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Lähis-opas

Lähis-opas auttaa tekemään ja ideoimaan hyviä hankin-

tapäätöksiä kotimaisen ja paikallisten lähiruokaketjujen 

hyväksi.  Se tutustuttaa EU-, kansallisen, maakunta- ja 

kuntatason strategisiin päätöksiin sekä ruokaketjun han-

kinnan elinkaaressa mukana oleviin kaikkiin toimijoihin, 

tuottajista julkisten keittiöiden ruokapalveluihin saakka. 

Oppaassa on tuotekohtaisia hankintakriteeriehdotuksia 

tarjouspyyntöjen laadinnan avuksi ja hyviä käytännön 

esimerkkejä eri organisaatioista. Myös lähiruoan käytön 

edellyttämään ruokalistasuunnitteluun annetaan vinkkejä 

ruokapalveluiden avuksi.

Lähis-oppaan pääasiallisena kohderyhmänä ovat kuntien 

ja kuntayhtymien päättäjät, ruokapalvelut, yrittäjät ja han-

kintayksiköiden asiantuntijat, mutta myös kaikki kunta-

laiset. Oppaan ensimmäinen versio valmistui joulukuussa 

2013 useiden asiantuntijoiden työn tuloksena ja päivittyi 

uuden hankintalain myötä vuoden 2017 alussa. Alkuperäi-

nen opas on käännetty ruotsin ja englannin kielille.

Lue tämä ensin!

 

Lähiruoka herättää tunteita ja sen määritelmästä kes -

kustellaan edelleen. Tarkkoja lähiruoan käytön lukuja on 

vaikea saada selville, jos ei tiedetä, mikä on lähiruokaa. 

Lähis-oppaan tavoitteena on kannustaa hankkimaan 

alueellisia tuotteita pohtimatta turhaan määritelmää. Lähi-

ruokakäsitteen voi jokainen ruokapalvelu myös määritellä 

itse. Joillekin riittää tietyissä raaka-aineissa kotimaisuus, 

toisille on tärkeää hankkia ruoka ja elintarvikkeet omasta 

maakunnasta tai kunnasta.

Lähiruoka on hallituksen lähiruokaohjelman mukaan:
• paikallisruokaa, joka edistää oman alueen paikallistaloutta,  
 työllisyyttä ja ruokakulttuuria
• tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista
• myydään ja kulutetaan omalla alueella.  

Jos lautasille halutaan  
myös tulevaisuudessa  
lähi- ja luomuruokaa, siitä  
on päätettävä NYT!
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Lähiruoka ja luomu vahvistavat asemaansa kuluttajien 

arvostuksissa. Ihmiset ovat entistä kiinnostuneempia ruo -

kansa alkuperästä, tuotantotavoista ja vaikutuksista ympä-

röivään yhteiskuntaan samalla, kun ruoka voi toimia oman 

identiteetin vahvistajana. Lähiruoka ja luomu vastaavat 

moniin tiedostavan kuluttajan tarpeisiin. 

Lähiruokatuotannon ja luomun tulevaisuuden mahdolli-

suudet nähtiin myös Kataisen hallitusohjelmassa (2011) 

niin tärkeiksi, että siihen kirjattiin toimenpiteeksi omien 

kehittämisohjelmien laatiminen näille aloille. Kataisen 

hallitus antoi 16.5.2013 yleisistunnossaan periaatepäätök -

sen luomualan ja lähiruoan kehittämisohjelmiksi ja vahvisti 

näiden keskeiset toimenpiteet ja alojen kehittämisen ta-

voitetasot vuoteen 2020. Ohjelmien jatko on kirjattu myös 

Sipilän hallitusohjelmaan. Valtioneuvostotason ohjelmina 

niitä toteutetaan hallinnon käytettävissä olevin keinoin, 

mutta tavoitteet ja suuntaviivat luovat pohjaa ja antavat 

lisäarvoa lähiruoka- ja luomuketjujen kaikkien toimijoiden 

kehittämistyölle. 

Lähiruokaohjelma antaa kehittämistyölle selkeitä tavoi-

tetiloja pitkälle tulevaisuuteen. Lähiruokasektorin menes -

tyksen kannalta keskeisintä on tuotteiden jalostusasteen 

nostaminen ja asiakkaiden tarpeisiin vastaaminen, tuote -

valikoiman monipuolistaminen ja logistiikan kehittäminen. 

Lähiruoalle on oltava monia kannattavia myyntikanavia, 

joista asiakas löytää tuotteet itselleen parhaiten sopivalla 

tavalla. Lähiruokaa tulee hyödyntää vahvemmin matkai-

lutuotteen laadun kehittämisessä; se tuo lisäarvoa ja kan-

nattavuutta maakuntien ruoka- ja matkailualan toimijoille 

sekä lisää Suomen houkuttelevuutta matkakohteena. Oh-

jelma linjaa myös, että lähiruoan tuotanto ja jalostus ovat 

osa kannattavaa tuotantoa yhä useammilla tiloilla tukien 

myös pienempien tilojen elinkelpoisuutta, ja että lähiruoan 

ja sen tekijöiden arvostus nousee kuluttajien keskuudessa. 

Kunnianhimoisena, mutta saavutettavana tavoitteena on 

myös, että vuonna 2020 lähiruokaa arvostetaan ja käyte -

tään kaikissa Suomen kunnissa, ja että läpi varhaiskasva-

tus- ja koulujärjestelmän menevä ruoka- ja ravitsemuskas -

vatus luo pohjaa koko elämän kestäville ruokavalinnoille.

Julkiset hankinnat ovat merkittävä kansantalouden 

moottori. Vuositasolla niiden volyymi on yli 30 miljardia 

euroa, ja ruokahankintojen osalta yli 300 miljoonaa euroa. 

Julkisilla hankinnoilla on vaikutuksia työllisyyteen noin 

80 000 henkilötyövuoden verran. Julkisilla hankinnoilla 

edistetään aluetaloutta, mutta niillä on myös vaikutuksia 

ympäristöön, ilmastoon, sosiaaliseen tasa-arvoisuuteen ja 

Lähiruokaa – totta kai!
Esipuhe
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Päätökset EU-tasolla, valtakunnallisesti, maakunta-, kunta- 

sekä yksilötasolla vaikuttavat siihen, mitä ja missä suoma-

laiset syövät. Kestävät elintarvikehankinnat edellyttävätkin 

strategista päätöksentekoa kaikilla tasoilla. Julkisen sek -

torin ruokapalveluihin kohdistuu haasteita ja velvoitteita 

sekä Euroopan unionin että kansallisella tasolla. Toisaalta 

ne tuovat mukanaan myös uusia mahdollisuuksia. 

Julkinen sektori toimii kestävien hankintojen edelläkä-

vijänä ja esimerkkinä muille sektoreille. Tavoitteena on, 

että keittiöissä ja ruokapalveluissa hankitaan ravitsemus -

suositusten mukaisia sekä luonnonmukaisesti tuotettuja, 

kasvispainotteisia ja sesonginmukaisia elintarvikkeita.

Kestävät elintarvike -
hankinnat osana päivän 
politiikkaa

EU-tason poliittiset linjaukset
Eurooppa 2020 -strategian visiona on älykäs, kestävä ja 

osallistuva kasvu. Strategian mukaan julkisilla ruokapal-

veluilla on merkitystä yksilön, yhteisön ja ympäristön hy -

vinvoinnille. Lisäksi Suomessa kansallisena maatalouspo -

litiikan tavoitteena on kääntää luomu- ja lähiruuan osuus 

vahvaan nousuun. (Eurooppa 2020 -strategia, Suomen 

kansallinen ohjelma, kevät 2013, 10a/2013)

Uudistettavina olevissa EU:n Green Public Procurement-

suosituksissa (GPP) asetetaan vapaaehtoiseksi tavoitteek -

si, että EU:n jäsenvaltioiden julkisissa hankinnoissa huomi-
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oitaisiin ympäristövaikutukset. Suosituksissa esimerkiksi 

luomuhankinnoille esitetään prosentuaalinen ja rahallista 

arvoa kuvaava perustaso ja edistyksellinen taso. Ympä-

ristövastuullisuuden vaatimuksina voidaan käyttää myös 

mm. eläinten hyvinvointia ja välttämällä kalalistan ns. 

punaisia tuotteita. Ruokapalveluhankinnoissa suositellaan 

kiinnittämään huomiota ruokahankintojen lisäksi myös 

mm. jätteiden määrän vähentämiseen ja kasvisruoan 

lisäämiseen.

Kansalliset poliittiset linjaukset  
ja ohjelmat
Kansallisella tasolla hallitusohjelmissa on toistuvasti nos -

tettu esiin suomalaisen ruokakulttuurin edistäminen sekä 

lähi- ja luomuruoan käytön tehostaminen. 

Sipilän hallitusohjelman kevään 2015 linjauksissa halli-

tuskauden tavoitteena todetaan, että ruoantuotannon 

kannattavuus nousee ja kauppatase parantuu 500 miljar -

dilla eurolla vuonna 2020. Tähän pyritään kärkihankkeella 

”Suomalainen ruoantuotanto kannattavaksi, kauppatase 

nousuun”. Kärkihankkeen tavoitteena on maatalouden 

kannattavuuden ja maatilojen maksuvalmiuden paran-

tuminen sekä puhtaiden elintarvikkeidemme kotimaisen 

käytön ja viennin edistäminen. Kärkihankkeen toimenpi-

teinä mm. parannetaan alkuperämerkintöjen näkymistä ja 

lisätään suomalaisen ruoan käyttöä julkisissa hankinnoissa. 

Lisäksi lisätään kotimaisen ruoan verkkomarkkinointia ja 

jatketaan hallituksen lähiruoka- ja luomuohjelmia, jotka 

käynnistettiin vuonna 2013.

Toinen hallituksen kotimaiseen ruokaan liittyvistä kärki-

hankkeista on Ruokapoliittinen selonteko, jonka visiona on 

”Maailman parasta ruokaa”. Selonteossa otetaan kantaa 

mm. hankintalain oikeaan soveltamiseen sekä hävikkiruo -

an vähentämiseen. Selonteko valmistuu keväällä 2017.

Vuoden 2016 kesällä valtioneuvoston tekemä periaate -

päätös Julkisten elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen 

arviointiperusteista tukee ja täydentää aiemmin tehtyjä 

Lähi- ja luomuruokaohjelmia. Periaatepäätöksessä esitet -

tyjen tavoitteiden edistämiseksi on julkaistu vastuullisten 

hankintojen opas. Linkki: http://www.motivanhankintapal-

velu.�/elintarvikkeet . 

Hankintojen keskittyessä julkisen keittiön ruokapalvelu-

päällikkö toimii sekä ruoanvalmistuksen ja asiakastarpei-

den että hankintojen asiantuntijan roolissa. Ammattikeit -

tiöiden henkilöstö tarvitseekin enemmän tietoa siitä, 

miten he itse voivat vaikuttaa elintarvikehankintoihin. 

Tietoa tarvitaan erityisesti hankintalain soveltamiseen 

SIPILÄN HALLITUSOHJELMAN KÄRKIHANKE

• Parannetaan alkuperämerkintöjen näkymistä ja  

 lisätään suomalaisen ruoan käyttöä julkisissa han-  

 kinnoissa.

• Lisätään kotimaisen ruoan verkkomarkkinointia ja  

 jatketaan hallituksen lähiruoka- ja luomuohjelmia.

RUOKA 2030 -RUOKAPOLIITTINEN SELONTEKO

• Vuonna 2030 suomalaiset kuluttajat syövät kestä-  

 västi ja eettisesti tuotettua kotimaista, maukasta,  

 terveellistä ja turvallista ruokaa. 

• Kuluttajilla on kyky ja mahdollisuus tehdä tietoisia  

 valintoja  

 mmm.�/ruoka2030

EUROOPPA 2020 -STRATEGIA 

Suomessa luomu- ja lähiruoan osuus vahvaan nou-

suun  

GPP 2016

50 %:ssa julkisista hankinnoista täytyy huomioida 

ympäristönäkökohdat  
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ja tarjouspyyntöjen laatimiseen. Lisäksi ruokapalveluille 

on varattava riittävästi aikaresurssia kestävien valintojen 

mahdollistamiseksi sekä ruokalistasuunnitteluun että 

markkinoiden kartoitukseen. 

Lähi- ja luomuruokaohjelmien avulla pyritään kääntämään 

olemassa olevat lähiruoan ja luomun käytön edistämisen 

keinot konkreettisiksi teoiksi koko ruokaketjussa. Valtion-

hallinnon ruokapalveluille linjaukset ovat ohje, kunnille 

suositus.

LÄHIRUOKAOHJELMA

Vuonna 2020 lähiruokaa arvostetaan ja käytetään kai-

kissa Suomen kunnissa. Lähiruokaohjelma

LUOMUALAN KEHITTÄMISOHJELMA

Luomua 20 % vuoteen 2020 mennessä

 

VALTIONEUVOSTON PERIAATEPÄÄTÖS (7/2016)  

JULKISTEN ELINTARVIKE- JA RUOKAPALVELUHANKINTOJEN 

ARVIOINTIPERUSTEISTA 

Tavoitteena ohjeistaa julkisissa elintarvike- ja ruokapal-

veluhankinnoissa sellaisiin hankintoihin, joiden tuotta-

misessa on noudatettu hyviä tuotantotapoja.

Kansallinen kestävän kehityksen strategia uudistettiin 

vuonna 2013. Kestävän kehityksen toimikunta päätti 

perinteisen strategian sijaan laatia kestävän kehityk -

sen yhteiskuntasitoumuksen ”Suomi, jonka haluamme 

2050”. Yhteiskuntasitoumuksessa julkishallinto yhdessä 

muiden toimijoiden kanssa sitoutuu edistämään kes -

tävää kehitystä kaikessa työssään ja toiminnassaan. 

Ruokaketjussakin toimivat ovat tehneet sitoumuksia ja 

konkreettisia tekoja, mitattavia tuloksia toivotaan lisää. 

https://sitoumus2050.�/

Lisäksi Ympäristöministeriön hallinnonalan Kestävän 

kulutuksen ja tuotannon ohjelmassa ”Vähemmästä 

viisaammin” on asetettu suosituksia myös julkisen 

ruokapalvelun toimijoille. 

www.ym.�/download/noname/%7B3446F9C5-617B-

46B0-B0ED-32E99653E955%7D/58317

Kansallisessa energia-ja ilmastostrategiassa on todettu, 

että vaikka satomäärät saattavat kasvaa ilmaston 

lämpenemisen vuoksi, ääriolosuhteiden, kasvitautien 

ja tuhohyönteisten lisääntyminen voi tuhota osan po -

tentiaalisesta hyödystä. Suomessa onkin varauduttava 

lisäämään maataloustuotantoa globaalin ruokaturvan 

tukemiseksi. 

www.tem.�/�les/36266/Energia_ja_ilmastostrategia_

nettijulkaisu_SUOMENKIELINEN.pdf

Suomessa tulee jatkossakin tuottaa vähintään ko -

timaista kulutusta vastaava määrä maataloustuot -

teita. Maaseudun ilmastonmuutoksen haasteisiin 

voidaan vaikuttaa mm. suosimalla lähiruokaa.
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Tiesitkö, että… 
 �z Maatiloja on Suomessa noin 50 000

 �z Maa- ja puutarhatalous sekä elintarviketeollisuus 

työllistävät noin 128 000 henkilöä

 �z Suomessa on noin 2900 elintarvikealan yritystä

 �z 90 % elintarvikeyrityksistä työllistää alle 20 

henkilöä

 �z Suomalaiset käyttävät ruokaan ja juomaan yh-

teensä noin 22 miljardia euroa vuodessa, mikä 

on noin 12 % kulutusmenoista. Yli puolet sum-

masta kuluu kotiin ostettuihin tuotteisiin ja vajaa 

puolet ulkona syömiseen ja juomiseen.

 �z Päivittäistavaroiden vähittäismyynnin arvo oli 

noin 16,5 miljardia euroa vuonna 2015, mistä 80 

% tulee elintarvikkeista.

(Lähteet: Luke)

Suomalainen elintarvikeketju toimii tehokkaasti pellolta 

pöytään. Ruoka on meillä jäljitettävää jokaisessa tuotan-

to-, valmistus- ja jakeluvaiheessa. Korkeat laatuvaatimuk -

set yhdessä valvonnan kanssa varmistavat koko ketju 

toimivuuden. 

Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa. Meillä ruoka 

kasvaa puhtaassa maaperässä ja puhtaat vesivaramme 

ovat runsaat. Suomessa maatilat ovat edelleen pääsään-

töisesti perheviljelmiä. Maatilojen työvoima on suurim-

maksi osaksi viljelijäperheen jäseniä. Maatilojen määrä 

Suomessa on vähentynyt ja tilojen tuotanto kehittyy 

kahteen suuntaan. Toisaalta maatilat kasvattavat kokoaan 

ja keskittyvät elintarviketeollisuuden sopimustuotantoon, 

toisaalta taas keskittyvät pienimuotoisempaan tuotantoon 

ja tuotteidensa jatkojalostamiseen itse.  Kolmasosa tiloista 

harjoittaa maatalouden ohella muuta yritystoimintaa, esi-

merkiksi koneurakointia tai elintarvikkeiden jatkojalostus -

ta. Paikallisesti lähellä olevat maatilat tuottavat paikallisia 

tuotteita myös ammattikeittiöiden tarpeisiin.

Elintarvikeketjun  
toiminta Suomessa
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Suomessa oli kesän 2014 tilastoinnin mukaan kaikkiaan 

2950 elintarvikkeita jalostavaa yritystä, joista suurin osa 

on tiheästi asutuissa maakunnissa. Eniten yrityksiä 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 henkeä työllistävän) yrityksen 

rinnalla toimii yli 2000 pienyritystä, jotka työllistävät 

korkeintaan viisi henkilöä. Merkittävä osa elintarvikeyrityk -

sistä on pieniä, 90 % kaikista yrityksistä työllistää alle 20 

henkilöä. 

Leipomotoiminta on yleisin elintarviketuotannon toimiala: 

sillä toimii kolmasosa (952 kpl) yrityksistä. Toiseksi ylei-

sintä on vihannesten, marjojen ja hedelmien jalostus, jota 

harjoittaa 16 % (460 kpl) yrityksistä. Kolmantena seuraa 

lihanjalostus ja teurastus, joka työllistää yrityksistä 14 % 

(427 kpl).

ELINTARVIKEYRITYKSET KOKOLUOKITTAIN

Henkilöstö < 5 5�9 10�19 20�49 > 50 YHTEENSÄ

Yhteensä 2156 293  231  135 135 2950

%  73  10   8   5  4  100

Elintarvikeyritykset Suomessa

Katso täältä Elintarvikeyritykset toimialoittain

Maaseutu on luonnollisestikin elintarvikeyrittäjien ominta 

aluetta, sillä valtaosa kaikista elintarvikeyrityksistä (noin 

71 %, 2102 kpl) sijaitsee kaupunkien ulkopuolella. Raaka-

aineiden läheisyys houkuttelee vihanneksia sekä marjoja 

ja hedelmiä jalostavat yritykset sekä teurastus- ja lihan-

jalostusyritykset sijoittumaan useimmiten maaseudulle. 

Kaupungeissa taas sijaitsee valtaosa yrityksistä, joiden 

tuotteita ostetaan päivittäin. Tiheimmin asutulle alueelle 

sijoittuvatkin tavallisesti juuri leipomot. 

Tarkat tiedot yrityksistä maakunnittain, toimialoittain  

sekä henkilöstömäärien mukaan jaoteltuna:  

www.aitojamakuja.� –> Tietoa paikallisruoasta –> Yritys -

tilastot.
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Suomessa syötävästä ruoasta noin 80 % on Suomessa 

valmistettua. Reilu 65 % ruokamme raaka-aineista on 

kotimaista.  Nykyisin alkutuotannon haastena on pystyä 

tuottamaan riittävästi raaka-ainetta läpi vuoden kotimai-

selle teollisuudelle.  Kaikesta Suomessa syötävästä ruoas -

ta lähiruoan (paikallisesti tuotetun ja jalostetun tuotteen) 

osuuden on arvioitu olevan noin 8 %, vaikkakaan tarkkoja 

tietoja ei ole käytettävissä.

