noin 128 000 henkil6a

Suomessa on noin 2900 elintarvikealan yritysta
90 % elintarvikeyrityksista tyollistaa alle 20
henkiloa

Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa. Meilla ruoka
kasvaa puhtaassa maaperassa ja puhtaat vesivaramme
ovat runsaat. Suomessa maatilat ovat edelleen paasaan-
toisesti perheviljelmia. Maatilojen tydvoima on suurim-
maksi osaksi viljelijaperheen jasenia. Maatilojen maara
Suomessa on vahentynyt ja tilojen tuotanto kehittyy
kahteen suuntaan. Toisaalta maatilat kasvattavat kokoaan
ja keskittyvat elintarviketeollisuuden sopimustuotantoon,
toisaalta taas keskittyvat pienimuotoisempaan tuotantoon
ja tuotteidensa jatkojalostamiseen itse. Kolmasosa tiloista
harjoittaa maatalouden ohella muuta yritystoimintaa, esi-
merkiksi koneurakointia tai elintarvikkeiden jatkojalostus -
ta. Paikallisesti lahella olevat maatilat tuottavat paikallisia
tuotteita myds ammattikeittididen tarpeisiin.

Suomalaiset kayttavat ruokaan ja juomaan yh-
teensa noin 22 miljardia euroa vuodessa, mika
on noin 12 % kulutusmenoista. Yli puolet sum-
masta kuluu kotiin ostettuihin tuotteisiin ja vajaa
puolet ulkona syémiseen ja juomiseen.
Paivittaistavaroiden vahittaismyynnin arvo oli
noin 16,5 miljardia euroa vuonna 2015, mista 80
% tulee elintarvikkeista.

(Lahteet: Luke)
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Elintarvikeyritykset Suomessa

Suomessa oli kesén 2014 tilastoinnin mukaan kaikkiaan
2950 elintarvikkeita jalostavaa yritysta, joista suurin osa
on tihedsti asutuissa maakunnissa. Eniten yrityksi& on
Uudeltamaalta (vajaa 15 %), Varsinais-Suomesta (noin
11 %), Pohjois-Pohjanmaalta (noin 9 %) ja Satakunnasta
(noin 7 %). Elintarvikeala on toimialana vahvasti polarisoi-
tunut: 135 suuren (yli 50 henkea tydllistavan) yrityksen
rinnalla toimii yli 2000 pienyritysta, jotka tydllistavat
korkeintaan viisi henkild&. Merkittava osa elintarvikeyrityk
sista on pienid, 90 % kaikista yrityksista tyollistaa alle 20
henkil6a.

Leipomotoiminta on yleisin elintarviketuotannon toimiala:
silla toimii kolmasosa (952 kpl) yrityksista. Toiseksi ylei-
sinta on vihannesten, marjojen ja hedelmien jalostus, jota
harjoittaa 16 % (460 kpl) yrityksisté. Kolmantena seuraa
lihanjalostus ja teurastus, joka tyollistaa yrityksista 14 %
(427 kpl).

Katso taalta Elintarvikeyritykset toimialoittain

Maaseutu on luonnollisestikin elintarvikeyrittéjien ominta
aluetta, silla valtaosa kaikista elintarvikeyrityksista (noin
71 %, 2102 kpl) sijaitsee kaupunkien ulkopuolella. Raaka-
aineiden laheisyys houkuttelee vihanneksia seka marjoja
ja hedelmia jalostavat yritykset seka teurastus- ja lihan-
jalostusyritykset sijoittumaan useimmiten maaseudulle.
Kaupungeissa taas sijaitsee valtaosa yrityksista, joiden
tuotteita ostetaan paivittain. Tiheimmin asutulle alueelle
sijoittuvatkin tavallisesti juuri leipomot.

Tarkat tiedot yrityksistd maakunnittain, toimialoittain
seka henkilostdoméarien mukaan jaoteltuna:
www.aitojamakuja. —> Tietoa paikallisruoasta —> Yritys
tilastot.

ELINTARVIKEYRITYKSET KOKOLUOKITTAIN

Henkilosto <5 59 1019 20 49 > 50 YHTEENSA
Yhteensa 2156 293 231 135 135 2950
% 73 10 5 4 100
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Lahiruoka elintarvikeyritysten myyntivalttina

Suomessa sy6tavasta ruoasta noin 80 % on Suomessa
valmistettua. Reilu 65 % ruokamme raaka-aineista on
kotimaista. Nykyisin alkutuotannon haastena on pystya
tuottamaan riittavasti raaka-ainetta lapi vuoden kotimai-
selle teollisuudelle. Kaikesta Suomessa syotavasta ruoas
ta lahiruoan (paikallisesti tuotetun ja jalostetun tuotteen)
osuuden on arvioitu olevan noin 8 %, vaikkakaan tarkkoja
tietoja ei ole kaytettavissa.

Elintarvikealalla toimivat pienet elintarvikeyritykset hank
kivat padaosan raaka-aineista paikallisilta markkinoilta.
Paikallisuus korostuu my®os siina, etta yritysten asiakkaat
ovat usein juuri paikallisia ostajia, esim. kuluttajia, jotka
hankkivat lahituotteen lahikaupastaan sekd ammattikeit
tioita.
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Elintarvikealan pienjalostajien tuotteet kiinnittyvat usein
vahvasti maantieteelliseen alueeseen. Laheisyytta, joka
tarkoittaa sekéa raaka-aineen etta jalostuksen laheisyytta
ja paikallisuutta, tuodaan usein esille myds tuotteiden
markkinoinnissa. Lisaksi laheisyys tarkoittaa muitakin
vaikutuksia, joita tuotannolla ja tuotteilla on alueen hyvin-
vointiin ja tulevaisuuteen esim. tydllisyyden ja yrittdmisen
mahdollisuuksien nakokulmasta