Elintarvikealalla toimivat pienet elintarvikeyritykset hank -

kivat pääosan raaka-aineista paikallisilta markkinoilta. 

Paikallisuus korostuu myös siinä, että yritysten asiakkaat 

ovat usein juuri paikallisia ostajia, esim. kuluttajia, jotka 

hankkivat lähituotteen lähikaupastaan sekä ammattikeit -

tiöitä.

Lähiruoka elintarvikeyritysten myyntivalttina

Elintarvikealan pienjalostajien tuotteet kiinnittyvät usein 

vahvasti maantieteelliseen alueeseen. Läheisyyttä, joka 

tarkoittaa sekä raaka-aineen että jalostuksen läheisyyttä 

ja paikallisuutta, tuodaan usein esille myös tuotteiden 

markkinoinnissa. Lisäksi läheisyys tarkoittaa muitakin 

vaikutuksia, joita tuotannolla ja tuotteilla on alueen hyvin-

vointiin ja tulevaisuuteen esim. työllisyyden ja yrittämisen 

mahdollisuuksien näkökulmasta

Lähituotteiden tekijät tunnetaan, mikä antaa tuotteelle 

näkyvät juuret ja kasvot. Paikallisilla tuotteilla on ruoka-

kulttuuria rikastuttava, uudistava ja sitä ilmentävä rooli. 

Mitä lähempänä sekä maantieteellisesti että sosiaalisten 

yhteyksien kautta yritys ja sen tuotanto on, sitä läpinäky -

vämpi tuotteen ketju aina raaka-aineesta lähtien on.
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Julkisten ruokapalveluyksiköiden tarjonta on hyvin suunni-

teltua ja elintarvikkeiden ostot ovat ennakoitavissa pitkälle 

ajalle. Ruoantuotantoa on 5-7 päivänä viikossa ja perus -

elintarvikkeita sekä jalosteita käytetään suuria määriä 

ympäri vuoden. Julkinen keittiö on asiakkaana merkittävä, 

pitkäjänteinen ja varma ostaja elintarvikeyritykselle.

Ruokapalvelut arvostavat kotimaista tuotantoa ja elintar -

vikeyrittäjiä luotettavan elintarvikevalvonnan, jäljitettä-

vyyden ja laadukkaiden, turvallisten tuotteiden ansiosta. 

Paikallisten yrittäjien kanssa on mahdollista lisätä jousta-

vuutta yhteistyöhön ja tuotekehitykseen. Tuotteen räätä-

löinti ruokapalveluiden tarpeisiin sopivaksi voi olla avain 

pitkiin asiakassuhteisiin. Julkinen keittiö voi olla lisäasia-

kasryhmä tai suuremmassa 

laajuudessa perustulonlähde 

elintarvikeyritykselle. Julkisen 

keittiön sesongit ajoittuvat eri 

aikaan esimerkiksi turismise -

sonkien kanssa, ja julkinen 

keittiö voi toimia hyvin 

ravintolasektorille tuottavan 

yrityksen tuotannon menek -

kiä tasaavana asiakkaana.

Julkisille keittiöille hyvin tärkeää ostotoiminnassa on 

toimitusvarmuus. Keittiöiden varastotilat ovat rajalliset, ja 

tuotanto perustuu jatkuviin toimituksiin. Ruokalistasuun-

nittelu ohjaa tilauksia, ja elintarvikkeiden kierto varastoissa 

on jatkuvaa. Keittiöiden asiakasmäärät ovat usein satoja 

jokaisella ruokailukerralla, ja elintarvike-erien täytyy olla 

toimitettuna sovittuna aikana, jotta asiakkaille saadaan 

valmistettua ruokalistan mukaiset ateriat.

Ruokapalveluiden sesonkiruokalistat tuovat parhaimmil-

laan yrittäjille uusia mahdollisuuksia tarjota tuotteitaan. 

Silloin varastointia ja toimitusta ei tarvitse taata suurille 

määrille läpi vuoden. Tarjouspyynnöissä onkin lisätty os -

tavien yksiköiden ryhmittelyä ja erottelua sekä tuoteryh-

mien jakamista osiin, joka helpottaa pienyritysten pääsyä 

mukaan markkinoille.

Suuret yksiköt ja julkisissa keittiöissä kerralla tarvittavat 

elintarvikemäärät ovat haaste pienyrittäjälle. Yritysten 

kannattaakin verkostoitua muiden yritysten ja tuottajien 

kanssa pohtimaan yhteistarjouksen tekemistä. Kaikissa 

Julkinen keittiö on 
merkittävä, pitkä-
jänteinen ja varma 
asiakas elintarvike-

yritykselle.

Julkiset keittiöt elintarvikeyritysten asiakkaina

maakunnissa on myös kehittämistoimintaa ja sitä kautta 

tarjolla neuvontaa ja koulutusta mm. tarjousten teke -

miseen sekä erilaisia verkostoitumistilaisuuksia. Alueen 

koulutusorganisaatioihin, yrittäjäjärjestöön ja mm. Aitoja 

makuja verkoston maakunnallisiin yhteyshenkilöihin 

(www.aitojamakuja.�/yhteystiedot.php) kannattaa olla 

yhteydessä.

Julkisten keittiöiden paikallisilla elintarvikeostoilla on 

positiivinen vaikutus maakunnan taloudelliselle kasvulle 

ja työllisyydelle. Ostojen kasvaminen lisää työpaikkoja 

elintarviketuotantoon ja tukee alueen elinvoimaisuutta. 

Oppaan osiossa ”Vastuullinen hankinta” on kerrottu lisää 

lähiruoan käytön aluetaloudellisista vaikutuksista.

Verkostoituminen ja 
yhteistyö yritysten välillä 
sekä keittiöiden kanssa 

kannattaa!
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Paikallisten lähielintarvikkeiden etsintää helpottaa  

www.aitojamakuja.� -sivusto. Sinne on kerätty koko 

maasta pieniä ja keskisuuria elintarvikeyrityksiä ja tuotta-

jia. Hakukoneen avulla yrityksiä voi etsiä tuoteryhmittäin 

(esim. liha, kala, vihannekset, yrtit, marjat ja hedelmät 

sekä leipomotuotteet). Lisäksi on mahdollista rajata 

erikseen luomua tuottavat yritykset. Jos haluaa löytää 

yrityksiä tietyltä alueelta, haun voi rajata yhden tai useam-

man maakunnan alueelle tai hakea tietoja yhden kunnan 

alueelta. Käytössä oleva karttahaku on helppo tapa löytää 

Aitoja Makuja -sivusto apuna lähiruoan hankinnassa

lähellä sijaitsevat yritykset. Sivustolla on mukana yli 2100 

yritystä, ja sivuilla tuotteitaan esittelevien yritysten määrä 

kasvaa koko ajan. 

Sivusto tarjoaa ruokaketjun toimijoille väylän löytää uusia 

yhteistyökumppaneita. Sivustolla selviää, mitä yrityksiä 

on ja millaisia tuotteita valmistetaan eri puolella Suomea. 

Jalostavat yritykset voivat etsiä hakupalvelusta uusia 

raaka-aineiden tuottajia ja vastaavasti tuottajat hakea 

uusia yhteistyökumppaneita jalostavista yrityksistä. 

Uusi yhteistyökumppani voi löytyä myös 

maakuntarajan toiselta puolelta. Varsinais -

ten tuotteita valmistavien yrityksien lisäksi 

sivustolla on ostopaikkoja, kuten lähi- ja 

luomuruokamyymälöitä, verkkokauppoja ja 

tilamyyntipaikkoja.  

Monia pienempiä yrityksiä on vaikeaa löy -

tää netistä ilman aitojamakuja.�:n kaltaista 

kokoavaa palvelua, jos ei tiedä yrityksen 

tarkkaa nimeä vaan haluaisi etsiä yrityksiä 

esimerkiksi tietystä tuoteryhmästä.

Tuotekortti on oivalli-
nen tuki pienyrittäjien 
ja ostajien yhteistyö-
neuvotteluissa
Paikallisten yritysten, ammattikeittiöiden 

sekä Foodservice-tukkutoiminnan yhteis -

työssä käytännön apuvälineenä toimii tuo -

tekortti. Se on yksinkertainen arjen työkalu, 

joka auttaa yrittäjää miettimään oman 

tuotteensa vahvuuksia ennen myyntineu-

votteluita. 

Tuotekortissa nostetaan esiin samoja 

asioita, joihin ostajat kiinnittävät huomiota 

uusia tuotteita arvioidessaan. Siinä kuva-

taan esimerkiksi, miten tuote säilyy, miten 

se tilataan ja toimitetaan, sopiiko tuote 

erikoisruokavaliota noudattaville ja onko se 

luomua. Tuotekortin tarkoitus on herät -

tää yrittäjä pohtimaan, mitkä ovat oman 

tuotteen myyntivaltit ja miten tuote erottuu 

muista. Tuotekortti on saatavana exel- ja 

pdf-muodoissa. Ne löydät täältä.

TUOTEKORTTI
Tuotekortin��täyttöpäivä
YRITYSTIEDOT
Yrityksen��nimi
Y�rtunnus��
Katuosoite
Postitoimipaikka
Puhelinnumero
Sähköposti
Nettisivut
Pankkitiedot
Yhteyshenkilö��
Myynnin/logistiikan��yhteyshenkilö

Lyhyt��kuvaus��yrityksestä

Omavalvontasuunnitelma����
TUOTETIEDOT
Kaupallinen��tuotenimi
Virallinen/kuvaava��nimi
Tuotekoodi

Tuotteen��kuvaus��ja��merkitys��
kuluttajalle/ammattikeittiölle
Tarkentava��kuvaus��tuotteesta,��kuten��
kohderyhmä,��uutuusarvo,��paikallisuus,��
ALV�r%��ja��valmisteverotieto,��onko��tuote��
sesonkiluonteinen��jne.��
(ks.��myös��"tarkentavat��asiakkaalle��
annettavat��tiedot"��liite)

Tuotteen��ja��myyntierän/erien��
pakkaustiedot
Pakkauksen��materiaali��ja��
ympäristöystävällisyys

Toimituskyky
Tuotantokapasiteetti,��tavoiteltu��
jakelun��laajuus

Tilaus��/��toimitustiedot
Tilaustapa,��toimituserä,��tilaus�r
toimitusrytmi��jne.��

Tuotteen��mitat��(k��x��l��x��s)��mm

Tuotteen��paino/sisältö

Pakkauksen��paino,��tilavuus

��

��30.11.2015
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Ammattikeittiöt eli HoReCa (Hotels, Restaurants & Cate -

ring) -sektori tarjoaa noin 868 miljoonaa ateriaa vuodessa, 

joista vajaa puolet nautitaan julkisen sektorin keittiöissä. 

Suomalaiset syövät ulkona kahviloissa, ravintoloissa, hen-

kilöstöravintoloissa ja julkisen sektorin ammattikeittiöissä 

noin 165 ateriaa vuodessa. Ruokapalvelut vaikuttavat 

asiakkaiden, työyhteisön ja ympäristön hyvinvointiin ja 

näyttävät esimerkkiä kuluttajille. 

Ammattikeittiöitä, mukaan lukien jakelukeittiöt, on 

yhteensä 20 355 kappaletta. Keittiöissä valmistetaan, läm-

mitetään tai jaetaan ruokaa ja/tai juomaa. Näistä 5 351 

on jakelukeittiöitä, joissa ei valmisteta ruokaa, vaan ne 

tulevat keittiöön valmiina. 

 

Ammattikeittiöt jaetaan toimialoittain seuraavasti:

 �z Ravintolat, kahvilat, hotellit 10 600 kpl, joista 9 673 

valmistuskeittiöitä

 �z Henkilöstöravintolat 1 177 kpl, joista 1 034 valmistus -

keittiöitä

 �z Julkiset keittiöt 8 561 kpl, joista valmistuskeittiöitä 

3 655

Ammattikeittiöt Suomessa
Keittiöiden valmistamien vuotuisten ruoka-annosten mää-

rä vuodesta 2013 vuoteen 2015 on vähentynyt noin 36 

miljoonaa annosta. Taloustutkimuksen mukaan vuodesta 

2013 keittiöiden määrä (ml. jakelukeittiöt) on merkit -

tävästi vähentynyt (1722 keittiötä vähemmän vuonna 

2015). Julkisten keittiöiden määrä on laskenut 2 % ja 

valmistuskeittiöiden määrä lähes 5 %. (Taloustutkimus Oy, 

HoReCa-rekisteri 2015)
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Valtion ja kuntien tekemien kaikkien hankintojen osuus on 

19,4 % Suomen bruttokansantuotteesta. Julkisten hankin-

tojen työllisyysvaikutusten arvioidaan olevan yli 80 000 

henkilötyövuotta. Julkinen sektori käyttää vuosittain noin 

350 miljoonaa euroa ruoan ja ruoan raaka-aineiden han-

kintaan, joka on 1–3 % kaikista hankinnoista. Tällä rahalla 

tarjoillaan julkisen puolen keittiöissä päivittäin noin 2 mil-

joonaa ateriaa, asiakaskuntana koulut, sairaalat, päiväko -

dit, Puolustusvoimat sekä kuntien ja valtion virastot.

Julkisissa ammattikeittiöissä on koettu suuri rakennemuu-

tos viimeisten vuosikymmenten aikana. Kuntien ruokapal-

velua on tehostettu siirtymällä suuriin keskuskeittiöihin ja 

keskitettyihin elintarvikehankintoihin, minkä seurauksena 

valmistuskeittiöiden määrä on supistunut. Julkisen puolen 

muutos on nähtävissä mm. seuraavissa asioissa:

 �z Tuotantokeittiöt ovat suurentuneet ja korvanneet 

kuntien pienet, yksikkökohtaiset valmistuskeittiöt. 

Muutosten todellisia kustannussäästöjä ei ole kuiten-

kaan pystytty laskemaan, huomioiden kalustohankin-

nat, kuljetukset, energia yms.

 �z Yksityinen ruokapalvelutoimija hoitaa entistä useam-

min kuntien ruokapalvelut.

 �z Ruoanvalmistus on muuttunut käsityövaltaisesta 

Julkinen ruokapalvelu muutosten kourissa

Tiesitkö, että…
 �z Julkiset keittiöt tarjoavat noin 383 miljoonaa 

ruoka-annosta vuodessa. 

 �z Yli 90 % julkisen ruokapalvelun tuottamista ruoka-

annoksista tarjoillaan osana kuntien tukipalveluita, 

joista koulu- ja oppilasruokailu ovat merkittävim-

pänä. 

 �z Valtiolla on omia valmistus- ja jakelukeittiöitä 

enää ainoastaan Puolustusvoimissa ja vankiloissa. 

 �z Puolustusvoimien ruokapalvelun tuottaa valtion 

100 prosenttisesti omistama Leijona Catering.

toiminnasta teolliseksi prosessiksi, jossa yhdistellään 

komponentteja tarkan prosessikuvauksen mukaisesti. 

 �z Erityisruokavalioiden ja etnisten ruokavalioiden määrä 

on lisääntynyt, joten entisen yhden ruokalistan sijaan 

valmistetaan monien rinnakkaisten ruokalistojen 

mukaiset ateriat. 

 �z Erikoistuotteiden tarve on kasvanut vanhusten mää-

rän lisääntymisen vuoksi (mm. rakennemuunnellut 

tuotteet).

 �z Ruoanvalmistuksen ja suunnittelun avuksi on kehi-

tetty tietoteknisiä sovelluksia. Niillä ei toistaiseksi 

pystytä raportoimaan lähi- tai luomutuotteiden käyt -

tömääriä.

 �z Sesonkien näkyminen ruokalistalla on vähentynyt, 

mutta uudelleen vilkastumassa.

 �z Keittiöhenkilöstön määrä on vähentynyt, mutta kul-

jetus- ja jakelutoiminta lisääntynyt ruokakuljetusten 

vuoksi.

 �z Toimitaan tiukkojen kustannuspaineiden alla säästö-

toimien lisäännyttyä.

 �z Säästötoimet kohdistuvat usein ensimmäisenä raaka-

ainekustannusten leikkauksiin.

 �z Ruokahävikin, muiden jätteiden ja energian käytön 

tarkkailu on tehostumassa.

Uusia haasteita julkisille  
ruokapalveluille
Tulossa oleva sote- ja maakuntauudistukset tulevat muut -

tamaan julkisten hankintojen ja myös julkisen ruokapal-

velun toimintaa. Julkisiin ruokapalveluiden hankintoihin 

Sote-uudistus tuo muutoksia, koska sosiaali- ja terveys -

palvelut, ml. niihin liittyvä ruokahuolto eivät enää uudis -

tuksen jälkeen ole kunnan vaan maakunnan toimintaa. 

Uudistuksen myötä monissa kunnissa ruokapalveluyksikkö 

voi jäädä kovin pieneksi ja lähiruoan käyttö hankaloitua. 

Mikäli kunta haluaa säilyttää ruokapalvelut kokonaisuute -

na ja tuottaa palveluita myös maakunnalle, tulee toiminta 

yhtiöittää. Silloin kunnan sidosyksikköasema suhteessa 

omaan kuntaan menetetään. 
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Keittiöiden ruokatuotantotavat vaihtelevat

Perinteiset ruokatuotantotavat julkisessa ruokapalvelussa 

ovat cook & serve- ja cook & hold -tuotantotavat. Näillä 

tavoilla tuotetaan vielä suuri osa julkisen ruokapalvelun 

aterioista ainakin pienemmissä keittiöissä. Valmistetut ate -

riat tarjotaan joko heti valmistumisen jälkeen valmistuspis -

teessä tai ruoka kuljetetaan kuumana tarjoilupisteeseen, 

jossa ruoka tarjotaan välittömästi. 

Kuntien ruokapalvelujen tuotantoa keskitettäessä on 

edellä mainittujen tuotantotapojen rinnalle tullut suosi-

tuksi cook and chill -tuotantotapa, jota käytetään suurien 

ruokamäärien valmistukseen. Sen on todettu soveltuvan 

parhaiten myös keittiöihin, joissa on hajautettu ruoanja-

kelujärjestelmä eli kypsennettävät tai kuumennettavat 

tuotteet kuljetetaan kuumennus-, palvelu- tai jakelukeit -

tiöihin, joissa jakelu tai tarjoilu tapahtuu. Cook and chill 

-tuotantotavalla valmistetaan useita ruokaeriä, jolloin suu-

ret ruokamäärät voidaan tuottaa pienemmällä laitekapasi-

teetilla kuin esimerkiksi cook and serve -tuotantotavassa. 

Ruokien erävalmistus on toki mahdollista ja suositeltavaa 

myös cook and serve -tuotantotavassa. 

Cook cold -tuotantotapa ei ole vielä kovinkaan yleisesti 

käytössä oleva tuotantotapa, koska ruokien valmistami-

nen kylmänä vaatii hyvin tarkkoja ruoanvalmistusohjeita 

ja yleensä niiden perinpohjaista muokkaamista. Lisäksi se 

edellyttää kylmiä ruoanvalmistustiloja ja ruokien tarjoi-

lupisteissä tarvittavia kuumennus-/kypsennyslaitteita.  

Cook cold -tuotantotapaa käytetään jonkin verran muiden 

edellä mainittujen tuotantotapojen rinnalla. 

Cook and freeze -tuotantotapaa käytetään jonkin verran 

etenkin esimerkiksi erityisruokavalioiden valmistuksessa 

varastoon/pakasteeseen. Sous vide -tuotantotapa sovel-

tuu komponenttituotantoon esimerkiksi perunoiden ja 

juureskuutioiden kypsennykseen. Sitä käytetään joissakin 

paikoissa myös lihan kypsennykseen.

 

Mikään edellä mainituista ruoanvalmistustavoista ei vält -

tämättä vähennä lähiruoan käyttömahdollisuuksia, kun 

prosessi on suunniteltu huolella. Yrittäjienkin on hyvä olla 

tietoinen oman alueensa keittiöiden erilaisista ruokatuo -

tantotavoista ja selvittää oman tuotteensa soveltuvuus 

niihin. Uusissa ammattikeittiöissä laitekanta on hyvä. 