Lahituotteiden tekijat tunnetaan, mika antaa tuotteelle
nakyvat juuret ja kasvot. Paikallisilla tuotteilla on ruoka-
kulttuuria rikastuttava, uudistava ja sita ilmentéava rooli.
Mita lahempéana seké maantieteellisesti etta sosiaalisten
yhteyksien kautta yritys ja sen tuotanto on, sité lapinaky
vampi tuotteen ketju aina raaka-aineesta lahtien on.
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Julkiset keittiot elintarvikeyritysten asiakkaina

Julkisten ruokapalveluyksikdiden tarjonta on hyvin suunni-
teltua ja elintarvikkeiden ostot ovat ennakoitavissa pitkalle
ajalle. Ruoantuotantoa on 5-7 paivana viikossa ja perus -
elintarvikkeita seka jalosteita kaytetaan suuria maaria
ympari vuoden. Julkinen keittid on asiakkaana merkittava,
pitkdjanteinen ja varma ostaja elintarvikeyritykselle.

Ruokapalvelut arvostavat kotimaista tuotantoa ja elintar -
vikeyrittajia luotettavan elintarvikevalvonnan, jaljitetté-
vyyden ja laadukkaiden, turvallisten tuotteiden ansiosta.
Paikallisten yrittdjien kanssa on mahdollista lisata jousta-
vuutta yhteistydhon ja tuotekehitykseen. Tuotteen raata-
I6inti ruokapalveluiden tarpeisiin sopivaksi voi olla avain
pitkiin asiakassuhteisiin. Julkinen keittit voi olla lisdasia-
kasryhmé tai suuremmassa
laajuudessa perustulonldhde
elintarvikeyritykselle. Julkisen

Julkinen keittic on keittion sesongit ajoittuvat eri
merkittava, pitka- aikaan esimerkiksi turismise -
janteinen ja varma sonkien kanssa, ja julkinen
asiakas elintarvike- keittid voi toimia hyvin maakunnissa on myos kehittamistoimintaa ja sita kautta
yrityksell e. rayintolasektorille tuottavan tarjolla neuvontaa ja koulutusta mm. tarjousten teke -
yrityksen tuotannon menek - miseen seka erilaisia verkostoitumistilaisuuksia. Alueen
kia tasaavana asiakkaana. koulutusorganisaatioihin, yrittajajéarjestéon ja mm. Aitoja
makuja verkoston maakunnallisiin yhteyshenkildihin
Julkisille keittidille hyvin tarkedé ostotoiminnassa on (www.aitojamakuja. /yhteystiedot.php) kannattaa olla
toimitusvarmuus. Keittididen varastotilat ovat rajalliset, ja yhteydessa.
tuotanto perustuu jatkuviin toimituksiin. Ruokalistasuun-
nittelu ohjaa tilauksia, ja elintarvikkeiden kierto varastoissa Julkisten keittididen paikallisilla elintarvikeostoilla on
on jatkuvaa. Keittididen asiakasmaaréat ovat usein satoja positiivinen vaikutus maakunnan taloudelliselle kasvulle
jokaisella ruokailukerralla, ja elintarvike-erien taytyy olla ja tyollisyydelle. Ostojen kasvaminen lisaa tyopaikkoja
toimitettuna sovittuna aikana, jotta asiakkaille saadaan elintarviketuotantoon ja tukee alueen elinvoimaisuutta.
valmistettua ruokalistan mukaiset ateriat. Oppaan osiossa "Vastuullinen hankinta” on kerrottu lisda

lahiruoan kayton aluetaloudellisista vaikutuksista.
Ruokapalveluiden sesonkiruokalistat tuovat parhaimmil-
laan yrittdjille uusia mahdollisuuksia tarjota tuotteitaan.
Silloin varastointia ja toimitusta ei tarvitse taata suurille
maatrille 1&pi vuoden. Tarjouspyynndissa onkin lisatty os -
tavien yksikdiden ryhmittelya ja erottelua seka tuoteryh-
mien jakamista osiin, joka helpottaa pienyritysten paasya

mukaan markkinoille. Verkostoituminen ja
yhteisty0 yritysten valilla

Suuret yksikot ja julkisissa keittidissa kerralla tarvittavat seka keittididen kanssa

elintarvikeméaarat ovat haaste pienyrittajélle. Yritysten kannattaa!

kannattaakin verkostoitua muiden yritysten ja tuottajien
kanssa pohtimaan yhteistarjouksen tekemista. Kaikissa



Léhis-opas

Aitoja Makuja -sivusto apuna lahiruoan hankinnassa

Paikallisten lahielintarvikkeiden etsintaa helpottaa lahelld sijaitsevat yritykset. Sivustolla on mukana yli 2100
www.aitojamakuja. -sivusto. Sinne on keratty koko yritystd, ja sivuilla tuotteitaan esittelevien yritysten maara
maasta pienid ja keskisuuria elintarvikeyrityksia ja tuotta- kasvaa koko ajan.

jia. Hakukoneen avulla yrityksia voi etsié tuoteryhmittéin

(esim. liha, kala, vihannekset, yrtit, marjat ja hedelmat Sivusto tarjoaa ruokaketjun toimijoille vaylan Idytaa uusia
seka leipomotuotteet). Liséksi on mahdollista rajata yhteistybkumppaneita. Sivustolla selvida, mita yrityksia
erikseen luomua tuottavat yritykset. Jos haluaa loytaa on ja millaisia tuotteita valmistetaan eri puolella Suomea.
yrityksia tietylta alueelta, haun voi rajata yhden tai useam- Jalostavat yritykset voivat etsia hakupalvelusta uusia
man maakunnan alueelle tai hakea tietoja yhden kunnan raaka-aineiden tuottajia ja vastaavasti tuottajat hakea
alueelta. Kaytossa oleva karttahaku on helppo tapa loytaa uusia yhteistybkumppaneita jalostavista yrityksisté.

Uusi yhteistybkumppani voi l6ytya myos

TUOTEKORTTI i maakuntarajan toiselta puolelta. Varsinais -
Tuotekortin tayttopéaiva . Imi . itvksien liséksi
YRITYSTIEDOT ten tuotteita valmistavien yrityksien lisaksi
Yrityksen nimi sivustolla on ostopaikkoja, kuten lahi- ja

Y rtunnus luomuruokamyymaloita, verkkokauppoja ja
Katuosoite

Postitoimipaikka tilamyyntipaikkoja.

Puhelinnumero

Sahkoposti Monia pienempia yrityksié on vaikeaa loy -
Nettisivut t4a netista il itoi kuia. -n kaltaist

S ankKitiedor aa netistd ilman aitojamakuja. :n kaltaista
Yhteyshenkilo kokoavaa palvelua, jos ei tieda yrityksen
Myynnin/logistiikan yhteyshenkild tarkkaa nimea vaan haluaisi etsia yrityksia

Lyhyt kuvaus yrityksesta esimerkiksi tietysta tuoteryhmasta.

Omavalvontasuunnitelma

TUOTETIEDOT Tuotekortti on oivalli-
Kaupallinentuotenimi_ nen tuki pienyrittajien
Virallinen/kuvaavanimi . .- . .

Tuotekood ja ostajien yhteistyo-

neuvotteluissa

Tuotteen kuvaus ja merkitys
kuluttajalle/ammattikeittiolle

Tarkentavakuvaus tuotteestauten Paikallisten yritysten, ammattikeittididen
kohderyhma, uutuusarvo paikallisuus seké& Foodservice-tukkutoiminnan yhteis -
ALV 1% ja valmisteverotietmkotuote o . L
sesonkiluonteinenjne. tydsséa kaytannon apuvélineend toimii tuo -
(ks. my6s "tarkentavaisiakkaalle tekortti. Se on yksinkertainen arjen tyokalu,
annettavat tiedot"liite) . PR

joka auttaa yrittdjaa miettimaén oman
Tuotteen ja myyntieran/erien tuotteensa vahvuuksia ennen myyntineu-
pakkaustiedot votteluita.

Pakkauksemmateriaali ja
ymparistoystavallisyys

Tuotekortissa nostetaan esiin samoja

Toimituskyky

Tuotantokapasiteetti,tavoiteltu asioita, joihin ostajat kiinnittavat huomiota
jakelun laajuus uusia tuotteita arvioidessaan. Siind kuva-
Tilaus/ toimitustiedot taan esimerkiksi, miten tuote sailyy, miten
Tilaustapa,toimitusera, tilaus se tilataan ja toimitetaan, sopiiko tuote

toimitusrytmi jne. o . _—
erikoisruokavaliota noudattaville ja onko se

luomua. Tuotekortin tarkoitus on herat -
taa yrittdja pohtimaan, mitké ovat oman

Tuotteen mitat (kx | x s)m

tuotteen myyntivaltit ja miten tuote erottuu

Tuotteen paino/sisaltd i . .
muista. Tuotekortti on saatavana exel- ja

Pakkauksenpaino, tilavuus pdf-muodoissa. Ne l6ydat taalta.
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Ammattikeittiot Suomessa

Ammattikeittiot eli HoReCa (Hotels, Restaurants & Cate -
ring) -sektori tarjoaa noin 868 miljoonaa ateriaa vuodessa,
joista vajaa puolet nautitaan julkisen sektorin keittidissa.
Suomalaiset syovat ulkona kahviloissa, ravintoloissa, hen-
kilostoravintoloissa ja julkisen sektorin ammattikeittidissa
noin 165 ateriaa vuodessa. Ruokapalvelut vaikuttavat
asiakkaiden, tydyhteison ja ympariston hyvinvointiin ja
nayttavat esimerkkia kuluttajille.

Ammattikeittioitd, mukaan lukien jakelukeittiot, on
yhteensa 20 355 kappaletta. Keittidissa valmistetaan, lam-
mitetéan tai jaetaan ruokaa ja/tai juomaa. Naista 5 351

on jakelukeittidita, joissa ei valmisteta ruokaa, vaan ne
tulevat keittioon valmiina.

Ammattikeittidt jaetaan toimialoittain seuraavasti:
Ravintolat, kahvilat, hotellit 10 600 kpl, joista 9 673
valmistuskeittidita
Henkilostoravintolat 1 177 kpl, joista 1 034 valmistus
keittioita
Julkiset keittiot 8 561 kpl, joista valmistuskeittidita
3655

Keittididen valmistamien vuotuisten ruoka-annosten méaa-
ré vuodesta 2013 vuoteen 2015 on véahentynyt noin 36
miljoonaa annosta. Taloustutkimuksen mukaan vuodesta
2013 keittididen maara (ml. jakelukeittiot) on merkit -
tavasti vahentynyt (1722 keittiéta vahemman vuonna
2015). Julkisten keittididen maara on laskenut 2 % ja
valmistuskeittididen maara lahes 5 %. (Taloustutkimus Oy,
HoReCa-rekisteri 2015)



Léhis-opas

Julkinen ruokapalvelu muutosten kourissa

Tiesitko, etta...

Julkiset keittiot tarjoavat noin 383 miljoonaa
ruoka-annosta vuodessa.

Y1i 90 % julkisen ruokapalvelun tuottamista ruoka-
annoksista tarjoillaan osana kuntien tukipalveluita,
joista koulu- ja oppilasruokailu ovat merkittavim-
pana.

Valtiolla on omia valmistus- ja jakelukeittidita

enaa ainoastaan Puolustusvoimissa ja vankiloissa.
Puolustusvoimien ruokapalvelun tuottaa valtion
100 prosenttisesti omistama Leijona Catering.