Niiden rakentamiseen on käytetty paljon verovaroja, joten 

tilojen ja laitteiden tehokas käyttö on ehdottoman tärke -

ää. Ruokapalveluiden on yhdessä alueellisten tuottajien ja 

elintarvikeyrittäjien kanssa neuvotellen mahdollista löytää 

tuotantoprosesseihin soveltuvia laitekantaa parhaiten hyö-

dyntäviä ja keittiötyöskentelyä sujuvoittavia lähituotteita.

Julkisissa ruokapalveluissa käytetyimmät ruokatuotan-

totavat:

 �z cook & serve -valmistus ja tarjoilu

 �z cook & hold -valmistus ja lämpösäilytys

 �z cook & chill -valmistus ja jäähdytys (uudelleen-

kuumennus)

 �z cook & freeze -valmistus ja pakastus (sulatus ja 

uudelleenkuumennus)

 �z sous vide -valmistus vakuumipussissa (useimmi-

ten uudelleenkuumennus)

 �z cook cold -kylmävalmistus (raaka-aineet yhdiste -

tään, kypsennys tarjoilupaikassa)
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Julkisen sektorin tiukat budjetit ja hinnan korostunut 

merkitys ostoperusteena on johtanut siihen, että julkisella 

sektorilla tarjotaan tietyissä tuoteryhmissä runsaasti ulko -

maista ruokaa. Myös kansainvälistyminen lisää tuotavien 

elintarvikkeiden määrää. Perinteisesti elintarviketuonnil-

la on täydennetty raaka-ainevalikoimaa niiltä osin, kun 

kotimainen tuotanto ei riitä tai ei ole ilmasto-olosuhteiden 

puolesta mahdollista. 

Tuontiruoalle vaihtoehdoksi on usein tarjolla myös koti-

maisia tuotteita. Esimerkiksi erilaisia hedelmiä tuodaan 

Suomeen runsaasti ulkomailta, vaikka kotimaisia marjoja-

kin on tarjolla yllin kyllin. Myös tuoreen kalan tuontimäärät 

ovat huimia. Kotimaisen kalan käyttö koetaan hankalaksi 

ja siinä ongelmana on mm. kalajalosteiden sopivuus 

ammattikeittiöille sekä yleisemmin myös kalan saantiin 

vaikuttava ammattikalastajien väheneminen.

Alla oleva taulukko kuvaa muutamien elintarvikeryhmien 

tuontimäärien merkittävää kasvua 10 vuoden aikana. Läh-

de: (Pellolta pöytään 2011 & Elintarviketeollisuusliitto ry). 

Tuontielintarvikkeet markkinoilla

TUOTE 2000 2000

������� ������

 

ELINTARVIKKEIDEN TUONNIN KASVU

��������������������
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20122000 2000 2012

Ruokaleipä 10,6 37,8 7106 25621

Tuore kala 35,0 149,6 9471 42807

Kalapakasteet 17,5 36,8 6248 7891

Liha* 84,8 234,5 27004 52655

Juusto 79,8 244,7 19748 60917

Perunapakasteet 9,7 24,2 13262 27651

Marjat, tuore 2,3 10,1 1125 2131

Marjapakasteet 15,7 40,8 11469 16439

Vihannespakasteet 15,3 30,4 19052 30608

Hillot 2,8 10,9 1902 5782

Hedelmät 183,5 280,9 233225 271205

Hedelmäsäilykkeet 32,0 71,2 26438 39210

Appelsiinimehu 26,9 36,6 19233 26413
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Maa- ja metsätalousministeriö teetti loppuvuodesta 2015 

kyselyn, jossa selvitettiin ruokapalveluiden käyttämien 

elintarvikkeiden kotimaisuusastetta. Vastaajina olivat kun-

tien ruokapalveluista vastaavat henkilöt. 

Tulosten mukaan esimerkiksi juuresten, maitovalmistei-

den, lihan ja lihavalmisteiden sekä viljatuotteiden koti-

maisuusaste on korkea (vähintään 70 %). Tuoreen kalan, 

vihannesten, sienien ja marjojen kotimaisuusaste on 

alhaisempi. Kuntien sijainnilla ei kuitenkaan ollut yhteyt -

tä tähän, vaan kotimaisuuden rajoitteiksi mainittiin mm. 

taloudellisia, poliittisia, yhteiskunnallisia sekä valmistus -

prosessiin liittyviä syitä. Kotimaisuusasteen mittaaminen 

ei ole yksinkertaista ja siksi vastaukset ovat arvioita. Osa 

Ruokien kotimaisuusasteen tarkastelua kuntien  
ruokapalveluissa

vastaajista pohti avoimissa kysymyksissä kotimaisuuden 

määritelmän monimutkaisuutta etenkin pidemmälle ja-

lostettujen ruokien osalta. Myös sesonkivaihtelu vaikuttaa 

kotimaisten elintarvikkeiden käyttömahdollisuuksiin. 

Lähiruoan käyttö vaihteli myös maakunnittain. Tuotannon 

tai jatkojalostuksen alueellisten erojen takia kunnat eivät 

ole tasavertaisessa asemassa lähiruoan käyttömahdolli-

suuksien suhteen. Tyypillisiä ruokapalveluiden käyttämiä 

lähiruokatuotteita ovat kasvikset, leipomotuotteet, liha ja 

kala. 

Selvitys julkisten ruokapalveluiden tarjonnasta
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Suositukset ohjaavat ammattikeittiöitä

Ammattikeittiöiden toimintaa ohjaavat monet suositukset. 

Näistä keskeisiä ovat ruoan ravitsemuslaatua ylläpitävät 

ja kehittävät suomalaiset ravitsemussuositukset. Viimei-

simmät on julkaistu vuonna 2014 pohjoismaisten ravitse -

mussuositusten pohjalta. Tammikuussa 2017 julkaistussa 

Syödään ja opitaan yhdessä -kouluruokailusuosituksessa 

kannustetaan lisäämään lähi- ja luomuruoan osuutta. Suo -

situkset ohjaavat myös kasvisruokailun lisäämiseen ja vas -

taavasti punaisen lihan ja lihajalosteiden vähentämiseen. 

Ravitsemussuositukset perustuvat tutkittuun tieteelliseen 

tietoon. Niitä toivotaan käytettävän mm. ruokapalveluiden 

suunnittelussa, elintarvikkeiden kehitystyössä sekä ravit -

semusopetuksessa.  Terveellisyyden ohella ravitsemus -

suosituksissa suositellaan kestävän kehityksen periaattei-

den hyödyntämistä mm. ruokalistan suunnittelussa.

Kodin ulkopuolella syödään päivittäin yli 2 miljoonaa ateri-

aa. Monelle koulussa tai työpaikalla syöty ateria on päivän 

ainoa lämmin ruoka. Siksi tarjotun ruuan ravitsemuslaa-

dulla on erityinen merkitys terveydelle ja toimintakyvylle. 

Se muokkaa myös ruokavalintoja ja makutottumuksia 

terveyttä edistävään suuntaan. 

Lue lisää: 

Suomalaisen ravitsemussuositukset

Pohjoismaiset ravitsemussuositukset

Lisäksi käytettävissä ovat myös Valtion ravitsemusneuvot -

telukunnan julkaisemat voimassa olevat:

Kouluruokailusuositus (2016) 

Syödään yhdessä – ruokasuositukset lapsiperheille  

(2016) 

Ravitsemushoito eli ns. sairaalaruokasuositus (Ravitse -

mushoito: Suositus sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- 

ja hoitokoteihin sekä kuntoutuskeskuksiin 2010) 

Ravitsemussuositus ikääntyneille

Kelan korkeakouluruokasuositus

Kun ruokapalveluita hankitaan, niin sosiaali- ja terveysmi-

nisteriö suosittelee aterioiden olevan Sydänmerkki-aterian 

mukaisia. Lue lisää Joukkoruokailun kehittäminen Suo -

messa  (2010)  
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Ammattikeittiöt hankkivat suurimman osan raaka-aineista 

valtakunnallisista tukkuliikkeistä, sillä näin tuotteiden 

tilaaminen on usein vaivattominta. Monien tavarantoimit -

tajien käyttäminen vie keittiöhenkilökunnan aikaa ja lisää 

liikennettä ammattikeittiön takapihalla. 

Valtakunnallista Foodservice (HoReCa) -tukkukauppaa 

Suomessa harjoittavat Heinon Tukku Oy, Ruokakeskon 

tytäryhtiö Kespro Oy, SOK:n alainen Meira Nova Oy sekä 

Metro-tukku (Wihuri Oy Aarnio). Näiden tukkuliikkeiden 

lisäksi ammattikeittiöitä palvelevat alueelliset valtakun-

nalliset meijerit, teurastamot ja leipomot sekä alueelliset 

vihannestukut ja pienemmät yksityiset tukkuliikkeet, esim. 

Patu-tukut. Lähituotteiden ostoissa kauppaa tehdään 

myös suoraan paikallisten viljelijöiden ja jatkojalostajien 

kanssa. 

Ammattikeittiöiden ostokanavat

Tavarantoimitukset tukkuliikkeiden kautta eivät kuitenkaan 

sulje pois lähituotteita. Niiden kysynnän kasvaessa tukku-

liikkeet ovat yhä kiinnostuneempia ottamaan lähituotteita 

valikoimiinsa. Logistiikan kehittymisen ansiosta lähituottei-

den toimittaminen onnistuu myös lyhyellä toimitusketjulla. 

Haasteena ovat kuitenkin suhteellisen korkeat tuotteiden 

pudotusmaksut suhteessa toimitusten kokoon.

Lähituotteita saa jonkin verran edellä mainituita tukku-

liikkeistä jne. keskitetyn logistiikan välityksellä. Laajempi 

lähituotteiden hankinta ja tarjonta vaativat kuitenkin 

aktiivisuutta tuotteita tilaavalta ruokapalvelulta ja tukku-

toimittajalta. Ruokapalveluiden pitää usein erikseen kysyä 

lähituotteita. Tukuilta toivottaisiin aktiivisempaa myynti-

otetta lähituotteisiin. Sähköisten menetelmien edelleen 

kehittyminen tullee helpottamaan lähituotteiden tilaamis -

ta keskitetyn logistiikan kautta.
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Päättäjät, sekä virkamiehet että luottamushenkilöt kunnis -

sa, kuntayhtymissä, seurakunnissa ja tulevissa maakunnis -

sa ovat keskeisessä roolissa, kun päätetään, mitä ruokaa 

julkisissa ruokapalveluissa tarjotaan ja miten ruokapalvelut 

tuotetaan. 

Kunnalliset ruokapalvelut ovat avainasemassa lähi- ja 

luomuruoan käytön edistämisessä ja tulevien kuluttajien 

ohjaamisessa suomalaisen ruoan käyttäjiksi. Suomessa 

kunnat tarjoavat verovaroin lähes 400 miljoonaa ateriaa 

vuosittain. Lähiruoan käyttö kuntien ruokapalveluissa on 

ensisijaisesti arvovalinta. 

Kunnassa laadittavat ruokapalvelua koskevat linjaukset 

aina kuntastrategiasta lähtien määrittelevät lopulta sen, 

mitä päiväkotilasten tai vanhusten lautasilla on tarjolla. 

Esimerkiksi: ostetaanko perunat ja marjat ulkomailta vai 

lähialueen viljelijöiltä? Lisäämällä oman alueen tuottajien 

osuutta raaka-aineen toimittajina julkisissa keittiöissä vah-

vistetaan myös kunnan ja alueen elinvoimaisuutta.  

Useimmat päättäjät suhtautuvat myönteisesti lähi- ja 

luomuruoan käyttöön ja haluavat edistää sen lisäämistä 

omassa kunnassaan. Lähiruokateema nähdään tärkeänä 

ja aloitteisiin suhtaudutaan myönteisesti. Liian usein 

konkreettiset toimet jäävät kuitenkin tekemättä. Syyksi 

koetaan lähiruoan käytön edistämisen vaikeus esimer -

kiksi hankintalain, tarjonnan puutteen tai korkeamman 

hinnan takia. Näin ei tarvitse olla. Kunnassa voidaan lähteä 

määrätietoisesti edistämään lähiruoan käyttöä ruokapal-

veluissa. Se edellyttää aitoa sitoutumista ja toteutuksen 

pohdintaa.

Kuntapäättäjät voivat nostaa lähi- ja luomuruoan osaksi 

kuntastrategiaansa. Kunnan linjaamilla päätöksillä on vai-

kutusta alueen elinvoimaisuuteen ja kehitykseen monella 

tavoin. Linjauksilla voidaan vaikuttaa alueen talouteen 

ja työllisyyteen, yritystoimintaan, palveluiden laatuun, 

asukkaiden terveyteen ja turvallisuuteen, ympäristöön ja 

kestävään kehitykseen, toimiviin markkinoihin ja omava-

raisuuteen sekä paikalliseen kulttuuriin ja identiteettiin.

Päättäjät ja lähiruoka

Tehtäessä päätöksiä kunnan  
ruokapalveluiden tarjoaman ruoan  

alkuperästä ja laadusta, tulee  
huomioida myös luomutuotteet.  

Lähiruoka on parhaimmillaan luomua. 
Luomu edistää luonnon monimuotoi-

suutta ja orgaanisen aineksen kertymistä 
maahan sekä säästää uusiutumattomia 

luonnonvaroja. 
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Verorahojen käyttö lähiruoan hankkimiseksi tuo hyötyä 

myös aluetalouteen, kuntien elinvoimaan ja työllisyyteen. 

Lähiruokaa koskevien linjausten taustaksi onkin tärkeä 

pystyä tunnistamaan niitä vaikutuksia, mitä kuntien ja 

maakuntien päätöksenteolla on esimerkiksi paikallisten 

tuottajien tai palveluyritysten toimintaan. Maaseutuvai-

kutusten arviointi on työkalu, joka auttaa tunnistamaan 

erilaisten päätösten ja vaihtoehtojen vaikutuksia.  

Joissakin maakunnissa on julistauduttu ruokamaakunniksi 

ja lähiruoka on korostetusti esillä myös maakuntastrategi-

assa. Käynnissä oleva sote- ja maakuntauudistus muuttaa 

kuntien ja maakuntien palvelurakenteita ja muutokset 

Lähiruoka kuntien ja maakuntien elinvoiman tukena

vaikuttavat myös julkisen hankinnan toimintoihin, myös 

julkisiin ruokapalveluihin. Tärkeää onkin, että sote- ja maa-

kuntauudistuksen valmisteluvaiheissa huomioidaan sekä 

kotimaisen ruoan että lähiruoan käytön merkitys koko -

naisuutena alueiden ja kuntien elinvoiman ja kilpailukyvyn 

näkökulmasta. 

Maakuntien julkisten ruokapalveluiden järjestämisessä 

tai kilpailutuksessa tulee varmistaa ja hyödyntää hy -

viä malleja ja toimintatapoja, joilla lähiruokahankinnat 

voidaan toteuttaa. Lähiruoan käyttöä koskevat kirjaukset 

tulisi olla sekä maakuntastrategioissa että maakuntien 

konserniohjeissa ja muissa linjauksissa.  
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Aloite – miten se  
tehdään?
Aloitteen tekijänä lähi- ja luomuruoan käytön 

lisäämiselle kunnassa voi toimia kuka tahansa 

kuntalainen, kuten kunnan ja seudun päättä-

jät, ruokapalvelusta vastaavat, seudun elintar -

vikeyrittäjät ja -tuottajat, alueelliset kuljetus -

yrittäjät, asiakkaan edustajat, maaseudun ja 

elintarviketalouden kehittäjätahot tai tarvitta-

essa myös ulkopuoliset asiantuntijat. Ensisi-

jainen vastuu on päättäjillä ja viranhaltijoilla, 

jotka vastaavat yhteiskunnan rahoista, kunnan 

taloudesta, elinvoimaisuudesta, kuntalaisille 

tarjottavista palveluista ja niiden laadusta. 

Lähi- ja luomuruoan käytön edistämiseksi 

useissa kunnissa on tehty valtuustoaloitteita 

ja saatu taustatukea ruokalistaa sekä elintarvi-

ke- ja ruokapalveluhankintoja suunnitteleville. 

Vieressä on malli, joka ohjaa tekemään aloit -

teen vastuullisesti tuotetusta ja jalostetusta 

suomalaisesta ruoasta.

Päätökset – sitoutu-  
minen lähiruokaan
Päättäjien vastuulla on laatia linjaukset lähi- ja 

luomuruoan sekä kotimaisten elintarvikkeiden 

käytöstä kunnallisissa ruokapalveluissa. Kun-

nan strategiassa tulee näkyä selkeä tulevai-

suuskuva ja määrittely, mitä asioita pidetään 

tärkeinä ja millaisia tuotteita ja palveluja 

verorahoilla hankitaan. 

Valtuuston yhteinen päätös lisätä lähiruokaa 

kunnassa kirjataan kuntastrategiaan sekä 

mahdollisiin palvelu- ja hankintalinjauksiin. 

Asioiden kirjaaminen kuntastrategiaan lujittaa 

päätöksentekoa ja valtuuttaa virkamiehiä 

työskentelemään linjausten mukaan. Esi-

merkiksi Siilinjärven kunnan ruokapalvelujen 

strategiaan on kirjattu elintarvikehankintojen 

tavoitteeksi lähi- ja kotimaiset tuotteet talous -

arvion määrärahojen ja hankintasopimusten 

puitteissa.

Lähiruoka-aloitteesta päätöksentekoon ja hankintaan

VALTUUSTOALOITEMALLI  
Kuntamme ruokapalveluihin vastuullisesti tuotettua 
ja jalostettua suomalaista ruokaa

Valtioneuvoston periaatepäätös (29.6.2016) julkisten elintarvike- ja ruo -

kapalveluhankintojen arviointiperusteista (kriteereistä) ohjeistaa julkisiin 

hankintoihin, joiden tuottamisessa on noudatettu hyviä tuotantotapoja. 

Periaatepäätös kannustaa vastuullisiin julkisiin hankintoihin, jotka suo -

malainen ruoantuotanto ja -jalostus parhaimmillaan täyttää.  

Periaatepäätös täydentää Lähiruokaohjelman (www.mmm.�/lahiruo -

ka) ja Luomualan kehittämisohjelman (www.mmm.�/luomu) tavoit -

teita.

Esitämme, että kuntamme elintarvike- ja ruokapalveluiden han-

kintastrategiaan kirjataan vaatimukset ympäristön kannalta hyvis -

tä viljely- ja tuotantomenetelmistä sekä eläinten hyvinvointia ja 

elintarviketurvallisuutta edistävistä tavoista. Hankintakriteerit tulee 

päivittää yhteistyössä eri osapuolten (maatalous- ja elintarvikeyrittäjät, 

ruokapalveluammattilaiset, hankinta-asiantuntijat) kanssa vastuullisten 

hankintojen käytön lisäämiseksi.

Elintarvike- ja ruokapalveluiden hankintastrategiassa tulee esittää mm. 

seuraavaa:

 �z Kunnalle/kuntayhtymälle/hankintayksikölle tarjottavien tuotteiden 

tulee täyttää elintarvikkeista ja niiden valvonnasta Suomessa ole -

vat lait ja asetukset, EU-standardit ja muut viranomaismääräykset.

 �z Pk-yrittäjien, ruokapalvelun edustajien ja hankinta-asiantuntijoiden 

on käytävä markkinavuoropuhelua ennen tarjouskilpailun käyn-

nistymistä periaatepäätöksen mukaisista vaatimuksista ja niiden 

sisällyttämisestä tarjouspyyntöihin. 

 �z Tuotteiden hankinnassa ja valinnassa pitää noudattaa eläinten 

hyvinvoinnille Suomessa asetetut edellytykset mm. sianlihantuo -

tannon terveydenhuoltoseurantajärjestelmää (Sikava). 

 �z Tuotteet täyttävät Suomen lainsäädännön vaatimukset eläinten 

lääkitsemisestä. 

 �z Hormonien käyttö kasvun edistäjänä on kielletty.

 �z Eläinrehussa käytettävän soijan tulee olla serti�oitua vastuullisesti 

tuotettua soijaa.

 �z Tarjottavien tuotteiden raaka-aineiden tulee olla alkuperältään 

jäljitettäviä ja puhtaudeltaan korkealaatuisia.

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

lainsäädännön mukaisesti BSE-testattuja.