Valtion ja kuntien tekemien kaikkien hankintojen osuus on
19,4 % Suomen bruttokansantuotteesta. Julkisten hankin-
tojen tyollisyysvaikutusten arvioidaan olevan yli 80 000
henkildtydvuotta. Julkinen sektori kayttad vuosittain noin
350 miljoonaa euroa ruoan ja ruoan raaka-aineiden han-
kintaan, joka on 1-3 % kaikista hankinnoista. Talla rahalla
tarjoillaan julkisen puolen keittidissa paivittain noin 2 mil-
joonaa ateriaa, asiakaskuntana koulut, sairaalat, paivako
dit, Puolustusvoimat seka kuntien ja valtion virastot.

Julkisissa ammattikeittidissa on koettu suuri rakennemuu-
tos viimeisten vuosikymmenten aikana. Kuntien ruokapal-
velua on tehostettu siirtymalla suuriin keskuskeittidihin ja
keskitettyihin elintarvikehankintoihin, mink& seurauksena
valmistuskeittididen maara on supistunut. Julkisen puolen
muutos on nahtavissa mm. seuraavissa asioissa:

Tuotantokeittiét ovat suurentuneet ja korvanneet
kuntien pienet, yksikkdkohtaiset valmistuskeittitt.
Muutosten todellisia kustannussaastdja ei ole kuiten-
kaan pystytty laskemaan, huomioiden kalustohankin-
nat, kuljetukset, energia yms.

Yksityinen ruokapalvelutoimija hoitaa entista useam-
min kuntien ruokapalvelut.

Ruoanvalmistus on muuttunut kasitybvaltaisesta
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toiminnasta teolliseksi prosessiksi, jossa yhdistellaan
komponentteja tarkan prosessikuvauksen mukaisesti.
Erityisruokavalioiden ja etnisten ruokavalioiden maara
on lisdantynyt, joten entisen yhden ruokalistan sijaan
valmistetaan monien rinnakkaisten ruokalistojen
mukaiset ateriat.

Erikoistuotteiden tarve on kasvanut vanhusten méaa-
ran lisaéantymisen vuoksi (mm. rakennemuunnellut
tuotteet).

Ruoanvalmistuksen ja suunnittelun avuksi on kehi-
tetty tietoteknisia sovelluksia. Niilla ei toistaiseksi
pystyta raportoimaan lahi- tai luomutuotteiden kayt
tomaaria.

Sesonkien nakyminen ruokalistalla on vahentynyt,
mutta uudelleen vilkastumassa.

Keittibhenkiloston maara on vahentynyt, mutta kul-
jetus- ja jakelutoiminta lisdantynyt ruokakuljetusten
vuoksi.

Toimitaan tiukkojen kustannuspaineiden alla saasto-
toimien lisd&nnyttya.

Saastotoimet kohdistuvat usein ensimmaisena raaka-
ainekustannusten leikkauksiin.

Ruokahévikin, muiden jatteiden ja energian kaytdn
tarkkailu on tehostumassa.

Uusia haasteita julkisille
ruokapalveluille

Tulossa oleva sote- ja maakuntauudistukset tulevat muut
tamaan julkisten hankintojen ja myos julkisen ruokapal-
velun toimintaa. Julkisiin ruokapalveluiden hankintoihin
Sote-uudistus tuo muutoksia, koska sosiaali- ja terveys -
palvelut, ml. niihin liittyva ruokahuolto eivat enda uudis
tuksen jalkeen ole kunnan vaan maakunnan toimintaa.
Uudistuksen myota monissa kunnissa ruokapalveluyksikko
voi jaada kovin pieneksi ja lahiruoan kaytté hankaloitua.
Mikali kunta haluaa séilyttda ruokapalvelut kokonaisuute
na ja tuottaa palveluita myos maakunnalle, tulee toiminta
yhti6ittad. Silloin kunnan sidosyksikkdasema suhteessa
omaan kuntaan menetetaan.
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Keittioiden ruokatuotantotavat vaihtelevat

ret ruokamaarat voidaan tuottaa pienemmalla laitekapasi-

Julkisissa ruokapalveluissa kaytetyimmaét ruokatuotan- teetilla kuin esimerkiksi cook and serve -tuotantotavassa.
totavat: Ruokien eravalmistus on toki mahdollista ja suositeltavaa
cook & serve -valmistus ja tarjoilu my06s cook and serve -tuotantotavassa.
cook & hold -valmistus ja lampdsailytys
cook & chill -valmistus ja jaahdytys (uudelleen- Cook cold -tuotantotapa ei ole viela kovinkaan yleisesti
kuumennus) kéyttssé oleva tuotantotapa, koska ruokien valmistami-
cook & freeze -valmistus ja pakastus (sulatus ja nen kylména vaatii hyvin tarkkoja ruoanvalmistusohjeita
uudelleenkuumennus) ja yleensa niiden perinpohjaista muokkaamista. Lisaksi se
sous vide -valmistus vakuumipussissa (useimmi- edellyttéa kylmi&a ruoanvalmistustiloja ja ruokien tarjoi-
ten uudelleenkuumennus) lupisteissa tarvittavia kuumennus-/kypsennyslaitteita.
cook cold -kylmavalmistus (raaka-aineet yhdiste - Cook cold -tuotantotapaa kaytetéa&n jonkin verran muiden
taan, kypsennys tarjoilupaikassa) edella mainittujen tuotantotapojen rinnalla.