Suomessa Biotalouden ja puhtaiden ratkaisujen ministerityöryhmä tulee 

arvioimaan periaatepäätöksen toteutumista. Lisäksi Maa- ja metsäta-

lousministeriö teettää kyselyn v. 2018 periaatepäätöksen mukaisten 

kriteerien käytöstä valtion lisäksi myös kuntien hankintayksiköille.

Päiväys ja allekirjoitukset
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Esimerkiksi näin:

”Pyytäisin saada ehdotuksen tarjoilusta, jossa kiin-

nitetään huomiota kestävään kehitykseen ja lähi- 

ja luomuruokaan. Millaisia tuoreita sesonkiherkkuja 

teiltä löytyy? Onko uusia paikallisia erikoisuuksia? 

Haluaisin kotimaisia kasviksia ja marjoja, myös 

kotimainen täysjyvä olisi kiva. Toivoisin luomu/

reilun kaupan kahvia sekä haudutettua yrttiteetä 

kotimaisen luomuhunajan kera, kiitos. Kokous -

vedet haluaisin kannussa. Esittelettehän tarjoilun 

myös asiakkailleni.”

Kunnissa ja maakunnissa pidetään joka päivä paljon erilai-

sia kokouksia, seminaareja ja tapahtumia, joissa tarjotaan 

ruokaa tai vähintäänkin kahvia, teetä ja vettä. On tärkeää, 

että niissä huomioidaan paikalliset elintarvikkeet ja puhdas 

vesijohtovetemme. 

Näitä tilaisuuksia järjestävien 

henkilöiden, sekä johdon että 

käytännön järjestelyistä vas -

taavien työntekijöiden tulee 

olla tietoisia sekä olemassa 

olevista linjauksista sekä 

paikallisen ruoan käytön merkityksestä alueen elinkeino -

elämään ja alueen identiteettiin. Kokous- ja tapahtuma-

tarjoilujen kautta voidaan nostaa esille alueen omaperäis -

tä ruokakulttuuria sekä lisätä lähi- ja luomuruoan kysyntää. 

Tällä tavalla päättäjät pystyvät tukemaan paikallisten 

yrittäjien tuotteiden kysyntää ja siten monipuolistamaan 

alueen omaperäisten, lähituotteiden tarjontaa. 

Kysy tilausta tehdessäsi 

 �z sesonkien antimia

 �z  lähellä tuotettuja raaka-aineita 

 �z kasvisvaihtoehtoa

 �z mahdollisimman prosessoimattomia jalosteita

 �z luonnontuotteita 

 �z luomutuotteita

 �z vastuullisia kalavalintoja

 �z vesijohtovettä pulloveden sijaan

 �z onko raakapakasteiden sijaan tuoreita leivonnaisia

 �z kokoustauolle smootheja ja yrttijuomia.

Päättäjät ruokapalveluiden asiakkaana

Vastuu maistuvista ja virkistävistä kokoustarjoiluista on 

palvelun tilaajan lisäksi myös palvelun tuottajalla. Kun ruo -

ka- ja kahvitarjoilussa mainitaan tuotteiden alkuperätiedot 

yrityksiin, se tuo asiakkaalle laadukkaan ja mieleenpainu-

van palvelukokemuksen sekä yritykselle markkinointiapua.

Kerro lähiruoan  
käytöstä.  

Älä piilottele sitä!
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Lähiruoan hankinnan  
toteutus 

Lähiruoka hankintalaissa

Julkisilla hankinnoilla on suuren volyymin vuoksi merkit -

tävä rooli oman talousalueen hyvinvoinnin, työllisyyden, 

elinkeinoelämän ja ympäristötavoitteiden edistämisessä. 

Hankintoihin käytettävät summat ovat merkittäviä. Ky -

symys on siten yksityisille yrityksille tärkeästä markkina-

potentiaalista. Sillä, miten julkiset organisaatiot hankin-

tatoimensa hoitavat suhteessa oman alueensa yrityksiin, 

on suuri merkitys näiden kasvulle ja kehittymiselle ensin 

omalla alueella sekä jatkossa myös alueellisilla ja valta-

kunnallisilla markkinoilla.

Lähiruokaa ei voi julkisissa hankinnoissa käyttää suoraan 

vähimmäisvaatimuksena tai pisteitä tuovana vertailu-

kriteerinä. Tämä perustuu julkisten hankintojen syrjimät -

tömyysperiaatteeseen, jonka mukaan tarjoajia tulee 

kohdella samalla tavalla riippumatta sellaisista tekijöistä, 

jotka eivät liity hankinnan toteuttamiseen. Tällaisia teki-

jöitä ovat erityisesti tarjoajien kansallisuus ja sijoittuminen 

jollekin alueelle. Syrjimätön kohtelu edellyttää myös, 

että eri paikkakunnilta olevia tarjoajia kohdellaan samalla 

tavoin kuin omalta alueelta olevia. Syrjimättömyysperiaa-

te tarkoittaa lisäksi, että hankinnalle asetetut tekniset tai 

muut vaatimukset eivät saa olla paikallisia, tiettyä aluetta 

suosivia tai syrjiviä. Välillisesti lähituotteiden osallistumista 

tarjouskilpailuun voidaan kuitenkin monella tapaa edistää. 

Syventämällä hankintaosaamista voidaan nähdä lähiruoan 

mahdollisuudet myös julkisissa hankinnoissa.

Hankintalaki kokonaisuudessaan on täällä.

Suunnittelu
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Lähiruokahankinnan vaiheet

Copyright EkoCentria

Hankinnan tärkeimmät ratkaisut tehdään 

valmisteluvaiheessa. Hankintaprosessin 

tavoitteena on toimiva sopimuskausi.
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Valtion laitoksissa, kunnissa, kuntayhtymissä ja seurakun-

nissa elintarvikkeiden hankintaprosessi tehdään usealla eri 

tavalla ja eri henkilöiden toimesta. Hankintaprosessi voi-

daan toteuttaa useita erilaisia hankintamalleja käyttäen. 

Valtiolle kuuluvien yksiköiden elintarvikehankinnat kilpai-

luttaa heidän oma hankintatoimensa tai valtion yhteishan-

kintayksikkö Hansel. Suomen kunnissa hankintakäytänteet 

vaihtelevat, kuten kuntayhtymissäkin. Joissakin kunnissa 

hankinta tehdään omana 

työnä kunnan oman han-

kintahenkilön tai -toimen 

ja ruokapalveluhenkilös -

tön kanssa tai olemalla 

mukana hankintayhteis -

työssä muiden kuntien 

kanssa. Kuntayhtymissä 

ja joissakin kunnissa 

ruokapalveluita on myös 

ulkoistettu, jolloin elintarvikkeiden hankinnasta vastaa ruo -

kapalveluiden tuottaja. Hankintaprosessin lopputuloksena 

syntyvät useimmiten puitesopimukset, joiden pohjalta 

ruokapalvelut ostavat elintarvikkeita sopimustoimittajilta.

Esimerkki hankintatyön järjestämisestä kunnassa X:

 �z Pääsääntöisesti ostot suoritetaan yhteishankinta-

yksikön puitesopimuksella (maito, viljatuotteet, liha, 

kuiva-aineet, säilykkeet, muut tukkutuotteet)

 �z Tuotteet, jotka voidaan ostaa paikallisilta tuottajilta, 

kilpailutetaan kunnan omana toimintana tai tehdään 

suorahankinnat (marjat, peruna, leipä, juurekset ja 

kananmuna).

Yhteishankintayksikköön kuuluminen ei siis estä lähi-

tuotteiden hankintaa. Kun yhteishankintayksikkö hoitaa 

sellaisten isojen tuoteryhmien kilpailuttamisen, joissa lähi-

ruokaa ei ole tarjolla, jää ruokapalvelupäällikölle enemmän 

resursseja lähiruoan toimittajien kanssa suunnitteluun ja 

hankintaan.

Hankintatyön järjestäminen

Julkisia elintarvikehankintoja tekevät yksiköt:

 �z Kunta tai kuntayhtymä, joka hankkii kaikki elin-

tarvikkeet itse.

 �z Kunta tekee elintarvikehankinnat yhteistyössä 

muiden kuntien kanssa esimerkiksi hankintaren-

kaissa tai toimeksiantomallilla. Esimerkki: Han-

kintarengas kilpailuttaa tukku- ja maitotuotteet, 

kunta kilpailuttaa itse perunan, tuoreet juurekset 

ja leivät.

 �z Kunnan tai kuntayhtymän liikelaitos on osa 

organisaatiota ja kilpailuttaa ruokapalveluiden 

käyttämät elintarvikkeet (esim. Espoo Catering).

 �z Liikelaitoskuntayhtymä kilpailuttaa toimeksi-

annon pohjalta ruokapalveluiden käyttämät 

elintarvikkeet (esim. Saimaan Tukipalvelut).

 �z Yhteishankintayksikkö, joka on perustettu ja sen 

tehtävä on määrätty hankintalain 4 §:n  

1 momentin 12 kohdan edellyttämällä tavalla. 

Yhteishankintayksikkö kilpailuttaa kaikkien omis -

tajiensa kaikki tai osan elintarvikkeista. Kunta-

keittiön on mahdollista kilpailuttaa osa elin-

tarvikkeista itse yhteishankintayksikön kanssa 

tehdyn sopimuksen mukaan (esim. IS-Hankinta 

Oy, KL-Kuntahankinnat Oy).

 �z Kunta antaa toimeksiannon elintarvikkeidensa 

kilpailuttamisesta esimerkiksi yksityiselle konsul-

tille, toiselle kunnalle tai yhteishankintayksikölle.

Lisäksi valtion toimipaikkojen, kunnan tai kuntayhty -

män ruokapalvelut voi hoitaa yksityinen yritys, joka 

hankkii kaikki elintarvikkeet itse kilpailutuksen tekijän 

vaatimusten ja linjausten mukaisesti. Tällöin ruoka-

palvelut hoitava yritys (esim. ISS Palvelut, Amica, 

Sodexo, Antell Catering jne.) hankkii elintarvikkeet 

itse valitsemistaan ja kilpailuttamistaan tukuista ja 

elintarvikeyrityksistä.

Hankintayksikkö =  
kunta, valtion  
viranomainen,  

seurakunta, kunnallinen  
tytäryhtiö). Se on  

määritelty hankintalaissa.
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Useissa maakunnissa kehittäjäorganisaatioiden aktiivi-

set henkilöt ovat auttaneet ja vauhdittaneet lähiruoan 

hankintaprosessissa. Kuvassa on esitetty portaittainen 

etenemismalli avuksi ruokapalveluille ja lähiruoan han-

Lähiruokahankinnan suunnittelu ja valmistelu

ESIMERKKI

Kunnassa X tiedottaminen hoidettiin kunnan nettisivuil-

la julkaistun etsintäkuulutuksen avulla seuraavasti: 

Lähiruoan etsintäkuulutus:

Oletko kiinnostunut toimittamaan lähiruokatuotteita 

kaupungin ruokapalveluille?  

 

Etsimme tuottajia tai yrittäjiä, joilla on tarjontaa jo 

kuluvana satokautena tai jotka pystyvät toimimaan 

tuottajina tulevinakin vuosina.  

Tuotteet voivat olla marjoja, vihanneksia, juureksia, 

maito- tai viljatuotteita, lihaa tms. jalostettuina tai 

jalostamattomina.  

 

Yhteydenotot X.X. mennessä puhelimitse tai sähköpos -

titse.
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kintatukea tarjoaville. Tarkempi hankinnan elinkaareen 

liittyvä ohjeistus löytyy tämän oppaan liitteenä olevasta 

Elintarvikkeiden hankintaoppaasta.

Mitä lähituotetta haluat kahden  
vuoden kuluttua? Kerro se nyt!
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Järkevät hankinta-  
kokonaisuudet
Hankintalaki kannustaa jakamaan EU-hankintoja pie -

nempiin osiin. Pk-yritysten osallistumismahdollisuuksia 

tarjouskilpailuun voi parantaa merkittävästi jakamalla isot 

elintarvikehankintakokonaisuudet erillisiin tarjouspyyntöi-

hin tai sallimalla osatarjoukset. Usean toimittajan puitejär -

jestelyn tai dynaamisen hankintajärjestelmän käyttö on 

myös hyvä keino huomioida pk-sektori. Jakamista ei saa 

tehdä kynnysarvon alle pääsemiseksi.  

Voimassa olevat kynnysarvot 

KANSALLISET KYNNYSARVOT

Tavarat ja palvelut       60 000 €

Rakennusurakat      150 000 €

EU-KYNNYSARVOT KUNNILLE 1.1.2016 – 31.12.2017

Tavarat ja palvelut     209 000 €

Rakennusurakat   5 225 000 €

KEVYEMMÄN SÄÄNTELYN PIIRISSÄ OLEVIEN  

HANKINTOJEN KYNNYSARVOT

Sote-palvelut      400 000 €

Muut erityiset palvelut, 

kuten ravintola- ja ateriapalvelut    300 000 €

Käyttöoikeussopimukset     500 000 €

Hankinnan arvon laskeminen

PÄÄSÄÄNTÖ:

Elintarvikehankinnan ennakoitua arvoa laskettaessa 

perusteena käytetään suurinta maksettavaa koko -

naiskorvausta ilman arvonlisäveroa. Arviointi perustuu 

ilmoittamisajankohdan tai muun hankintamenettelyn 

alkamisajankohdan arvoon. Arvoa laskettaessa otetaan 

huomioon myös hankintasopimukseen sisältyvät optio- 

ja pidennysehdot.

Esimerkki: Kunnat A ja B hankkivat yhdessä tuoreet 

leipomotuotteet kahden vuoden sopimuskaudelle ja 

yhden vuoden optiokaudelle. Hankinnan arvoksi tulee 

kummankin kunnan yhteenlaskettu kolmen vuoden 

sopimusarvo.

Hankinnan ennakoidun arvon laskemisessa pelkästään 

pääsäännön tunteminen ei aina riitä. Hankintalaissa on 

monta muuta sääntöä hankinnan arvon laskemiseksi eri 

tilanteissa. Esimerkiksi puitejärjestelyistä mainitaan, että 

ennakoidun arvon laskennassa käytetään kaikkien puite -

järjestelyn keston ajaksi sen sisällä suunniteltujen hankin-

tojen ennakoitua kokonaisarvoa.

Jos elintarvikehankinta taas toteutetaan samanaikaisesti 

erillisinä osina, kaikkien osien ennakoitu arvo otetaan 

huomioon hankintasopimuksen ennakoitua kokonaisarvoa 

laskettaessa. Jos osien yhteenlaskettu arvo on vähintään 

kansallisen kynnysarvon tai EU-kynnysarvon suurui-

nen, jokaisen osan hankinnassa noudatetaan kyseisen 

kynnysarvon ylittäviä hankintoja koskevia säännöksiä. 

Elintarvikehankinnan toteuttaminen erillisinä osina on 

siten mahdollista, mutta edellyttää erien kilpailuttamisen 

toteutettavan erien yhteenlasketun arvon edellyttämällä 

tavalla. 

Esimerkki: Kunta A käynnistää samalla viikolla erilliset 

tarjouskilpailut tuoreista juureksista ja vihanneksis -

ta (arvo 120 000 €), hedelmistä (arvo 90 000 €) ja 

perunoista (arvo 80 000 €). Koska kaikkien osien arvo 

tulee laskea yhteen (250 000 €), kaikki osat ovat EU-

hankintoja, vaikka yksittäisen hankinnan arvo ylittääkin 

ainoastaan kansallisen kynnysarvon.

Määräaikaisten tavarahankintasopimusten (elintarvikkei-

den) ennakoidun arvon laskennassa käytetään sopimuk -

sen voimassaolon aikaista kokonaisarvoa. Toistaiseksi tai 

määrittelemättömän ajan voimassa olevan tavarahankin-

tasopimuksen ennakoidun arvon perusteena käytetään 

neljän vuoden yhteenlaskettua hankinnan arvoa.

Esimerkki: Perunahankinta kilpailutetaan määräajan 

jälkeen toistaiseksi voimassa jatkuvaksi sopimukseksi 

(2 vuotta + toistaiseksi voimassa oleva). Hankinnan ar -

voksi lasketaan neljän vuoden yhteenlaskettu korvaus. 

(Huom! toistaiseksi voimassa oleviin sopimuksiin turvat -

tava molemminpuoliset irtisanomisperusteet)

Muita erityissääntöjä löytyy mm. palveluhankinnoista 

ilman kokonaishintaa sekä säännöllisesti toistuvista tai 

määräajoin uudistettavista tavara- tai palveluhankinnois -

ta. Siten hankintayksikön on aina hyvä tarkistaa, onko 

olemassa erityissääntöjä joita asianomaisessa hankinnassa 

Lähiruoan mahdollistaminen tarjouspyynnössä
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Lähiruoan toimittajille on tärkeää tietää julkisten ruokapal-

veluiden elintarvikkeiden kilpalutuskalenteri. Jos käynnissä 

olevan tarjouskilpailun hankintailmoituksen lukeminen 

HILMA-palvelussa on ensimmäinen kontakti, voi se tulla 

liian myöhään. Voi käydä niinkin, ettei yritys huomaa 

hankintailmoitusta lainkaan ennen tarjousajan päättymis -

tä. Tähän hankintayksikkö voi vaikuttaa käymällä aktiivista 

vuoropuhelua ulkopuolisten toimijoiden kanssa jo hankin-

nan suunnittelu- ja valmisteluvaiheessa.

”Onnistuneen lähiruokahankinnan edelly -
tys on suunnitelmallisesti läpiviety han-
kintaprosessi, jonka valmistelu voi kestää 
parikin vuotta.”

Markkinakartoitus
Hankintalaki kannustaa tekemään markkinakartoituksen. 

Hankintalain 65 §:n mukaan ennen hankintamenettelyn 

aloittamista hankintayksikkö voi tehdä markkinakar -

toituksen hankinnan valmistelua varten ja antaa tietoa 

toimittajille tulevaa hankintaa koskevista suunnitelmistaan 

ja vaatimuksistaan. Markkinakartoitusta ei ole määritelty 

tyhjentävästi hankintalaissa. Yleisesti sillä tarkoitetaan 

kaikkea sitä markkinoilla olevaa tietoa, jota hankintayksi-

kön on mahdollista saada ja hyödyntää hankintaa suunni-

tellessaan.

Hyödyt lähituottajille:

 �z saa riittävästi aikaa tarjousasiakirjojen laatimiseen

 �z mahdollisuus oman toiminnan suunnitteluun ja tuote -

valikoiman säätöön

 �z aikaa uusien henkilöstö- tai muiden resurssien hank -

kimiseen

 �z mahdollisuus uuden yrityksen perustamiseen

 �z mahdollisen tarjousryhmittymän muodostamiseen, 

ellei omat resurssit riitä tarjoamaan

 �z aikaa alihankkijan hankkimiseen

Hyödyt hankintayksikölle:

 �z parantaa lähituottajien osallistumis- ja menestymis -

mahdollisuuksia tarjouskilpailuissa

 �z parantaa ymmärrystä osapuolten eri rooleista

 �z lisää tarjousten määrää

 �z vähentää virheet ja epäselvyydet tarjouspyynnöissä

 �z tuottaa paremmin kohdistetun tarjouspyynnön

 �z koska tarjouskilpailua ei saa käyttää markkinoilla 

vallitsevan hintatason selvittämiseen tai markkina-

toimijoiden kartoittamiseen ilman aikomusta tehdä 

sopimusta, markkinavuoropuhelua voi hyödyntää 

hankinnan ennakoidun arvon määrittelyssä

 �z parempi kaupallinen suhde toimittajien kanssa

 �z kannustaa yrittäjiä toiminnan kehittämiseen uusimi-

seen 

 �z voi synnyttää innovaatioita

Vuoropuheluun osallistujat

Toimittajat

Alalla toimivat yritykset ovat luonnollisesti keskeises -

sä asemassa markkinakartoituksessa. Vuoropuhelussa 

kannattaa huomioida erikokoisia ja -tyyppisiä toimijoita, 

mukaan lukien tukkutoimijat.

Kun hankintayksikkö käyttää apuna toimittajia, tulee sen 

kuitenkin varmistua siitä, että mikään mukana oleva taho 

ei pääse liikaa vaikuttamaan esimerkiksi siihen, miten 

hankinnan kohde kuvataan tarjouspyynnössä tai miten se 

suunnitelmien mukaan toteutetaan. Toimittajien neuvoja 

voidaan kyllä käyttää apuna hankintamenettelyn suunnit -

telussa ja toteuttamisessa, mutta neuvojen käyttäminen 

ei saa johtaa kilpailun vääristymiseen syrjimättömyyden ja 

avoimuuden periaatteiden vastaiseen menettelyyn.

Pienillä yrityksillä, joilla on vain muutama työntekijä, voi 

olla vaikeuksia osoittaa resursseja vuoropuhelua varten, 

vaikka heillä usein onkin arvokasta tietoa. Silloin kannattaa 

yrittää järjestää vuoropuhelun laajuus ja aikataulu niin, että 

myös pienemmät yritykset voivat osallistua.

Tilaajat ja käyttäjät

Hankinnan suunnitteluvaiheessa voi käyttää apuna myös 

kunnan omaa keittiöhenkilökuntaa sekä kunnan ruoka-

palveluja käyttäviä asiakkaita ja niiden läheisiä. Asiakas -

kuulemisen voi toteuttaa esimerkiksi palautekyselyillä.

Muut toimijat

Markkinakartoituksessa apuna voivat olla alueen kehit -

täjäorganisaatioiden asiantuntijat, kuten elinkeino- ja 

hankinta-asiamiehet, ProAgria ja MTK (oman alueen MTK-

Jatkuva viestintä ja vuoropuhelu – Onnistuneen  
lähiruokahankinnan avain



Lähis-opas

42

Hankintamenettelyn valinta

Elintarvike- tai ruokapalveluhankinnan sisältö, luonne ja 

laajuus ratkaisevat, millaista kilpailuttamismenettelyä han-

kintayksikön on tarkoituksenmukaisinta käyttää hankin-

nan tekemisessä. Soveltuvasta hankintamenettelystä voi 

käydä vuoropuhelua markkinatoimijoiden kanssa ennen 

hankinnan käynnistämistä.

EU-hankinnat (tavarat)
EU-hankinnoissa hankintalaissa on säädetty, mitkä hankin-

tamenettelyt ovat hankintayksikön käytettävissä. Avoin ja 

rajoitettu menettely hankintayksikkö voi käyttää kaikissa 

hankinnoissa. Muut menettelyt edellyttävät menettelyn 

käyttöedellytysten arviointia ennen hankintamenette -

lyn valintaa. Varsinaisten hankintamenettelyiden lisäksi 

hankintayksikkö voi käyttää menettelyn sisällä erilaisia 

menettelytekniikoita, kuten puitejärjestelyä tai sähköistä 

huutokauppaa. Suorahankintamenettelyn käyttö on hyvin 

rajoitettua.

Avoin ja rajoitettu menettely

Avointa ja rajoitettua menettelyä käytetään hankinnoissa 

useimmiten. Menettelyinä ne ovat selkeitä ja helppoja, 

mutta muodostavat riskin lähiruokahankinnoille, ellei pe -

rusteellista ennakkovuoropuhelua lähituottajien kanssa ole 

etukäteen käyty. Näiden menettelyjen aikana ei voi enää 

suorittaa minkäänlaisia neuvotteluja tarjoajien kanssa eikä 

tehdä hankinnan kohteeseen tai muihin vaatimuksiin juuri 

lainkaan muutoksia.

Hankintamenettelyt

Neuvottelumenettely

Neuvottelumenettelyn käyttöedellytyksiä on uudessa 

hankintalaissa lievennetty, joten niiden käyttöä voisi myös 

elintarvike- tai ruokapalvelupuolella harkita. Neuvottelu-

menettelyn kulkua on uudessa laissa soveltamisen helpot -

tamiseksi entistä tarkemmin säädetty.

Puitejärjestely

Puitejärjestelyllä tarkoitetaan sellaista menettelytek -

niikkaa, jolla hankintayksikön ja yhden tai useamman 

toimittajan välisellä sopimuksella vahvistetaan tietyn ajan 

kuluessa tehtäviä hankintasopimuksia koskevat hinnat 

ja suunnitellut määrät sekä muut ehdot. Puitejärjestelyt 

kilpailutetaan jollain hankintalain vahvistamalla hankin-

tamenettelyllä, useimmiten avoimella menettelyllä. Pui-

tejärjestely voidaan tehdä yhden, kahden tai useamman 

toimittajan kanssa ja se voi olla voimassa enintään neljä 

vuotta. Perustellusta syystä puitejärjestelyn kesto voi poik -

keuksellisesti olla pidempi kuin neljä vuotta. Puitejärjes -

telyn sisällä tilauksia tehdään joko alkuperäisessä hankin-

tapäätöksessä vahvistettujen sääntöjen, kuten etusija- tai 

rankingjärjestyksen mukaan tai sitten minimikilpailutuksen 

kautta tai näitä tapoja yhdistelemällä. 

Hyvä tapa saada lähituottajia mukaan hankintasopimusten 

piiriin on käyttää useamman toimittajan puitejärjestelyä. 

Puitejärjestelyssä kannattaa myös sallia osatarjoukset 

kohteittain, joka helpottaa pieniä tarjoajia. Kohteen kokoa 

ei ole rajoitettu, joten se voi olla jopa yksi tuote tai muuta-

man tuotteen kokonaisuus. Kohteen nimeäminen ja koos -

taminen tehdään hankintayksikön harkinnan perusteella ja 

tarpeen pohjalta. Kaikkiin pyydettäviin kohteisiin on oltava 

useampi potentiaalinen tarjoaja, jotta on mahdollista syn-

tyä todellinen kilpailu.

Dynaaminen hankintajärjestelmä

Dynaaminen hankintajärjestelmä on puitejärjestelyn 

sähköinen sisarhankintamenettely. Dynaamisella hankin-

tajärjestelmällä tarkoitetaan täysin sähköistä hankintame -

nettelyä tavanomaisille ja markkinoilla yleisesti saatavilla 

oleville hankinnoille. Toisin kuin sopimuskauden ajan 

suljettu puitejärjestely, dynaaminen hankintajärjestelmä 

on kestonsa ajan avoin kaikille soveltuvuusehdot täyttä-

ville toimittajille. Siksi riskejä markkinoiden keskittymiselle 

ei ole. Hankintamenettely voikin hyvin olla houkutteleva 
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Kuntalain 7 §:n mukaan kunta hoitaa itsehallinnon nojalla 

itselleen ottamansa ja sille laissa säädetyt tehtävät. Kunta 

voi hoitaa tehtävät itse, yhteistyössä muiden kanssa tai 

hankkia niiden hoitamisen edellyttämiä palveluja muilta 

palvelujen tuottajilta. Kuntien rooli onkin muuttumassa 

palvelujen tuottajasta niiden turvaajaksi.  Palveluilta vaa-

ditaan yhä korkeampaa laatua sekä lisääntyvää kustan-

nustietoisuutta ja tehokkuutta. Lainsäädäntö edellyttää 

julkisten hankintojen kilpailuttamista, ja myös ostopalvelu-

jen kilpailuttamisessa on noudatettava hankintalakia.

Ruokapalvelujen ulkoistaminen on strateginen valinta. 

Ostopalvelujen hankinnan strateginen johtaminen edel-

lyttää kunnalta selkeää näkemystä siitä, mitä tavoitteita 

palveluhankinnan avulla halutaan saavuttaa. Tarvitaan 

myös osto-osaamista ja tahtoa asetettujen tavoitteiden 

toteuttamiseen. Ostopalveluja tulisi myös osata sopimus -

kauden aikana kehittää innovatiivisesti ja käyttäjälähtöi-

sesti yhdessä palvelujen käyttäjien ja palvelujen tarjoajan 

kanssa. 

Kunta voi muiden kilpailuttamiseen liittyvien tavoitteiden-

sa lisäksi varmistaa myös kestävien hankintojen, vastuulli-

suuden ja aluetaloudellisuuden toteutumisen (hallituksen 

tavoitteet) ruokapalvelujen ulkoistamisen yhteydessä. 

Tämä tapahtuu poliittisen päätöksenteon tuloksena raken-

netun hankinta- ja palvelustrategian avulla, jossa nämä 

asiat huomioidaan ja määritellään. Jo ennen palvelun 

kilpailuttamista on mietittävä strategian kannalta, millaista 

kumppanuutta tulevalta palvelujen tuottajalta haetaan ja 

miten palveluntuottajan halutaan toimivan. 

Suunnitelmallista työtä

Hankinnan suunnittelun ja valmistelun vaiheessa ennen 

kilpailuttamisena aloittamista on tärkeää selvittää, löytyy -

kö markkinoilta toimijoita, joiden strategiat sopivat kunnan 

tavoitteisiin. Kannattaa siis kartoittaa markkinat ja käydä 

hyvissä ajoin ennakoivaa vuoropuhelua sopivien toimijoi-

den kanssa. Vasta tämän jälkeen aloitetaan varsinainen 

kilpailuttamisprosessi. Tarjouspyyntö on laadittava huolel-

lisesti ja mietittävä millaisina kokonaisuuksina palveluja 

ostetaan ja mitkä ovat tarjoajien soveltuvuusvaatimukset. 

Myös kaikki hankinnan kohteen määrittelyt, vaatimukset 

ja vertailuperusteet sekä sopimusehdot on kirjoitettava 

selkeästi ja yksiselitteisesti. Jos halutaan lähiruokaa tai 

muunlaista aluetalouden huomioon ottamista, niitä pitää 

osata tarjouspyynnössä pyytää, ja niiden painotus on sel-

Ruokapalvelujen kilpailuttaminen

keästi käytävä esiin tarjousten arvioinnin pisteytyksessä.

Tarjouspyynnössä voidaan esimerkiksi edellyttää, että 

tarjoaja huomioi raaka-aineiden hankinnassaan:

 �z tuoreuden ja jäljitettävyyden

 �z salmonellavapauden

 �z sesonginmukaisuuden

 �z luomun

 �z kasvisruoan

Voidaan myös vaatia, että ruokalistalle on suunniteltava 

vuodenaikoihin liittyviä ruokia, paikallisia perinneruokia 

sekä kausiruokia. Tarjoajalta voidaan pyytää selvitystä 

ruokalistasuunnittelun periaatteista ja elintarvikehankinto -

jen toimintamallista. Mikäli halutaan varmistaa, että ruoka 

valmistetaan lähellä omaa kuntaa eikä sitä kuljeteta sinne 

pitkiä matkoja, on tarjouspyyntöön tehtävä selkeä kuvaus 

keittiöverkosta ja määriteltävä, miten ruoka halutaan val-

mistettavaksi. Voidaan esimerkiksi edellyttää, että ruoka 

tehdään kuumavalmistuksena ja tarjotaan lämpimänä tai 

pyytää tarjoajalta tiettyä omavalmistusastetta. Tarjoajalta 

voidaan lisäksi pyytää henkilöstösuunnitelma, jonka on 

täytettävä halutut pätevyysvaatimukset esim. toimialalle 

tyypilliset ammattitutkinnot ja kielitaidon tasot. 

Hyvä palvelusopimus
Palvelujen ostamisessa painopiste on siirtymässä entistä 

enemmän hankintaprosessin hallinnasta sopimusyhteisyö-

hön. Kunnat ovat siirtymässä kohti hankinnan molempia 

osapuolia hyödyttäviä kumppanuuksia. Kuntapalvelujen 

kehittämisestä vastaavien on osattava sitouttaa verkosto-

osapuolia yhteiseen tekemiseen ja luottamuksen raken-

tamiseen. Palvelun kilpailuttamisen pitäisikin aina tähdätä 

hyvään palvelusopimukseen. Sopimuksen tekeminen o 

helppoa, kun tarjouspyynnössä on tiedetty mitä halutaan, 

ja osattu sitä pyytää. Sopimukseen voidaan myös kirjata, 

millä tavalla palveluntuottaja ja kunta tekevät sopimus -

kauden aikana yhteistä kehittämistoimintaa, joka tukee 

kestäviä hankintoja, vastuullisuutta ja aluetaloudellisuutta. 

Palveluhankintojen avulla voidaan tukea innovaatioita ja 

kehittää markkinoita vaatimalla tarjouskilpailuissa tarjoajil-

ta uusia ja parempia tuotteita tai parempia tapoja tuottaa 

palveluja. Hankinnoissa on mahdollista huomioida myös 

vaikutukset ympäristöön. Ympäristön kannalta kestävä 

hankinta on usein myös kokonaistaloudellisesti edullinen.
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Lähiruoan käyttöön voidaan kannustaa lukuisilla eri teki-

jöillä. Tässä luvussa käsitellään vastuullisuuden teemoja, 

joista ruokapalvelut, päättäjät ja hankintayksiköt voivat 

löytää uusia perusteluita lähi- ja luomuruoan valintaan ja 

hankintaan.

Sen lisäksi, että lähialueen raaka-aineet saadaan keit -

tiöön useimmiten tuoreempina kuin kauempaa tuotu 

ruoka, lähiruoka jäsentyy kestävyyden kaikille neljälle eri 

ulottuvuudelle: taloudellinen, sosiaalinen, kulttuurinen ja 

ekologinen kestävyys.  

Lähiruoan hankinnan lisäämiseksi lähiruokaoppaaseen on 

tehty tuoteryhmittäin laatukriteereitä, joiden tavoitteena 

on huomioida kestävä kehitys ja sen edistäminen moni-

puolisesti. 

Miksi ja miten lähiruokaa?
Lähiruoan tarjoaminen ruokapalveluihin, varsinkin suuriin 

yksiköihin, voi olla yrittäjille haasteellista. Ruokapalvelun 

ja hankinnan käytänteitä ei tunneta, omaa tuotetta ei 

osata markkinoida riittävästi ja vuorovaikutus tuottajan ja 

hankinnan välillä puuttuu. 

 

On tärkeää, että jo ruokalistan suunnitteluvaiheessa 

ruokapalvelut ovat tietoisia elintarvikkeiden markkinoista, 

tarjonnasta ja tuotteista niin globaalilla, kansallisella kuin 

paikallisella tasolla.  

 

Suuret ruoka-alan yritykset markkinoivat ruokapalveluille 

suunnattuja tuotteitaan aktiivisesti ja monipuolisesti usein 

Vastuullinen toiminta  
ja hankinta
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Arkea Oy tuottaa ruoka-, siivous-, turvallisuus- ja kiin-

teistönhoitopalveluja Varsinais-Suomen ja Satakunnan 

alueella. Arkean ammattilaiset valmistavat päivittäin 

52 000 ateriaa. Suurimmat asiakkaat ovat Turun kaupun-

ki, Varsinais-Suomen sairaanhoitopiiri, Varsinais-Suomen 

erityishuoltopiirin kuntayhtymä, Paimion kaupunki sekä 

Salon kaupunki.

14,1 miljoonaa ateriaa  
vuodessa
Arkea Oy tuottaa 700 ammattilaisen voimin 14,1 miljoo -

naa ateriaa vuodessa. Tämä tarkoittaa 52 000 ateriaa joka 

arkipäivä. Aterioita valmistetaan päiväkoteihin, kouluihin, 

hoivalaitoksiin, sairaaloihin ja henkilöstöravintoloihin. 

Ruokapalvelu tuottaa aterioita päiväkoteihin ja kouluihin 

kuuden viikon vaihtuvan, kiertävän ruokalistan mukaan. 

Ruokalistalla huomioidaan erilaiset ruoka-, tapa- ja ympä-

ristökasvatusteemat sekä kansalliset juhlapyhät. Yläkou-

luissa ja lukioissa tarjotaan päivittäin vapaasti otettava 

kasvisvaihtoehto kaikille. Kaikissa ruokapalvelun kohteissa 

on kerran viikossa kasvisruokapäivä tai sesongin mukai-

nen ruoka. 

”Raaka-ainehankinnoissa arvostamme korkeaa kotimai-

suusastetta. Leipätoimittajamme ovat Varsinais-Suomesta 

kuten myös peruna- ja vihannestoimittajamme. Lähiajan 

tavoitteena on paikallisten kasvisten käytön lisääminen 

ja huomioida sesongit entistä paremmin ruokalistassa” 

kertoo palvelujohtaja Paula Juvonen.

Kestävä kehitys ja vastuullisuus 
mukana Arkean strategiassa
”Haluamme tarjota puhdasta ruokaa lapsille ja kehittää 

ruoan laatua, ja luomu on yksi laadun mittari muiden 

joukossa” sanoo palvelujohtaja Paula Juvonen. Arkean 

toiminnan yhdeksi arvoksi on kirjattu kestävä kehitys ja 

luomuruoka edustavat juuri sitä arvomaailmaa.

Arkea on mukana ammattikeittiöiden Portaat luomuun 

–ohjelmassa. Tavoitteena on lisätä luomuruoan käyttöä. 

Arkean henkilöstöravintolat ovat tällä hetkellä kolman-

nella portaalla. Turun kaupungin päiväkoti- ja koulukeittiöt 

ovat toisella portaalla. Turun kaupungin vanhainkotien ja 

Vastuullisuus ja lähiruoka ison kaupungin arjessa:  
Case Arkea 

VSSHP:n sairaaloiden ravintokeskukset ovat ensimmäisel-

lä portaalla.  Luomutuotteina käytetään mm. vaaleaa ja 

tummaa vuokaleipää, varrasleipää, piimää, puurohiutaleita 

ja mannasuurimoita.

Kestävän kehityksen mukaisesti ruokahävikin määrä pyri-

tään minimoimaan valmistamalla ruokaa mahdollisimman 

täsmällinen määrä. Tavoitteena on ruokahävikin vähentä-

minen ja tavoitteen saavuttamiseksi biojätemäärät mita-

taan päivittäin. ”Etsimme jatkuvasti uusia keinoja hävikin 

hallitsemiseksi”, kertoo palvelujohtaja Paula Juvonen. Jos 

ruokaa kuitenkin jää yli, hävikkiruokaa myydään edulli-

sesti Lunchie-sovelluksen kautta henkilöstöravintoloista 

ja kouluista. Lisäksi ylijäänyttä kouluruokaa lahjoitetaan 

Katulähetyksen kautta ruokaa tarvitseville.

Kasvisten käytön lisäämiseksi Turun kaupungin yläkou-

luissa ja lukiossa on joka päivä tarjolla kasvisruoka toisena 

lounasvaihtoehtona kaikille oppilaille. Kerran viikossa on 

kasvisruokapäivä, jolloin tarjolla on vain kasvisruokaa.

Kotimaista ruokaa läheltä
Arkean tavoitteena on mahdollisimman korkea kotimai-

suusaste elintarvikehankinnoissa. Kaikki lihat, perunat, 

juurekset ja maitotuotteet ovat kotimaisia. Kotimaisia 

kasviksia käytetään sesongin mukaan vaihdellen. Myös 

jauhot, hiutaleet ja pasta ovat kotimaisia. Marjat ostetaan 

käyttötarkoituksen mukaisesti eli vain suomalaisia marjoja 

tarjotaan kuumentamatta. Leipä ostetaan lähiseudun 

leipomosta, jos sitä ei tehdä itse.

Lähiruokaa pyritään käyttämään mahdollisuuksien mu-

kaan. Lähiruoan lisäämiseksi Arkea on mukana erilaisissa 

hankkeissa. Teemme myös yhteistyötä paikallisten yritys -

ten kanssa. 

Lähikalapihvi
Lähikalapihvi Saaristomeren särjestä ja lahnasta on saatu 

ruokalistoille yhteistyössä paikallisen kalaliike S. Walli-

nin kanssa John Nurmisen säätiön lähikalahankkeessa. 