Cook and freeze -tuotantotapaa kaytetéaan jonkin verran
etenkin esimerkiksi erityisruokavalioiden valmistuksessa

Perinteiset ruokatuotantotavat julkisessa ruokapalvelussa varastoon/pakasteeseen. Sous vide -tuotantotapa sovel-
ovat cook & serve- ja cook & hold -tuotantotavat. Nailla tuu komponenttituotantoon esimerkiksi perunoiden ja
tavoilla tuotetaan viela suuri osa julkisen ruokapalvelun juureskuutioiden kypsennykseen. Sita kaytetaan joissakin
aterioista ainakin pienemmissé keittidissa. Valmistetut ate - paikoissa myds lihan kypsennykseen.
riat tarjotaan joko heti valmistumisen jalkeen valmistuspis -
teessa tai ruoka kuljetetaan kuumana tarjoilupisteeseen, Mikaan edellda mainituista ruoanvalmistustavoista ei valt -
jossa ruoka tarjotaan valittomasti. tamatta vahenna lahiruoan kayttdmahdollisuuksia, kun
prosessi on suunniteltu huolella. Yrittdjienkin on hyva olla
Kuntien ruokapalvelujen tuotantoa keskitettdessa on tietoinen oman alueensa keittididen erilaisista ruokatuo -
edella mainittujen tuotantotapojen rinnalle tullut suosi- tantotavoista ja selvittdéd oman tuotteensa soveltuvuus
tuksi cook and chill -tuotantotapa, jota kéaytetaén suurien niihin. Uusissa ammattikeittidissa laitekanta on hyva.
ruokamadrien valmistukseen. Sen on todettu soveltuvan Niiden rakentamiseen on kaytetty paljon verovaroja, joten
parhaiten myos keittidihin, joissa on hajautettu ruoanja- tilojen ja laitteiden tehokas kayttd on ehdottoman tarke -
kelujarjestelma eli kypsennettavat tai kuumennettavat aa. Ruokapalveluiden on yhdessa alueellisten tuottajien ja
tuotteet kuljetetaan kuumennus-, palvelu- tai jakelukeit - elintarvikeyrittdjien kanssa neuvotellen mahdollista 6ytaa
tidihin, joissa jakelu tai tarjoilu tapahtuu. Cook and chill tuotantoprosesseihin soveltuvia laitekantaa parhaiten hyo-
-tuotantotavalla valmistetaan useita ruokaeria, jolloin suu- dyntavid ja keittidtydskentelya sujuvoittavia lahituotteita.
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Tuontielintarvikkeet markkinoilla

Julkisen sektorin tiukat budijetit ja hinnan korostunut

merkitys ostoperusteena on johtanut siihen, etta julkisella
sektorilla tarjotaan tietyissa tuoteryhmissa runsaasti ulko -
maista ruokaa. Myds kansainvalistyminen lisdé tuotavien
elintarvikkeiden maaraa. Perinteisesti elintarviketuonnil-

la on taydennetty raaka-ainevalikoimaa niilta osin, kun
kotimainen tuotanto ei riité tai ei ole ilmasto-olosuhteiden
puolesta mahdollista.

Tuontiruoalle vaihtoehdoksi on usein tarjolla myos koti-
maisia tuotteita. Esimerkiksi erilaisia hedelmi& tuodaan
Suomeen runsaasti ulkomailta, vaikka kotimaisia marjoja-
kin on tarjolla yllin kyllin. My@s tuoreen kalan tuontimaarat
ovat huimia. Kotimaisen kalan kaytté koetaan hankalaksi
ja siina ongelmana on mm. kalajalosteiden sopivuus
ammattikeittidille seka yleisemmin myos kalan saantiin
vaikuttava ammattikalastajien véheneminen.

Alla oleva taulukko kuvaa muutamien elintarvikeryhmien
tuontimaarien merkittévaa kasvua 10 vuoden aikana. Lah-
de: (Pellolta poytéaan 2011 & Elintarviketeollisuusliitto ry).

TUOTE

Ruokaleipa 10,6
Tuore kala 35,0
Kalapakasteet 17,5
Liha* 84,8
Juusto 79,8
Perunapakasteet 9,7
Marijat, tuore 2,3
Marjapakasteet 15,7
Vihannespakasteet 15,3
Hillot 2,8
Hedelmét 183,5

Hedelmésailykkeet

32,0

Appelsiinimehu

26,9
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Ruokien kotimaisuusasteen tarkastelua kuntien

ruokapalveluissa

Maa- ja metséatalousministerio teetti loppuvuodesta 2015
kyselyn, jossa selvitettiin ruokapalveluiden kayttamien
elintarvikkeiden kotimaisuusastetta. Vastaajina olivat kun-
tien ruokapalveluista vastaavat henkilt.

Tulosten mukaan esimerkiksi juuresten, maitovalmistei-
den, lihan ja lihavalmisteiden seka viljatuotteiden koti-
maisuusaste on korkea (vahintaan 70 %). Tuoreen kalan,
vihannesten, sienien ja marjojen kotimaisuusaste on
alhaisempi. Kuntien sijainnilla ei kuitenkaan ollut yhteyt

ta tahan, vaan kotimaisuuden rajoitteiksi mainittiin mm.
taloudellisia, poliittisia, yhteiskunnallisia seké valmistus -
prosessiin liittyvia syita. Kotimaisuusasteen mittaaminen

ei ole yksinkertaista ja siksi vastaukset ovat arvioita. Osa

vastaajista pohti avoimissa kysymyksissa kotimaisuuden
maaritelman monimutkaisuutta etenkin pidemmalle ja-
lostettujen ruokien osalta. Myds sesonkivaihtelu vaikuttaa
kotimaisten elintarvikkeiden kayttdmahdollisuuksiin.

Lahiruoan kaytto vaihteli myds maakunnittain. Tuotannon
tai jatkojalostuksen alueellisten erojen takia kunnat eivat
ole tasavertaisessa asemassa lahiruoan kayttomahdolli-
suuksien suhteen. Tyypillisia ruokapalveluiden kayttamia
lahiruokatuotteita ovat kasvikset, leipomotuotteet, liha ja
kala.

Selvitys julkisten ruokapalveluiden tarjonnasta
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Suositukset ohjaavat ammattikeittioita

Ammattikeittididen toimintaa ohjaavat monet suositukset.
Naista keskeisia ovat ruoan ravitsemuslaatua yllapitavat

ja kehittavat suomalaiset ravitsemussuositukset. Viimei-
simmaét on julkaistu vuonna 2014 pohjoismaisten ravitse -
mussuositusten pohjalta. Tammikuussa 2017 julkaistussa
Syddaan ja opitaan yhdessé -kouluruokailusuosituksessa
kannustetaan lisddmaén lahi- ja luomuruoan osuutta. Suo -
situkset ohjaavat myos kasvisruokailun lisdédmiseen javas -
taavasti punaisen lihan ja lihajalosteiden vahentamiseen.