Hankkeen tavoitteena on kasvattaa kuluttajien tietoisuutta 

ruuan tuotannon ja vesistöjen suojelun välisestä yhteydes -

tä ja nostaa kotimaisen luonnonkalan imagoa elintarvik -

keena.
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Hankinta jaettiin neljään erilliseen tarjouspyyntöön, jotta 

hankinnan kokonaisarvo ei kasva tarpeettoman suureksi ja 

myös pienemmillä toimijoilla olisi mahdollisuus osallistua 

kilpailutukseen. Maidosta ja maitotaloustuotteista sekä 

lihasta ja lihajalosteista tehtiin erilliset tarjouspyynnöt, joi-

hin haettiin yhtä sopimustoimittajaa. Tuoreesta leivästä ja 

leipomotuotteista tehtiin oma tarjouspyyntö, jolla haettiin 

puitesopimusjärjestelmään mukaan 3–10 toimijaa. Neljäs 

tarjouspyyntökokonaisuus oli keskustukkuliike, joka sisälsi 

kaikkiaan 6 osatarjousta: 1 päätukkuri (osatarjous 1) sekä 

puitesopimusjärjestelmiin (osatarjoukset 2–6) kuhunkin 

osioon 3–10 toimijaa.

Tukkutarjouspyynnön osatarjouksiin valittiin tuotteita ja 

tuoteryhmiä, joissa tiedettiin olevan alueellista tuotantoa: 

kypsä vakuumiperuna, marjapakasteet, tuore kala, kala-

pakasteet ja valmisruoka. Puitesopimuksiin tarjoajilla oli 

mahdollisuus tehdä tarjous vain osasta pyydettyjä tuottei-

ta ja osalle hankintarenkaan toimituspisteitä; mahdollisuus 

oli jopa tarjota vain yhtä tuotetta yhdelle keittiölle.

Koska maito- ja lihatuotteiden toimittajaksi haettiin vain 

yhtä tavarantoimittajaa, mahdollistaa se hankintaso -

pimuksen muuttamisen toistaiseksi voimassa olevaksi 

3-vuotisen sopimuskauden jälkeen. Sen sijaan puitesopi-

musjärjestelmässä olevat sopimukset on kilpailutettava 

uudelleen ennen sopimuskauden päättymistä.

Hankintakriteereillä kohti  
toivottuja tuotteita
Kaikissa tarjouspyynnöissä käytettiin valintakriteerinä 

kokonaistaloudellista edullisuutta. Hinnan lisäksi tuotteiden 

oli täytettävä tuotekohtaisesti määriteltyjä ravitsemuk -

sellisia ja laadullisia kriteereitä, sekä muita toimittajaa 

koskevia pakollisia ehtoja kuten esim. sujuvaa suomenkie -

listä asiakaspalvelua virka-aikaan ja Suomen lakien ja työ-

ehtosopimusten noudattamista. Tuoteryhmästä riippuen 

painoarvoa annettiin pisteytyksessä tekijöille, joilla pyrittiin 

saamaan suomalaista ja eteläsavolaista alkuperää olevia 

tuotteita. Kaikista tuotteista pyydettiin myös infotietona 

tieto alkuperämaasta.

Lihatuotteiden tarjouspyynnön valintakriteereinä olivat 

lisäksi tuotteiden jäljitettävyysjärjestelmä, sianlihassa 

Laatuvastuu-kriteeristön täyttyminen, suomalaisen raaka-

aineen osuus yrityksen koko tuotannosta sekä aistinvarai-

nen arviointi valituista tuotteista. Pakollisena ehtona olivat 

suorat tehdastoimitukset ja tuotteilta edellytettiin ehdo -

tonta hormoni- ja lääkejäämävapautta eivätkä tuotteet 

saaneet sisältää salmonellaa, listeriaa, yersiniaa, kampylo -

bakteeria tai noroviruksia. Lisäksi toimittajan on noudatet -

tava lakisääteistä vierasainevalvontaohjelmaa. 

Tuoreen leivän hankinnassa pakollisina ehtoina oli, että 

tuotteet eivät ole pakastetuotteita ja niiden leipomises -

ta ennen toimitusta on aikaa enintään 18 h poislukien 

viipaloitu ruisleipä. Tietyistä rivituotteista pyydettiin hintaa 

sekä alle 0,8 % että yli 0,8 % suolaa sisältävistä tuotteis -

ta. Tarjouspyynnön liitteenä oli luettelo hankintarenkaan 

keittiöistä, joihin leivän suoratoimituksia pyydettiin. Tar -

joajalla oli mahdollisuus tarjota vain yhtä tuotetta yhdelle 

keittiölle.

Tukun osatarjouksiin tuotteet ja tuoteryhmät valittiin sen 

mukaan, mitä alueellisia tuotteita tiedettiin olevan tarjolla. 

Samaan tuoteryhmään kuuluvia tuotteita jaettiin myös eri 

osatarjouksiin (päätukku + osatarjous), jos paikallisesti ei 

ollut kaikkia tuoteryhmän tuotteita saatavana ja tietty tuo -

te oli ostomääriltään merkittävä. Näin tehtiin esim. kala-

pakasteiden osalta: puitesopimusjärjestelmään sijoitettiin 

mm. pakastettu muikku�le, mutta mm. seikuutio on rivi-

tuotteena osana päätukkurin sopimusta. Marjapakasteiden 

osalta pyydettiin marjakohtaiset hinnat sekä suomalaista 

että ulkolaista alkuperää olevista marjoista. Näin paikallis -

ten toimijoiden oli mahdollista osallistua kilpailutukseen ja 

päästä mukaan puitesopimuskumppaniksi.

Kilpailutuksen lopputuloksena saatiin liha- ja maitotalo -

ustuotteisiin yhteistyökumppanit, jotka ovat sitoutuneet 

suomalaisen raaka-aineen käyttöön ja joiden valikoimista 

löytyy myös luomutuotteita. Tukun puitesopimusjärjestel-

mään saatiin yhteensä 10 eri yhteistyökumppania, joista 

puolet on paikallisia. Leipätoimittajiksi valittiin kaikki kuusi 

tarjouksen jättänyttä yritystä, joista peräti viisi on etelä-

savolaisia. 
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”Ruokapalvelujen ulkoistaminen ei välttä-

mättä suinkaan vähennä lähiruoan käyttöä 

vaan saattaa jopa helpottaa sitä, kun asiaan 

varaudutaan ajoissa ja lähiruoka on huomi-

oitu ruokapalveluiden tarjouspyynnössä”, 

sanoo projektipäällikkö Minna Oksanen ISS 

Palveluista. Yksityinen palveluntuottaja voi 

usein julkista toimijaa joustavammin käyttää 

hankintakanaviaan ja nostaa valikoimiin asi-

akkaan arvostamia raaka-aineita ja tuotteita.

Kun suunnitellaan palvelujen ulkoistusta, on samalla 

otettava selvää mahdollisten palveluntuottajien arvoista 

ja toimintatavoista. On tärkeää tietää esimerkiksi, millaisia 

palveluntuottajan hankintamenettely ja tuotestrategia 

ovat ja miten sen toimintatavat joustavat ja mukautuvat 

tilaaja-organisaation toiveisiin ja tarpeisiin. 

”ISS Palvelut on kuntaruokailun ammattilainen. Julkisen 

sektorin suurimpia asiakkaitamme ovat kunnat, kaupungit 

ja oppilaitokset”, kertoo Oksanen. Ympäristövastuullisuus 

näkyy päivittäisessä toiminnassamme. Ympäristöasioiden 

hallinta on kuvattu ISO 14001 -standardin mukaisessa ym-

päristöjärjestelmässä ja ruokailupalveluilla on siihen liittyen 

oma ympäristöohjelma.

Ruoan alkuperä on sydämen 
asia
ISS:ssä tuotestrategian kulmakivinä ovat pitkälle viety 

omavalmistus ja kotimaiset raaka-aineet. Ympäristövai-

kutusten huomioiminen, tuotantoeläinten hyvinvointi ja 

suomalaisen työn tukeminen ovat ensisijaisen tärkeitä 

arvoja. Vastuullisuus näkyy kaikessa tekemisessä, aina 

alihankkijoiden valinnasta ruoan valmistukseen ja hävikin 

minimoimiseen. Ruokapalveluissa ei käytetä palmuöljyä, ja 

käytetyt soijavalmisteet ovat serti�oituja. Soijasitoumuk -

sen tehneet yhteistyökumppanimme ovat HKScan Finland, 

Kesko, Arla Suomi ja Unilever Finland.

Yhteistyökumppaneiden ja tavarantoimittajien valintakri-

teereinä ovat korkean laadun sekä kustannus- ja toiminta-

tehokkuuden ohella työterveys- ja työturvallisuus sekä yh-

teiskunta-vastuullisuus. ”Yhdessä päätukkurimme Kespron 

kanssa selvitämme logistiikkakumppanin mahdollisuuksia 

tarjota lähiruokaa kaikkiin ISS:n toimipaikkoihin ympäri 

Ruokapalvelujen ulkoistaminen ei vähennä lähiruoan 
käyttöä – Case ISS

Suomen”, kertoo Oksanen. Tarkoituksena on 

kehittää malli ruoan alkuperän ilmoittamiseen 

tukkuvalikoimissa. Tämä voisi lisätä tietoa ja 

helpottaa tiedon käytettävyyttä myös julkisen 

sektorin lähiruokahankinnoissa.  

Määrittelemme lähiruoaksi Suomessa 

tuotetun ruoan mutta pyrimme aina etsi-

mään kullekin asiakkuudelle raaka-aineita ja 

tuotteita myös lähialueelta. ISS Palveluilla on 

keskitettyjen hankintojen lisäksi alueellisina 

toimittajina ja yhteistyökumppaneina Patu -tukkuja ja 

paikallisleipomoita.

Käytämme pääasiassa kotimaisia raaka-aineita, joiden 

kasvatuksessa ja tuotannossa on huomioitu eettiset 

periaatteet ja joilla on mahdollisimman pieni hiilijalanjälki. 

Pääraaka-aineista 90 % on suomalaisia. Esimerkiksi kaikki 

tarjoamamme broileri, rypsiporsas, kananmunat ja käyt -

tämämme vilja ovat suomalaisia. Tarjoamme ainoastaan 

suomalaista maitoa. Lisäksi kalamme ovat vastuullisesti 

pyydettyjä MSC-serti�oituja ja suosimme kotimaista kalaa.  

Lounasruoan osalta käytämme Hyvää Suomesta -merkin 

kriteereitä.

Kokkimme valmistavat ruoan aina paikan päällä keittiöis -

sämme. Jokaiselle kuuden viikon kiertävälle ruokalistalle 

on suunniteltu käytettäväksi vähintään 100 suomalais -

ta raaka-ainetta. Pyrimme viestinnän avulla lisäämään 

asiakkaiden tietoisuutta käytössä olevien raaka-aineiden 

kotimaisuudesta ja ruokailupalveluidemme vastuullisesta 

toiminnasta. Samalla käytössä olevat suomalaiset raaka-

aineet nostetaan niiden ansaitsemaan huomioon. Käy -

tännön ruokalistasuunnittelu luomun ja lähiruuan suhteen 

tehdään asiakaslähtöisesti. Tuotteet vaihtelevat myös 

sesonkien mukaan.

ISS Palvelut on Suomen johtava kiinteistö- ja toimitilapalveluyritys. 

Toimitamme yksityiselle ja julkiselle sektorille henkilöstövaltaisia 

tukipalveluita. Palveluita tarjoamme yksittäisinä palveluina sekä 

palvelukokonaisuuksina, jotka mahdollistavat asiakkaiden keskitty -

misen omaan ydinliiketoimintaansa. Palvelut kattavat monipuoli-

sesti kaikki kiinteistön omistajien ja käyttäjien tarvitsemat ylläpito- 

ja tukipalvelut.

ISS Palvelut 
tekee  

maukasta 
ruokaa, jota 
voi nauttia 

hyvillä mielin.
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Loviisa on kaksikielinen vajaan 16 000 asukkaan rannikko -

kaupunki itäisellä Uudellamaalla, E18-moottoritien varrella.

Kaupungin palveluksessa on runsaat 1 000 työntekijää.

Kaupungin ruokapalvelut palvelee kouluja, päiväkoteja, 

terveyskeskuksen vuodeosastoja ja palvelutaloja. Ruoka-

palveluilla on kaksi valmistuskeittiötä. Päivittäinen asiakas -

määrä on n. 1900. Ruokapalvelupäällikön tehtäviin kuuluu 

kehittää ruokapalvelua ja miettiä, mitä lähiruoka tarkoittaa 

meille, kertoo ruokapalvelupäällikkö Annika Kuusimurto.

Loviisa hankki elintarvikkeita noin 480 000 eurolla vuodes -

sa. Kaupungin uudessa strategiassa 2017-–022 on kirjattu, 

että suosimme lähiruokaa hankinnoissa. Lähiruoan hank -

kiminen/löytäminen on haastavaa työtä sekä tuottajalle 

että ostajalle, toteaa Kuusimurto. Tavoitteena hänellä on 

löytää lisää paikallisen/lähiruoan toimittajia lähivuosien 

aikana.

Lisäksi kaupunginhallitus on päättänyt, että kaupunki 

hankkii kaikki elintarvikkeet, paitsi ei tuoreita leipomotuot -

teita, KL-Kuntahankinnat Oy:n kilpailuttaman sopimuksen 

mukaisesti. Nykyinen elintarvikesopimus on voimassa 

2020 asti.

Hankinnan toteutus
Tuoreleipomotuotteiden kilpailutus käynnistyi syksyllä 

2015 markkinavuoropuhelulla, jossa tavattiin vuorotellen 

kaikki paikalliset leipomot, sekä pienet että suuret. Kaikki 

olivat kiinnostuneita keskustelemaan. Ruokapalvelupääl-

liköllä vahvistui näkemys siitä, että puitejärjestelyn avulla 

on mahdollista aikaansaada sellainen hankinta, että ruoka-

palvelut pystyvät tarjoamaan asiakkailleen tuoretta leipää 

entistä monipuolisemmin. Hankinnasta julkaistiin hankin-

tailmoitus HILMA-ilmoituskanavassa 5.2.2016.

Ruokapalveluissa oli pohdittu jo edellistä kilpailutusta 

suunniteltaessa vuonna 2012, miten olisi mahdollista 

saada vaihtelua koululaisille, päiväkotilapsille sekä ikäihmi-

sille tarjottuun leipään. Tuoreleipätuotteet toimitti jo tuon 

kilpailutuksen tuloksena paikallinen lähikunnassa sijaitseva 

leipomo, mutta tuotteisiin kaivattiin silti vielä lisää vaihte -

levuutta.

Loviisassa tuoreleipomotuotteet hankitaan läheltä

Miten mahdollisimman moni  
toimittajaksi?
Tuoreleipomotuotteiden hankinta päätettiin toteuttaa 

puitejärjestelynä, johon valittaisiin neljä eri toimittajaa. 

Neljä toimittajaa haluttiin, jotta joka viikolle olisi oma 

leipätoimittajansa ja heillä jokaisella olisi kuukaudessa 

yksi toimitusviikko. Leipien kuljetus sisällytettiin hintaan. 

Leipomotuotteille asetettiin laatuvaatimuksia myös suola- 

ja kuitupitoisuuden osalta.

Annikan Kuusimurron mukaan tuoreleipomotuotteiden 

puitejärjestelyn kilpailutuksessa onnistuttiin kohtalaisen 

hyvin. Saatiin kaksi sopimuskumppania, jotka toimittavat 

joka toinen kuukausi kaiken ruokapalveluiden tarvitseman 

tuoreen leivän. Asiakkaat saavat vaihtelua leipätarjontaan. 

Ruokapalveluiden on helpompi vaikuttaa yhdessä leipä-

toimittajien kanssa lopputulokseen, kun leipä on lähellä 

tuotettua. Toimitukset ovat alkaneet toukokuun 2016 

alusta. Sopimustoimittajien kanssa on keskusteltu siitä, 

että sopimuskauden aikana voidaan tehdä muutoksia 

tarjottuihin leipä- ja sämpylävaihtoehtoihin ravintoarvojen 

pysyessä samana.
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Muuramen ruokapalvelut siirtyivät tarjoamaan luomu-

maitoa viidessä suurimmassa yksikössään 1.12.2016. 

Luomumaidon käyttöön siirryttiin ravitsemispäällikkö Ilja 

Saralahden tahtotilan ja kunnan hallinnon tuen myötä. 

Taloudellisesti panostus oli merkittävä. Uuden hankin-

tasopimuksen, ruokalistamuutosten sekä reseptien ja 

valmistusmenetelmien muokkausten ja hävikin seurannan 

tehostamisella se oli mahdollista. Elintarvikkeiden hankin-

taan ei käytetä luomumaidon vuoksi enempää rahaa kuin 

aikaisemminkaan.

Luomumaidon valintaan vaikuttivat myös sen mukanaan 

tuoma positiivinen imago ja julkisuus sekä kunnasta että 

ruokapalvelusta.  Lisäksi luomu tukee hyvin hankinnoissa 

jo huomioitavaa kotimaisuutta. ”Luomumaidon käyttöön-

ottamisella tuemme myös hallituksen tavoitetta lisätä luo -

mutuotteiden käyttöä 20 %:iin vuoteen 2020 mennessä. 

Luomumaidon myötä kilomääräinen luomuprosenttimme 

nousi lähes 15 % ja on nyt 20 %”, sanoo Saralahti. Sara-

lahden mukaan Muuramen strategia on olla innovatiivinen 

ja houkutteleva kunta, jossa huolehditaan asukkaiden ja 

ympäristön hyvinvoinnista nyt ja tulevaisuudessa. Luomu-

maitoon siirtyminen on osa tätä hyvinvointia.

Suhtautuminen asiaan on ollut positiivista ja palaute kun-

talaisilta erittäin hyvää. Rakentavaa palautteita on tullut 

lähinnä siitä, että luomumaito ei suoranaisesti ole lähiruo -

kaa, koska sitä ei tuoteta paikallisessa meijerissä. 

Luomumaidon käyttöönottamisesta tiedotettiin hallinnon 

henkilöstölle, varhaiskasvatuksen johtajille, rehtoreille ja 

paikallislehdelle. Heitä pyydettiin tiedottamaan asiasta 

eteenpäin asiakkailleen. Oppilaiden vanhemmat saivat 

tietoa asiasta Wilman välityksellä. Tämän lisäksi jokaiseen 

kotitalouteen jaettavassa paikallislehdessä sekä Muura-

men kunnan Facebook-sivuilla oli pieni juttu kuvan kanssa.

Muuramessa juodaan luomumaitoa
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Eurajoki on Satakunnassa sijaitseva reilun 9000 asukkaan 

energinen, elämää täynnä oleva kunta. Kunnan ruoka-

palveluista vastaa teknisen toimen palvelupäällikkö Anja 

Hakamaa, jonka tehtäviin kuuluvat ruoka-, puhtaus ja 

toimitilapalvelujen suunnittelu, johtaminen, valvonta sekä 

toimintojen kehittäminen. 

Eurajoen kunnan ruokapalvelujen elintarvikkeiden hankin-

ta-arvo vuodessa on noin 700 000 euroa (alv 0 %). Kaikki 

keittiöt ovat valmistuskeittiöitä ja valmistusmäärät keitti-

öittäin vaihtelevat noin 30 annoksesta yli 400 annokseen. 

Ruokapalveluhenkilöstö valmistaa ja tarjoaa maukkaita 

aterioita kouluissa, päiväkodeissa ja palvelukeskuksissa. 

Kuntaliitoksen myötä kuuden viikon ruokalistakierros -

ta siirryttiin 12 viikon ruokalistarunkoon, jota käytetään 

kaikkien asiakasryhmien ateriasuunnitelmien perustana. 

Ruokalistatyöryhmä pyrkii suunnittelussa huomioimaan 

sesonginmukaisia tuotteita mahdollisuuksien mukaan. 

Elintarvikkeiden kilpailutus
Elintarvikkeiden kilpailutustyön valmistelut Anja Hakamaa 

aloitti vuoden 2016 keväällä. 

Ostomääriltään euromääräisesti kansallisen kynnysarvon 

alittavat elintarvikkeet kilpailutetaan parin vuoden välein, 

kun taas volyymiltään suuremmat tuoteryhmät, noin 

viiden vuoden välein. Kuntaliitos aiheutti sen, että lähes 

kaikki tuoteryhmät kilpailutettiin EU-kynnysarvon ylittävä-

nä hankintana, sähköisen järjestelmän avulla.

”Tarjouspyyntöjen suunnittelussa ja valmisteluissa pyrin 

huomioimaan lähiruokaa niin paljon kuin mahdollista. Sen 

vuoksi elintarvikekilpailutuksessa hinnan painoarvo oli vain 

40 % ja laadun 60 %.”

Eurajoella vahva strateginen tuki lähiruoan käytölle

HILMAN kautta kilpailutettiin seuraavat tuoteryhmät vii-

deksi vuodeksi (sis. mahdolliset optiot):

 �z lihat ja lihavalmisteet, valmisruoka 

 �z maidot ja maitotaloustuotteet

 �z teolliset elintarvikkeet

 �z pakasteet

 �z tuore kala

 �z leipomotuotteet

 �z tuoreet vihannekset, juurekset ja hedelmät sekä 

 �z esikypsytetyt perunatuotteet.

”Keväällä 2016 aloitettu kilpailutusprosessi ajoittui han-

kalaan välivaiheeseen, koska hankinnoissa jouduttiin 

huomioimaan sekä vanhaa hankintalakia että EU-direktii-

vejä. Sen vuoksi hankin ulkopuolista apua, joka valmisteli 

laatimani tarjousasiakirjat sähköiseen järjestelmään sekä 

toimi asiantuntijana hankintalakiin liittyvissä asioissa.”

Uuden kilpailutuskierroksen tuloksena Eurajoen kunnassa 

ostetaan lähialueen toimittajilta, joissa mukana paikallis -

tukkuri, arviolta noin 70 % kaikista elintarvikkeista. Näin 

ollen elintarvikehankinnoista Eurajoelle ja lähialueelle 

jää vuositasolla noin 490 000 euroa. Tuoteryhmistä lihat, 

maidot, leipomotuotteet, tuorekala, pakasteet sekä peru-

nat tulevat alle 40 km säteeltä.

Lähiruoan huomioiminen elintarvike -
hankinnoissa on Eurajoen kunnassa 

poliittisen päätöksenteon perusajatus.
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Case Vaala
Vaalan ruokapalveluissa on mottona tarjota puhtaista 

kotimaisista elintarvikkeista mahdollisimman pitkälle itse 

valmistettua ruokaa. Siten vaikutetaan asiakkaiden naut -

timan ruoan suola- ja lisäainepitoisuuteen sekä rasvan ja 

sokerin määrään.   

Kunnanvaltuuston ja kunnanhallituksen  
päätöksillä ohjataan ruokapalveluiden  
toimintaa

Kuntastrategiaan on kirjattu, että Vaalan ruokapalveluissa 

käytetään mahdollisuuksien mukaan lähiruokaa ja koti-

maisia elintarvikkeita sekä huomioidaan kestävä kehitys ja 

hiilijalanjälki. Kunnanhallitus on ohjeistanut hankintoja GM 

-vapaiden elintarvikkeiden käyttöön. Kunnanhallitus on 

nimennyt Hyvinvointi ja terveys -ryhmän, jonka tehtävänä 

on edistää kuntalaisten terveyttä ja hyvinvointia ennalta-

ehkäisevästi. Kunnan ruokapalvelut ovat siten omalta osal-

taan mukana tekemässä tärkeää valistustyötä, ruokapal-

velupäällikkö Leena-Kaisa Pärkkä kertoo.

Ruokalistan suunnittelulla ensiarvoinen  
merkitys 

Vaalan ruokapalveluissa on kuuden viikon kiertävä ruoka-

lista. Perunaa on listalla joka päivä paitsi ei puuropäivinä, 

joita on kahden viikon välein. Rikottu luomu-ohrasuurimo 

ja -ohramanna ovat puurojen raaka-aineena. Peruna on 

kotimaista ja edellisenä päivänä kuorittua. Perunat, juurek -

set ja salaattikomponentit toimittaa Pottumies Utajärveltä.

 

Vaalan ruokapalveluissa pasta on kokojyväpastaa, jota 

on tarjolla kaksi kertaa kiertävällä ruokalistalla. Viikoittain 

on tarjolla kalaa, kokolihaa, jauhelihaa, broileria ja kas -

visruokaa. Listalla on vaihdellen laatikko-, kastike-, pata-, 

mureke-, muhennos- ja keittoruokia. 

Vaalassa käytettävä maito on myös lähiruokaa, koska 

se on tuotettu lähialueella ja pakattu Valion Maikkulan 

meijerissä. Vaalan kunnan kahvituksissa käytetään aina 

Vaalan juustolan juustoleipää ja ateriapalvelut kehittää 

koko ajan yhteistyötä juustolan kanssa. Lisäksi yhteistyötä 

Lähiruokaa ruokalistasuunnittelulla

on aloitettu Viskaalin teurastamon kanssa, ja tällä hetkellä 

yksi ruoka valmistetaan Viskaalin lihasta. Kunnan vierasa-

terioissa käytetään Viskaalin toimittamaa lihaa.

 

Ruokalistalla otetaan vahvasti huomioon sesonkituotteet: 

vihannekset, juurekset, marjat, sienet, kala (muikku, 

made, hauki, särki). ”Kalaahan ei voi järveen myydä”, 

Leena-Kaisa naurahtaa. Paikalliset kalastajat pyytävät 

kalaa Oulujärvestä ja jalostavat sen joko jauhettuna tai säi-

lykkeinä. Olisi muuten aika hassua, että suuren ja kalaisan 

Oulujärven kunnassa syötäisiin Norjan seitä tai kalapuik -

koja.”

 

Metsä- ja puutarhamarjat hankitaan syksyllä päivän 

hintaan paikallisilta poimijoilta. Sienestä Oy pakastaa ne 

ruokapalveluille sopiviin pakkauksiin ja säilyttää omissa 

pakastimissaan. Sienestä Oy toimittaa marjat tarpeen 

mukaan keittiöille. Pehmeä leipä hankitaan Kellolammen 

ja Ruunuhelmen paikallisilta leipomolta. Leivän toimituskri-

teereinä on, että se on leivottu alle kuusi tuntia toimituk -

sesta ja toimituksen tulee olla perillä klo 10 mennessä. 

Vaikka Vaalassa käytetään lähiruokaa, aterian raaka-aine -

kustannus ei ole kuin noin 90 senttiä/annos.

 

Vaalan päiväkoti on Portaat luomuun -ohjelmassa. Joka 

aamu puuro keitetään luomuhiutaleista ja kaksi kertaa 

viikossa on tarjolla pehmeää luomuleipää. Tarjolla on 

päivittäin myös kuivattuja luomujuureksia (porkkana- ja 

naurissipsejä). ”Meillä on kouluruokailussa joka keskiviikko 

luomumaitoa, koska silloin Valio Oulussa pakkaa sen meitä 

varten novoihin”, iloitsee Leena-Kaisa.

 

Leena-Kaisa toivoo, että lähiruoan käyttöä lisättäisiin ihan 

oikeasti.  Kuntapäättäjien tulisi huomioida, että hinta ei 

saa olla tärkein määrittäjä silloin, kun tosissaan halutaan 

panostaa kuntien pienyrittäjiin ja ruoan tuottajiin. ”Kun 

hankinnat menevät suurempiin kokonaisuuksiin, niin se 

vaikuttaa pienten kuntien toimintaympäristöön ja pienyri-

tystoimintaan. ”Hallituksen Lähiruokaohjelman tavoitteet 

vuoteen 2020 ovat hyvin haasteelliset ja tarvitaan eri 

toimijoiden yhteistä näkemys, jotta tavoitteet saadaan 

toteutettua.”, Leena-Kaisa aprikoi.



Lähis-opas

82

Case Varkaus
Varkauden kaupungin ruokapalveluissa siirryttiin askel 

lähemmäksi lähiruokaa muuttamalla ruokalistoja enem-

män tuoreita elintarvikkeita suosivaan suuntaan. Aiemmin 

käytössä olleita pakastekasviksia muutettiin tuoreiksi kas -

viksiksi ja kypsiä lihoja tuoreiksi marinoimattomiksi lihoiksi. 

Myös järvikalaruokia lisättiin ruokalistalle. Ruoan mausta-

misessa siirryttiin käyttämään perusmausteita maustese -

koituksien sijaan. Lisäksi suunniteltiin erilliset salaattilistat 

syksylle ja keväälle, jolloin sesonkikasviksia pystytään 

hyödyntämään paremmin.

Ruokalistojen suunnitteluvaiheessa oltiin yhteydessä mm. 

järvikalan osalta tavarantoimittajaan ja suunniteltiin tilaus -

määriä, toimitustapaa ja -tiheyttä. Ruokalajien valmistus -

tekniikoita kehitettiin ja kaikki uuden ruokalistan ruokalajit 

testattiin testiryhmän kanssa. Varkauden kaupungin ruo -

kapalveluissa on siirrytty vuoden 2014 alkupuolella cook 

& chill -tuotantotapaan. Tuoreiden raaka-aineiden käyttö 

ja perinteisten ruoanvalmistusmenetelmien käyttöönotto 

soveltuvat hyvin cook & chill -tuotantotapaan. Käyttämäl-

lä tuoreita elintarvikkeita vähennetään elintarvikkeisiin 

kohdistuvia kuumennuskertoja ja siten myös ravintoaine -

tappioita. Pitkälle prosessoitujen raaka-aineiden käyttöä 

välttämällä saadaan aikaan aitoja makuja ja vähemmän 

lisäaineita sisältäviä aterioita.  

Varkauden kaupungin ruoka- ja puhtauspalvelut toimivat 

kaupungin sisäisenä nettobudjetoituna tulosyksikkönä. 

Aiemmat valmistuskeittiöt yhdistyivät vuoden 2014 alussa 

yhdeksi keskuskeittiöksi, joka tuottaa päivittäin noin 5000 

annosta. Tuotantotavaksi on valittu cook & chill. Henkilös -

töä Varkauden kaupungin ruoka- ja puhdistuspalveluissa 

on 124 ja liikevaihto on noin 7 miljoonaa euroa, josta 

elintarvikkeiden osuus on noin 1,1 miljoonaa euroa.
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Konnevesi on pieni 3000 asukkaan kunta Keski-Suomessa. 

Kunnan ruokapalveluista vastaa Konneveden ravintopal-

velu, joka valmistaa noin 500 ateriaa päivässä yhteensä 

kolmessa valmistuskeittiössä. Elintarvikehankintojen arvo 

on noin 240 000 € vuodessa. Kunnassa on tehty valtuusto -

aloite lähiruoan käytön lisäämisestä. 

”Paikallinen elintarvike on tuttua ja tur -
vallista. Lisäksi se on mitä suurimmassa 
määrin ympäristöystävällistä ja taloudelli-
sesti lähitaloutta tukevaa.” 
Mirja Minkkinen, ravitsemispäällikkö, Konneveden kunta

Konneveden kunnan ravitsemispäällikkö Mirja Minkkinen 

kertoo, miten lähiruokahankinnat toteutetaan käytännös -

sä: ”Ilmeisesti vahvuutenamme on pienuus, koska meidän 

on helpompi käyttää erilaisia hankintapolkuja volyymien 

pysyessä suhteellisen pieniä. Julkisella puolella voi myös 

irrottaa joitakin tuotteita tai tuoteryhmiä isosta kilpailu-

tuksesta. Osa lähihankinnoista jää alle kynnysarvon, kuten 

esimerkiksi järvikalat. Myös sienet ja paikkakunnan marjat 

voimme ostaa piehankintana. Saamme omalta alueelta 

sesonkituotteina marjoja, raparperia, sieniä ja kaloja, kuten 

siikaa. Mansikoita ja mustikoita tarjotaan parhaaseen 

satoaikaan mahdollisimman paljon tuoreena jälkiruuaksi, 

erityisesti iäkkäiden ruokailussa. Marjoista ostamme 70 % 

omasta maakunnasta.”

”Meillä Konnevedellä on valtuuston tahtotila ja allekirjoi-

tettu aloite siitä, että käytämme mahdollisimman paljon 

lähiruokaa julkisissa ateriapalveluissa. Joten pyrimme 

käyttämään kaiken minkä saamme. Kuulumme KL-Kunta-

hankintojen hankintayksikköön. Kespron kautta teemme 

tukkuostokset.”

”Marjat, kalat sekä maitotaloustuotteet ovat merkittävim-

mät tuotteet, joita ostetaan omasta maakunnasta. Paikal-

lista leipää saamme uunituoreena pöytään. Suurimman 

osan kahvileivistä leivomme itse ja vaalea leipä leivotaan 

kaikissa yksiköissä itse Konneveden myllyn jauhoista. Os -

tamme leipätuotteita Elosen leipomosta sekä Manniselta, 

jossa vilja on ainakin osittain kotimaista, riippuen paljon 

vuodesta.”

”Kotimaiset ja etenkin paikalliset marjat voidaan käyttää 

ilman kuumennusta. Ostan sienet ainoastaan paikallisilta 

tuottajilta, koska tiedän mitä saan. Tutut toimittajat eivät 

Lähiruokahankinnat Konnevedellä

kehtaa toimittaa huonoa tavaraa. Riistaa olen joskus 

ostanut metsästysseuralta suoraan. Eläinlääkäri on käynyt 

tarkistamassa ruhon ja sen jälkeen se on voitu käyttää 

julkisessa ruokapalvelussa. ”

”Paikallisilta kalastajilta ostamme kalaa, kaiken kaikkiaan 

noin 60 % kaikista kalaostoista hankimme läheltä. Kalasta-

jilla on erinomaiset tilat esivalmistella ne, eikä kylmäketju 

pääse katkeamaan. Järvikalaa saamme hyvin: muikkua, 

haukea, madetta, kuhaa ja ahventa. Madetta ja haukea 

saamme massana. Muikku toimitetaan perattuna, kuha ja 

ahven �leenä. Kalan ja marjojen osalta meillä Konnevedel-

lä on huippuhyvä tilanne!”

Miksi paikallista?
”Paikallinen elintarvike on tuttua ja turvallista. Lisäksi se 

on mitä suurimmassa määrin ympäristöystävällistä ja 

taloudellisesti lähitaloutta tukevaa. Mielestäni paikallisen 

ruuan käyttäminen on kansantaloudellisesti kestävä valin-

ta. Hallitusohjelman kirjaukset lähi- ja luomuruuan käytön 

lisäämiseksi pitää käyttää hyväksi. Tunnettavuus, tuttuus, 

ympäristöasiat, euron jääminen omaan maakuntaan, 

työtilaisuuksien lisääntyminen, ruokaturvallisuuden pysy -

minen parempana ovat esimerkiksi asioita, jonka vuoksi 

lähiruokaa pitää käyttää.”



Lähis-opas

84

Sodankylän ruokapalvelu irtaantui Lapin sairaanhoitopiirin 

elintarvikkeiden hankintarenkaasta, jotta se voisi hyödyn-

tää keskuskeittiössään lähialueiden raaka-aineita ja jalos -

tettuja tuotteita aiempaa paremmin. Kunnassa katsottiin, 

että itsenäisesti toimimalla kunta voi jakaa hankintansa 

pienempiin osiin ja siten myös paikalliset tuottajat pys -

tyvät osallistumaan kilpailutukseen ja tarjoamaan tuot -

teitaan. Sodankylän kunta on ottanut lähiruoan yhdeksi 

biotalousohjelmansa teemaksi.

Ruokapalvelupäällikkö Merja Aholan mukaan vuoden 

2015 kilpailutusurakka oli hyvin työläs, mutta siitä selvittiin 

lopulta kunnialla. Kilpailutuksessa elintarvikkeet jaettiin 

viiteen eri tarjoukseen, joista kaikista tehtiin oma tarjous 

vain vuodeksi ja mahdolliset optiovuodet.  

Tässä kilpailutuksessa vain kalan ja kalajalosteiden toimi-

tus meni paikalliselle tuottajalle, Lokan luonnonvaraosuus -

kunnalle. 

Vuonna 2016 otettiin optiovuodet käyttöön maito ja 

maitotuotteista sekä kala ja kalatuotteista. Uusi tarjouskil-

pailu järjestettiin muista elintarvikkeista. Tarjouskilpailussa 

keskityttiin paikallisen lihan ja lihatuotteiden hankintaan. 

Aholan mukaan siinä onnistuttiin hyvin ja nyt ruokapal-

velut hankkivat alueella kasvatettua lihaa Ritva ja Pekka 

Mansikkasalolta. Ruokapalveluiden käyttämästä lihasta 

85 % on nautaa, joka tulee Lapin alueelta. Seuraavaksi 

on vuorossa maito ja maitotuotteiden sekä tuoreen kalan 

kilpailutus. 

Tuotantomenetelmä suosii  
lähituotteita
Sodankylässä on kehitetty malli, jonka avulla lähiruokaa 

voidaan tuottaa yhtä kustannustehokkaasti kuin puolival-

miista eineksistä tehtyä ruokaa. Ruokapalvelupäällikkö 

Merja Ahola on kehittänyt työkavereidensa kanssa uuden 

keskuskeittiön ruoanvalmistusmallia ja reseptiikkaa siten, 

että käyttöön on saatu lähiraaka-aineita. Sodankylän kes -

kuskeittiö valmistaa noin 1500 lounasannosta päivittäin.

Ruoanvalmistuksessa käytetään pääasiassa kylmävalmis -

tusta, mutta myös cook & chill -menetelmää. Lähialueen 

tuotteista valmistetaan komponentteja ja ne kuljetetaan 

suojakaasun pakattuina eri puolille kuntaa. Jakelukeitti-

öiden vastuulle jää ruoan kypsentäminen tai lämmittä-

minen. Bakteerikasvusto pidetään kurissa vakumoimalla, 

jäähdyttämällä nopeasti tai hyödyntämällä suojakaasuja. 

Henkilöstö- ja kuljetuskustan-
nussäästöt lisäävät lähiruoan 
käyttöä
Malli tarjoaa säästöjä henkilöstö- ja kuljetuskustannuksiin. 

Henkilöstökuluissa säästöjä syntyy, kun keskuskeittiöllä 

ruokaa valmistetaan vain arkipäivisin 7–16. Lisäksi uuden 

teknologian myötä henkilöstön tarve laskee ja silti keitti-

össä pystytään käsittelemään raakaa lihaa ja kalaa sekä 

multaisia juureksia. 

Aterioiden kuljetukset jakelukeittiöihin hoidetaan 1–2 ker-  

 taa viikossa arkipäivisin, mikä vähentää kuljetusten tar -

vetta 30 % entiseen verrattuna. Lisäksi uudella mallilla 

saavutetaan noin 20 %:n säästö tähderuoan määrässä, 

koska ruokaa kypsennetään ja lämmitetään vain tarvittava 

määrä. 

Edellä mainittujen säästöjen ansiosta on mahdollista 

hankkia laadukkaampia, lähellä tuotettuja raaka-aineita ja 

esimerkiksi tarjota itse leivottua tuoretta leipää aterioilla. 

Työtä, osaamista ja verotuloja
Sodankylän ruokapalveluiden tavoitteena on kasvattaa 

alueellista verohyötyä ja säilyttää työpaikkoja omassa 

kunnassa. Ruoanhankintaan käytetyt rahat jäävät alueel-

le, kun on mahdollista hankkia tarvittavia raaka-aineita 

läheltä. Sodankylässä selvitetään myös sitä että, voisiko 

liikkuva teurastusauto tuoda apua lähilihantuottajille. 

Sodankylässä hankitaan kylmävalmistukseen  
tarvittavia raaka-aineita lähialueelta
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Tuoreverkko Oy on kuopiolainen avomaan kasvisten 

markkinointiyhtiö. Nimen mukaisesti sen tehokas verkosto 

kattaa koko Suomen luoden samalla onnistuneen loppu-

tuotteen ja palvelun asiakkaille. Tuoreverkon piiriin kuuluu 

viljelijöitä Itä-Suomen, Lounais-Suomen, Vaasan ja Hä-

meen seudun, Kymenlaakson ja Pohjois-Karjalan alueilta. 

Asiakaskuntaan kuuluvat keskusliikkeet, tukut ja vihan-

nesjalostamot. Loppuasiakkaina ovat pääasiassa kuluttajat 

vähittäiskauppojen kautta. Osa tuotteista päätyy tukkujen 

kautta myös ravintoloihin ja ammattikeittiöihin.