Ravitsemussuositukset perustuvat tutkittuun tieteelliseen
tietoon. Niité toivotaan kaytettavan mm. ruokapalveluiden
suunnittelussa, elintarvikkeiden kehitystydssa seka ravit -
semusopetuksessa. Terveellisyyden ohella ravitsemus -
suosituksissa suositellaan kestavan kehityksen periaattei-
den hyddyntamista mm. ruokalistan suunnittelussa.

Kodin ulkopuolella syddaan paivittain yli 2 miljoonaa ateri-
aa. Monelle koulussa tai tyopaikalla syoty ateria on paivan
ainoa lammin ruoka. Siksi tarjotun ruuan ravitsemuslaa-
dulla on erityinen merkitys terveydelle ja toimintakyvylle.
Se muokkaa my0s ruokavalintoja ja makutottumuksia
terveytta edistdvaan suuntaan.
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Lue lisaa:
Suomalaisen ravitsemussuositukset
Pohjoismaiset ravitsemussuositukset

Liséksi kaytettavissa ovat myos Valtion ravitsemusneuvot
telukunnan julkaisemat voimassa olevat:

Kouluruokailusuositus (2016)

Sy6daan yhdessa — ruokasuositukset lapsiperheille
(2016)

Ravitsemushoito eli ns. sairaalaruokasuositus (Ravitse
mushoito: Suositus sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu-
ja hoitokoteihin seka kuntoutuskeskuksiin 2010)

Ravitsemussuositus ikaantyneille
Kelan korkeakouluruokasuositus

Kun ruokapalveluita hankitaan, niin sosiaali- ja terveysmi-
nisteriod suosittelee aterioiden olevan Sydanmerkki-aterian

mukaisia. Lue lisaa Joukkoruokailun kehittdminen Suo -

messa (2010)
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Ammattikeittioiden ostokanavat

Ammattikeittiét hankkivat suurimman osan raaka-aineista
valtakunnallisista tukkuliikkeisté, silla nain tuotteiden
tilaaminen on usein vaivattominta. Monien tavarantoimit
tajien kayttaminen vie keittichenkilokunnan aikaa ja liséa
likennetta ammattikeittion takapihalla.

Valtakunnallista Foodservice (HoReCa) -tukkukauppaa
Suomessa harjoittavat Heinon Tukku Oy, Ruokakeskon
tytaryhtio Kespro Oy, SOK:n alainen Meira Nova Oy sek&a
Metro-tukku (Wihuri Oy Aarnio). Naiden tukkuliikkeiden
liséksi ammattikeittidité palvelevat alueelliset valtakun-
nalliset meijerit, teurastamot ja leipomot seka alueelliset

vihannestukut ja pienemmat yksityiset tukkuliikkeet, esim.

Patu-tukut. Lahituotteiden ostoissa kauppaa tehdaan
my®ds suoraan paikallisten viljelijoiden ja jatkojalostajien
kanssa.

Tavarantoimitukset tukkuliikkeiden kautta eivéat kuitenkaan
sulje pois lahituotteita. Niiden kysynnan kasvaessa tukku-
likkeet ovat yha kiinnostuneempia ottamaan lahituotteita
valikoimiinsa. Logistiikan kehittymisen ansiosta lahituottei-
den toimittaminen onnistuu myds lyhyella toimitusketjulla.
Haasteena ovat kuitenkin suhteellisen korkeat tuotteiden
pudotusmaksut suhteessa toimitusten kokoon.

Lahituotteita saa jonkin verran edella mainituita tukku-
liikkeisté jne. keskitetyn logistiikan vélityksella. Laajempi
lahituotteiden hankinta ja tarjonta vaativat kuitenkin
aktiivisuutta tuotteita tilaavalta ruokapalvelulta ja tukku-
toimittajalta. Ruokapalveluiden pitda usein erikseen kysya
lahituotteita. Tukuilta toivottaisiin aktiivisempaa myynti-
otetta |&hituotteisiin. S&hkdisten menetelmien edelleen
kehittyminen tullee helpottamaan lahituotteiden tilaamis
ta keskitetyn logistiikan kautta.



Léhis-opas

Paattajat ja lahiruoka

pPaattajat, seka virkamiehet etté luottamushenkilét kunnis
sa, kuntayhtymissa, seurakunnissa ja tulevissa maakunnis
sa ovat keskeisessa roolissa, kun paatetaan, mita ruokaa
julkisissa ruokapalveluissa tarjotaan ja miten ruokapalvelut
tuotetaan.

Kunnalliset ruokapalvelut ovat avainasemassa lahi- ja
luomuruoan kayton edistamisessa ja tulevien kuluttajien
ohjaamisessa suomalaisen ruoan kayttajiksi. Suomessa
kunnat tarjoavat verovaroin lahes 400 miljoonaa ateriaa
vuosittain. Lahiruoan kaytto kuntien ruokapalveluissa on
ensisijaisesti arvovalinta.

Kunnassa laadittavat ruokapalvelua koskevat linjaukset
aina kuntastrategiasta lahtien maarittelevat lopulta sen,
mita paivakotilasten tai vanhusten lautasilla on tarjolla.
Esimerkiksi: ostetaanko perunat ja marjat ulkomailta vai
lahialueen viljelijoilta? Lisaamalla oman alueen tuottajien
osuutta raaka-aineen toimittajina julkisissa keittidissa vah-
vistetaan myos kunnan ja alueen elinvoimaisuutta.

Useimmat paattajat suhtautuvat myoénteisesti lahi- ja
luomuruoan kéyttdon ja haluavat edistédé sen lisdédmisté
omassa kunnassaan. Lahiruokateema nahdaan tarkeana
ja aloitteisiin suhtaudutaan myonteisesti. Liian usein
konkreettiset toimet jaavat kuitenkin tekematta. Syyksi
koetaan lahiruoan kayton edistamisen vaikeus esimer -
kiksi hankintalain, tarjonnan puutteen tai korkeamman

hinnan takia. Néin ei tarvitse olla. Kunnassa voidaan lahte&
maaratietoisesti edistamaéan lahiruoan kayttda ruokapal-
veluissa. Se edellyttad aitoa sitoutumista ja toteutuksen
pohdintaa.

Kuntapaattajat voivat nostaa lahi- ja luomuruoan osaksi
kuntastrategiaansa. Kunnan linjaamilla paatoksilla on vai-
kutusta alueen elinvoimaisuuteen ja kehitykseen monella
tavoin. Linjauksilla voidaan vaikuttaa alueen talouteen

ja tyollisyyteen, yritystoimintaan, palveluiden laatuun,
asukkaiden terveyteen ja turvallisuuteen, ympéristoon ja
kestavaan kehitykseen, toimiviin markkinoihin ja omava-
raisuuteen seka paikalliseen kulttuuriin ja identiteettiin.

Tehtaessa paatoksia kunnan
ruokapalveluiden tarjoaman ruoan
alkuperasté ja laadusta, tulee
huomioida my6s luomutuotteet.
Lahiruoka on parhaimmillaan luomua.
Luomu edistaa luonnon monimuotoi-
suutta ja orgaanisen aineksen kertymista
maahan seka saastad uusiutumattomia
luonnonvaroja.



Lahis-opas

Lahiruoka kuntien ja maakuntien elinvoiman tukena

Verorahojen kaytto lahiruoan hankkimiseksi tuo hyétya
myos aluetalouteen, kuntien elinvoimaan ja tyollisyyteen.
Lahiruokaa koskevien linjausten taustaksi onkin tarkea
pystya tunnistamaan niita vaikutuksia, mit& kuntien ja
maakuntien paatoksenteolla on esimerkiksi paikallisten
tuottajien tai palveluyritysten toimintaan. Maaseutuvai-
kutusten arviointi on tyokalu, joka auttaa tunnistamaan
erilaisten paatosten ja vaihtoehtojen vaikutuksia.

Joissakin maakunnissa on julistauduttu ruokamaakunniksi
ja lahiruoka on korostetusti esilla myds maakuntastrategi-
assa. Kaynnissa oleva sote- ja maakuntauudistus muuttaa
kuntien ja maakuntien palvelurakenteita ja muutokset

vaikuttavat myos julkisen hankinnan toimintoihin, myos
julkisiin ruokapalveluihin. Tarkeaa onkin, etta sote- ja maa-
kuntauudistuksen valmisteluvaiheissa huomioidaan sek&a
kotimaisen ruoan etté lahiruoan kaytdén merkitys koko -
naisuutena alueiden ja kuntien elinvoiman ja kilpailukyvyn
nakokulmasta.

Maakuntien julkisten ruokapalveluiden jarjestamisessa
tai kilpailutuksessa tulee varmistaa ja hyodyntaa hy -
vid malleja ja toimintatapoja, joilla 1&hiruokahankinnat
voidaan toteuttaa. Lahiruoan kayttoa koskevat kirjaukset
tulisi olla sek& maakuntastrategioissa ettéd maakuntien
konserniohjeissa ja muissa linjauksissa.
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Léhis-opas

Lahiruoka-aloitteesta paatoksentekoon ja hankintaan

Aloite — miten se

tehdzaan? VALTUUSTOALOITEMALLI

Kuntamme ruokapalveluihin vastuullisesti tuotettua

Aloitteen tekijana lahi- ja luomuruoan kéyton ja jalostettua suomalaista ruokaa

lisaamiselle kunnassa voi toimia kuka tahansa Valtioneuvoston periaatepaatos (29.6.2016) julkisten elintarvike- ja ruo -
kuntalainen, kuten kunnan ja seudun paatta- kapalveluhankintojen arviointiperusteista (kriteereisté) ohjeistaa julkisiin

jat, ruokapalvelusta vastaavat, seudun elintar - hankintoihin, joiden tuottamisessa on noudatettu hyvia tuotantotapoja.
vikeyrittdjat ja -tuottajat, alueelliset kuljetus - Periaatepaatds kannustaa vastuullisiin julkisiin hankintoihin, jotka suo -
yrittajat, asiakkaan edustajat, maaseudun ja malainen ruoantuotanto ja -jalostus parhaimmillaan tayttaa.

elintarviketalouden kehittajatahot tai tarvitta-
essa my0ds ulkopuoliset asiantuntijat. Ensisi-
jainen vastuu on paattajilla ja viranhaltijoilla,
jotka vastaavat yhteiskunnan rahoista, kunnan
taloudesta, elinvoimaisuudesta, kuntalaisille
tarjottavista palveluista ja niiden laadusta.

Periaatepéatts taydentéa Lahiruokaohjelman (www.mmm. /lahiruo -
ka) ja Luomualan kehittdmisohjelman (www.mmm. /luomu) tavoit -
teita.

Esitamme, ettd kuntamme elintarvike- ja ruokapalveluiden han-
kintastrategiaan kirjataan vaatimukset ympériston kannalta hyvis -
ta viljely- ja tuotantomenetelmisté seké eléinten hyvinvointia ja

Lahi- ja luomuruoan kayton edistamiseksi elintarviketurvallisuutta edistavista tavoista. Hankintakriteerit tulee
useissa kunnissa on tehty valtuustoaloitteita paivittaa yhteistydssa eri osapuolten (maatalous- ja elintarvikeyrittajét,
ja saatu taustatukea ruokalistaa seka elintarvi- ruokapalveluammattilaiset, hankinta-asiantuntijat) kanssa vastuullisten
ke- ja ruokapalveluhankintoja suunnitteleville. hankintojen kayton lisadmiseksi.

Vieressa on malli, joka ohjaa tekeméaén aloit - Elintarvike- ja ruokapalveluiden hankintastrategiassa tulee esitta&d mm.

seuraavaa:
Kunnalle/kuntayhtymalle/hankintayksikélle tarjottavien tuotteiden
tulee tayttaa elintarvikkeista ja niiden valvonnasta Suomessa ole -
vat lait ja asetukset, EU-standardit ja muut viranomaismaaraykset.

teen vastuullisesti tuotetusta ja jalostetusta
suomalaisesta ruoasta.

Paato kset - S|tOUtU' Pk-yrittdjien, ruokapalvelun edustajien ja hankinta-asiantuntijoiden

m | nen |ah | ru0kaan on kaytava markkinavuoropuhelua ennen tarjouskilpailun kéyn-
nistymista periaatepaatoksen mukaisista vaatimuksista ja niiden

Paattajien vastuulla on laatia linjaukset 1ahi- ja sisallyttamisesta tarjouspyyntdihin.

luomuruoan seka kotimaisten elintarvikkeiden Tuotteiden hankinnassa ja valinnassa pitdd noudattaa elainten

kaytosta kunnallisissa ruokapalveluissa. Kun- hyvinvoinnille Suomessa asetetut edellytykset mm. sianlihantuo -

nan strategiassa tulee nakya selkea tulevai- tannon terveydenhuoltoseurantajarjestelmaa (Sikava).

suuskuva ja maarittely, mité asioita pidetaan Tuotteet tayttavat Suomen lainsdadannon vaatimukset eléinten

laakitsemisesta.

Hormonien kayttd kasvun edistajana on kielletty.

Elainrehussa kaytettavan soijan tulee olla serti oitua vastuullisesti
tuotettua soijaa.

Tarjottavien tuotteiden raaka-aineiden tulee olla alkuperaltaan
jaljitettavia ja puhtaudeltaan korkealaatuisia.

Lihan ja lihajalosteiden raaka-aineiden tulee olla kansallisen ja EU-

tarkeina ja millaisia tuotteita ja palveluja
verorahoilla hankitaan.

Valtuuston yhteinen paatos lisata lahiruokaa
kunnassa kirjataan kuntastrategiaan seka
mahdollisiin palvelu- ja hankintalinjauksiin.

Asioiden kirjaaminen kuntastrategiaan lujittaa lainsaadanncn mukaisesti BSE-testattuja.

paatoksentekoa ja valtuuttaa virkamiehia

tyoskentelemaan linjausten mukaan. Esi- Suomessa Biotalouden ja puhtaiden ratkaisujen ministerityéryhma tulee
merkiksi Siilinjarven kunnan ruokapalvelujen arvioimaan periaatepaatoksen toteutumista. Liséksi Maa- ja metsata-
strategiaan on kirjattu elintarvikehankintojen lousministerio teettaa kyselyn v. 2018 periaatepéatoksen mukaisten
tavoitteeksi lahi- ja kotimaiset tuotteet talous - kriteerien kaytosta valtion liséksi myos kuntien hankintayksikoille.

arvion maararahojen ja hankintasopimusten

puitteissa. Paivays ja allekirjoitukset
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Lahis-opas

Paattgjat ruokapalveluiden asiakkaana

Kunnissa ja maakunnissa pidetaan joka paiva paljon erilai-
sia kokouksia, seminaareja ja tapahtumia, joissa tarjotaan
ruokaa tai vahintdankin kahvia, teeté ja vetta. On térkeas,
ettd niissa huomioidaan paikalliset elintarvikkeet ja puhdas

vesijohtovetemme.
Naita tilaisuuksia jarjestavien
Kerro lahiruoan henkildiden, seka johdon etta
kéyt(')'sta. kaytannon jarjestelyista vas -

taavien tyontekijoiden tulee
olla tietoisia sek& olemassa
olevista linjauksista seka
paikallisen ruoan kaytdén merkityksesta alueen elinkeino -

Ala piilottele sita!

elamaan ja alueen identiteettiin. Kokous- ja tapahtuma-
tarjoilujen kautta voidaan nostaa esille alueen omaperais -
t& ruokakulttuuria seké lisaté 1ahi- ja luomuruoan kysyntéa.
Talla tavalla paattajat pystyvat tukemaan paikallisten

yrittéjien tuotteiden kysyntéa ja siten monipuolistamaan
alueen omaperadisten, lahituotteiden tarjontaa.

Kysy tilausta tehdessasi
sesonkien antimia
lahella tuotettuja raaka-aineita
kasvisvaihtoehtoa
mahdollisimman prosessoimattomia jalosteita

luonnontuotteita Vastuu maistuvista ja virkistavista kokoustarjoiluista on
luomutuotteita palvelun tilaajan liséksi myds palvelun tuottajalla. Kunruo -
vastuullisia kalavalintoja ka- ja kahvitarjoilussa mainitaan tuotteiden alkuperéatiedot
vesijohtovettd pulloveden sijaan yrityksiin, se tuo asiakkaalle laadukkaan ja mieleenpainu-
onko raakapakasteiden sijaan tuoreita leivonnaisia van palvelukokemuksen seka yritykselle markkinointiapua.

kokoustauolle smootheja ja yrttijuomia.

Esimerkiksi nain:

"Pyytaisin saada ehdotuksen tarjoilusta, jossa kiin-
nitetddn huomiota kestavaan kehitykseen ja lahi-
ja luomuruokaan. Millaisia tuoreita sesonkiherkkuja
teilta 16ytyy? Onko uusia paikallisia erikoisuuksia?
Haluaisin kotimaisia kasviksia ja marjoja, myos
kotimainen taysjyva olisi kiva. Toivoisin luomu/
reilun kaupan kahvia sek& haudutettua yrttiteeta
kotimaise