Tehokas toimintamalli
Kaikki lähtee liikkeelle siitä, kun asiakas tilaa tuotteen Tuo -

reverkolta ja Tuoreverkko välittää tilauksen räätälöidyllä 

ohjelmistollaan tuottajalle. Tuottaja huolehtii tuotteen teon 

Tuoreverkon tilauksen mukaan, ja Tuoreverkko tilaa kulje -

tusyhtiön noutamaan tavaran asiakkaalle. Usein samasta 

lastauspaikasta lähtee monta lavaa, jolloin säästetään 

kustannuksia ja ympäristöä. 

Tuoreverkon kautta asiakas saa tilattua isoja volyymeja 

tuotetta, vaikka joukkoon kuuluu useita pienempiäkin 

tuottajia. Asiakkaan ei kuitenkaan tarvitse soittaa useaan 

paikkaan, vaan yksi tilaus Tuoreverkkoon riittää. Tilauksen 

ja toimituksen jälkeen Tuoreverkko laskuttaa asiakkaan ja 

tilittää tuottajille myydyistä tuotteista. 

Tuoretuotteet tuoreena
Tuotevalikoimaan kuuluvat mm. avomaalla kasvate -

tut kiinankaali, parsa- ja kukkakaali, kerä- ja punakaali, 

lehtikaali, jäävuorisalaatti, erikoissalaatteja, varsiselleri, 

lanttu, porkkana sekä useita muita juureksia ja kasviksia. 

Myös luomun osuus on kasvanut koko ajan. Valikoimis -

sa on tällä hetkellä luomuporkkanaa, luomukeräkaalia, 

luomulehtikaalia sekä muutamia muita luomukasviksia, 

joita tuotetaan pääasiassa Haukivuorella. Tuoreverkko on 

markkinoinut myös kasvisjalosteita jo lähes 15 vuoden 

ajan. Lieksan Laatuherkkujen valmistamat pastöroidut 

juuressoseet, kuten porkkana- ja lanttusose joulusesonkiin, 

ovat tavoittaneet viime vuosina myös ammattikeittiöt 

tukkujen kautta. Ympärivuotisesti on saatavilla punajuuri-

perunasosetta, luomuporkkanasosetta, juuressosetta, 

bataattisosetta, maa-artisokkasosetta, palsternakkasoset -

ta ja raparperi- sekä vadelma-raparperisosetta.

Lähikasvisten toimitukset keskitetysti:  
Tuoreverkko Oy

Tuoreverkon keskeisenä toiminta-ajatuksena on toimit -

taa puhtaita kotimaisia kasviksia pellolta pöytään mah-

dollisimman tuoreena. Tämä pitää sisällään tuotteiden 

pakkaamisen vasta tilausten tultua. Kasvikset pyritään kor -

jaamaan pellosta sitä mukaa, kun kysyntää on. Parhaassa 

tapauksessa vaikkapa jäävuorisalaatti lähtee asiakkaalle 

alipainejäähdytettynä kuuden tunnin kuluttua siitä, kun 

se on korjattu pellosta. Tämän mahdollistavat ammat -

titaitoiset ja työhönsä sitoutuneet tuottajat, jotka ovat 

panostaneet kasvisten tehokkaisiin jäähdytysjärjestelmiin, 

pakkausteknologiaan ja tuotekehitykseen omilla tiloillaan. 

Talvikaudella on jonkin verran ulkomaista tuontia, kun 

kotimaan vastaava tuote on loppunut varastoista.
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LähiPuoti Remes Oy on lähialueen tuottajien tuotteiden 

välittämiseen erikoistunut lähiruokatukku, joka on perus -

tettu helmikuussa 2013. Yrityksen kotipaikka on Humppila 

ja toiminta-alueena on Lounais- ja Etelä-Suomi. LähiPuoti 

Remes Oy toimittaa lähialueen tuotteita ravintoloille, kes -

kuskeittiöille, pitopalveluyrityksille, kahviloille, palveluko -

deille, lähiruokamyymälöille. Tukun kautta ammattikeittiöt 

voivat tilata kaikki lähialueen tuotteet keskitetysti. Suurim-

pina asiakkaina tällä hetkellä on Eerikkilän Urheiluopiston 

ravintolapalvelut, Akaan kaupunki sekä Urjalan kunta. 

LähiPuoti Remeksen toimintaa varten on kehitetty sähköi-

nen tilausjärjestelmä.  Tilausjärjestelmässä on tuotteita 40 

tuottajalta ja tuotenimikkeitä eri tuoteryhmissä on noin 

1200. Valikoimaan kuuluvat mm. kasvikset, marjat, leipä- 

ja viljatuotteet, lihat ja lihajalosteet sekä muut elintarvik -

keet. Noin 2/3 tuotteista myydään suurkeittiöpakkauk -

sissa. Esimerkiksi kuoritut ja pilkotut juurekset myydään 

kiloittain asiakkaan haluamissa määrissä ja perunat on 

pakattu 5–10 kg:n ämpäreihin vesihauteeseen. LähiPuo -

ti Remes käyttää mahdollisimman paljon kierrätettäviä 

pakkauksia. Tukkuri kerää esim. tyhjät perunaämpärit 

asiakkaalta ja palauttaa ne takaisin kuorimolle. 

Tuotekehitystä yhdessä
Lähiruokatukulle näyttää löytyvän oma paikkansa pal-

velemaan kantahämäläisiä kuntakeittiöitä. Menestykse -

kästä yhteistyötä on viritelty mm. Jokioisten, Tammelan, 

Humppilan ja Ypäjän kuntien ammattikeittiöiden kanssa. 

Ruokapalvelupäälliköiden ja muutaman tuottajan kanssa 

on yhdessä mietitty sopivia tuotteita ja joustavaa toimi-

tusmallia kuntakeittiöiden palvelemiseksi. Yhteistyössä 

lähiruokatukun henkilöiden kanssa suunnitellen kunta-

keittiöt saavat juuri haluamansa mukaisia tuotteita oikean 

kokoisissa pakkauksissa oikeaan aikaan. Esimerkkinä tästä 

on kuntakeittiöiden toiveiden mukainen keittojuuresse -

koitus tuoreista juureksista, ja siitä on tilattavissa kahta 

erilaista variaatiota. 

Keittiöissä on syntynyt kysyntää myös säkyläläiselle ”vä-

hemmän hyödynnetystä kalasta” valmistetulle kalamas -

salle, joka jalostetaan edelleen kalamurekkeeksi. Samalta 

kalastajalta saa myös valmiita järvikalapihvejä, jotka on 

myös tehty em. kalamassasta. Tuotetta on kokeiltu muu-

tamassa kunnassa ja ravintoloissa. Palaute on ollut todella 

positiivista ja tuotteelle on tilausta. Lisäksi kuntakeittiöt ti-

Lähiruokatukun vastuullista toimintaa  
– Case Lähipuoti Remes Oy

laavat LähiPuodin kautta porkkanaa, sipulia ja suomalaista 

pakastevadelmaa. Määrät ovat vielä melko pieniä, mutta 

koko ajan kasvavia. Lähialueen kuntien sekä tuottajien 

kanssa kolmikantayhteistyötä ja vuoropuhelua tullaan 

tiivistämään merkittävästi.

Taattu jäljitettävyys
Yritys tarjoaa tuottajille yhteisen myynti- ja markkinoin-

tikanavan, jonka avulla tuotteet on mahdollista saada 

laajemmin markkinoille. LähiPuoti Remes toimii vahvasti 

tuottajan ja asiakkaan kohtaamispaikkana ja toiminnan 

perustana on toimitusketjun läpinäkyvyys. Niin tukku- kuin 

kuluttajakaupassakin kaikki tuotteet ovat jäljitettävissä 

ja asiakas tietää aina, kenen tuottamaa ja valmistamaa 

tuotetta hän käyttää.

Lähiruokatukun toiminta on käynnistetty Lounais-Suomen 

alueella, mutta tulevaisuudessa yrityksellä on tavoitteena 

kasvaa valtakunnallisesti merkittäväksi lähiruoan jakeli-

jaksi, joka toimii samalla toimintamallilla yrittäjävetoisesti 

useammalla paikkakunnalla. Lähiruoka ja lyhyt toimitus -

ketju kiinnostavat ammattikeittiöitä ja lähiruokatukun 

toiminnalle on kysyntää. 

Aluetukku auttaa keskittämään 
lähituotehankintoja 
Lähituotteita joudutaan usein tilaamaan useasta eri 

paikasta, jolloin kuljetusten määrä voi olla suuri ja lisäksi 

asiakkaalle tulee ylimääräistä työtä laskutusten ja tavaran 

vastaanoton, jopa noudon kanssa. Kimmo Remes Lähi-

puoti Remes Oy:stä on laskenut kahden esimerkin avulla, 

kuinka aluetukulta tilaaminen pienentää hiilijalanjälkeä ja 
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Hämeenkyrössä ja Ikaalisissa testattiin harvoin elintarvi-

kehankinnoissa käytettyä neuvottelumenettelyä perunan 

ja juuresten sekä vihannesten ja hedelmien hankintaan. 

Elintarvikehankintojen kokonaisuudesta päätettiin eriyttää 

sellaiset tuoteryhmät, joille oltiin markkinakartoitukses -

sa ja teknisessä vuoropuhelussa havaittu potentiaalista 

lähiruokatarjontaa. Muuttamalla peruna ja juurekset sekä 

vihannekset ja hedelmät – tuoteryhmissä tuotteiden al-

kuperää enemmän kotimaiseksi ja lähellä tuotetuksi, olisi 

sillä suurimmat prosentuaaliset kasvuvaikutukset lähiruoan 

käyttöasteeseen. 

Neuvottelumenettelyn toteutus tiivistetysti:

1. Tekninen vuoropuhelu

 �z julkinen keskustelutilaisuus 

 �z tarjouspyyntöluonnoksen kommentointimahdollisuus

2. Tarve hankinnan rajaamiselle konkretisoituu

3. Tuoteryhmävalinta ja sen perustelut

 �z hankinta rajataan kahteen em. tuoteryhmään 

4. Vertailuun otettiin ainoastaan keskeisimmät raaka-  

 aineet, joiden käyttömäärä on merkittävä

5. Hankintakilpailutuksen tuotteistus neuvottelumenette-  

 lyksi

 �z Hankekuvaus

 �z Tarjouspyyntöluonnos valmiina neuvottelukierrosta 

varten

6. Kutsu neuvottelumenettelyyn, ilmoitus Hilmassa

7. Osallistumishakemusten vastaanottaminen, tarkistami-  

 nen ja toimittajien (ehdokkaiden) valinta jatkoon

8. Neuvotteluvaihe

 �z kysymykset toimittajille etukäteen

 �z jokaiselle tunti neuvotteluaikaa

9. Lopullinen tarjouspyyntö muotoillaan hyödyntäen neu-  

 votteluissa esille tulleita asioita.

10. Tarjouspyyntö lähetetään neuvottelumenettelyssä  

 jatkoon valituille ehdokkaille

11. Lopulliset tarjoukset vertailuun

12. Hankintapäätös

Kokemuksia: 

 �z Hankinnasta ei esitetty valituksia menettelyn aikana 

eikä hankinnasta ole valitettu markkinaoikeuteen. 

 �z Myös pienet toimittajat kokivat menettelyn ns. 

reilumpana, koska prosessissa nähtiin ja kuultiin pe -

rustelut: miksi toimitusaikojen noudattaminen on niin 

tärkeää, miksi eräkoko on niin tärkeää, miksi tuote -

laatu ja valmiusaste ovat niin tärkeää. 

 �z Prosessiin osallistuneet (ruokapalvelu, hankinta-asi-

antuntijat) saivat jokaisessa neuvottelussa perustella 

tarjoajille, miksi ollaan ostamassa niitä tuotteita, mitä 

listalla on, ja miksi niiden pitää olla tiettyyn aikaan 

perillä.

 �z ”Toisista se on työlästä, mutta meistä se oli reilua 

ja tästä projektista jäi hyvä mieli. Emme polkeneet 

kenenkään hintoja, ehtoja eikä kukaan tuntunut 

kokevan tulleensa hankintayksiköiden jyräämäksi”, 

toteavat neuvottelumenettelyyn osallistuneet.

 �z Ne toimittajat, jotka tässä prosessissa jäivät rannalle, 

saivat tai ymmärsivät neuvotteluissa ja hankinnan 

edetessä, etteivät ole nyt kovin vahvoilla. Tämä 

mahdollisesti vaikutti myös siihen, että hankinnan 

valitusherkkyys laski.

Neuvotteluissa toimittajien kanssa käytiin läpi seuraavia 

asioita:

1. Toimittajan kommentit tuoteryhmien kaupallisiin tai  

 tuotteisiin liittyviin vähimmäisvaatimuksiin.

2. Toimittajan kommentit tuoteluetteloihin, pakkausko-  

 koihin ja toimitusmääriin.

3. Toimittajan kysymykset ja kommentit ohjevähittäis-  

 myyntihinnaston alennusprosenttiin liittyen.
a.  Tavoitteena molemmin puolin selkeä hinnoittelumalli ”kil-  

 pailutuskorin” ulkopuolisille tuotteille, esim. alennuspro-  

 sentti tuoteryhmittäin.

4. Innovatiivisuus: 
a.  Mitä uusia toimintamahdollisuuksia toimittaja näkee yh-  

 teistoiminnalle hankintakauden aikana?

b.  Onko tilaajan kuntalaisilla mahdollisuus tulla tutustumaan  

 toimintaan erikseen sovittavilla tutustumiskäynneillä  

 (esim. päiväkoti- ja koululaisvierailut)?

c.  Onko järjestettävissä tuote- ja alkuperäinfoja ruokailupai-  

 koille tai kuntalaisille?

d.  Miten ruoan alkuperää muuten voidaan tuoda asiakkaille  

 näkyväksi?

e.  Koulutukset ja tuote-esittelyt esim. keskitetysti asiakkaan  

 tiloissa? Koulutusten maksullisuus?

5. Logistiikka: Miten toimittaja näkee kuljetusten toteu-  

 tuksen? Minkälaisilla aikatauluilla?
a.  Onnistuuko toimitus molempien kuntien kaikkiin toimitus-  

 paikkoihin?

b.  Toimituskyky? Noutomahdollisuus? 

c.  Edellytetään toimitusta mutta minkälaiset vaikutukset  

 hintaan mikäli tilaaja noutaa?

6. Pakkauskoot ja toimitusmäärät:
a.  Muokkausmahdollisuudet 

b.  Reagointiaika muutoksiin (uusia yksiköitä tai merkittäviä  

 muutoksia toimituskohteiden määriin)

7. Mikä on toimittajan kyvykkyys toimittaa molemmille  

 kunnille? 

8. Minkälaisia muita palveluita toimittajalla voisi olla tar-  

 jottavissa?

Neuvottelumenettely lähiruoan hankinnassa  
– Case Pirkanmaa
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Pohjois-Karjalan ammattiopisto on tarjonnut vuodesta 

2006 opiskelijoille ja henkilökunnalle aamupuuroa ennen 

koulupäivän alkua klo 7.30–8.00. Opiskelijoille luomupuuro 

on maksuton ja henkilökunnalle hinta on 0,50 euroa. Opis -

kelijoiden osalta kustannukset jyvittyvät koulutusaloille.

Aloite aamupuuron tarjoamiseen tuli opetushenkilöstöltä. 

Taustalla oli huoli nuorista, jotka aloittivat koulupäivänsä 

ilman aamupalaa. Puurotarjoilu aloitettiin kokeiluna ja 

puurolla kävijöiden määrä on lisääntynyt vähitellen. Alku-

kokeilun jälkeen palvelu sai hyvän vastaanoton ja mukaan 

otettiin mahdollisuus käyttää puuron valmistuksessa 

lähi- ja luomuraaka-aineita. Luomuhiutaleiden käyttöön 

siirryttiin vuonna 2009. Aamupuuro valmistetaan vuoro -

tellen kaura-, ruis-, ohra- tai 4-viljan hiutaleista. Luomu-

tuotteisiin siirtyminen oli koulutuskuntayhtymän yhteinen 

linjaus eikä nostanut aamupuuron valmistuskustannuksia 

merkittävästi. 

Aamupuuroa kaikille Pohjois-Karjalan  
opiskelijaravintoloissa

Päivittäisillä ruokavalinnoilla on vaikutusta terveyteen. 

Aamupuuron tarjoamisella koulutuskuntayhtymässä 

pyritään ohjaamaan opiskelijoita ruokailemaan terveelli-

sesti ja säännöllisesti. Hyvällä ja ravitsevalla kouluruoalla ja 

aamupuurolla autetaan jaksamaan ja pysymään virkeänä 

läpi koko koulupäivän. Lukiossa ja toisen asteen ammatil-

lisissa oppilaitoksissa ruokailuun osallistumisen seuranta ei 

ole vain taloudellinen mittari, vaan sitä on hyvä tarkastella 

myös terveyden ja hyvinvoinnin näkökulmasta.

 

Olisiko kaikissa meidän koulutuskuntayhtymissä ja kunnis -

sa mahdollista ottaa esimerkkiä Pohjois-Karjalan ammat -

tiopistosta? Lisäisikö se meidän perinteiseen ruokakult -

tuuriin kuuluvien puurojen arvostusta? Löytyisikö kaikille 

lähiluomuhiutaleita? 
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Naantali on saaristokaupunkina panostanut lähikalan 

käyttöön jo useita vuosia. Lähtökohtana on ollut kestävät 

hankinnat: erityisesti villikalan käytön ympäristövaikutus 

on positiivinen verrattuna tuontikalaan ja kasvatettuun kir -

joloheen. Kaupunki sai Pro Kalan tunnustuksen aktiivisesta 

roolistaan kalatarjonnan kehittämisessä ja elinkeinokalata-

louden toimintaedellytysten turvaamisessa. 

Lähikalaideaa lähdettiin toteuttamaan yhdessä ammatti-

kalastajien, tuotteen valmistajien, korkeakoulujen ja mui-

den toimijoiden kanssa Kestävät hankinnat -hankkeessa, 

jossa testattiin kalatuotteita ruokalistoille, mm. kalamure -

kepihvit ja erilaiset silakkatuotteet.

Tuotetestaus havaittiin erinomaiseksi malliksi ennakoivas -

ta vuoropuhelusta hankintaprosessissa. Prosessissa käytiin 

läpi myös tuotteiden ja toimintatavan soveltuvuus (esim. 

logistiikka, toimituskohteet, ammattikeittiölle sopiva hinta-

taso).

Naantalin kaupunki sai tunnustuksena toiminnastaan Elo-

säätiön Lentävän lautasen, jolla nostetaan esiin edelläkä-

vijöiden ruokatekoja. Tavoitteena on osoittaa tekojen ja 

tekijöiden kautta ruokakulttuurin kirjo. 

Naantalin kaupungin ateriapalveluiden hyvä esimerkki on 

saanut muitakin kuntia kiinnostumaan lähikalatuotteista. 

Tuotetestauksella lähikalaa Naantaliin

Kaupunki osallistui Länsi-Suomen ELY-keskuksen Ympäristö 

NYT haasteareenaan ja haastoi mukaan Kaarinan kaupun-

gin. Tähän mennessä haasteeseen on tarttunut viisi kun-

taa (Kaarina, Sauvo, Paimio, Salo, Arkea Oy/Turku), jotka 

innostuivat viemään asiaa eteenpäin ja ovat nyt päättä-

neet ottaa lähikalatuotteet mm. koulujen ruokalistoille

Kilpailutuksessa Naantali on käyttänyt kalamurekepihvin 

hankinnan vähimmäisvaatimuksina seuraavia asioita: 

 �z kalamurekepihvin koko 80 g

 �z ahven, hauki, särki, yhdessä tai erikseen

 �z kala pyydetty järvestä tai merestä

 �z kalan alkuperä on pystyttävä jäljittämään

 �z kalapitoisuus vähintään 60 %

 �z suolapitoisuus alle 1 g

 �z tuote ei saa sisältää natriumglutamaattia 

 �z pakkauskoko 2–5 kg

 �z pakkaus on kierrätysmateriaalia

 �z pakkaus sisältää suomenkieliset kypsennysohjeet

 �z kalaraaka-aine on pakastettu vain yhden kerran

 �z tuotteen saa myydä pakastetuotteena

Edellä mainittujen vähimmäisvaatimusten perusteena on 

ollut mm. Luken (Luonnonvarakeskus) tekemä vertailu ei 

kalatuotteiden rehevöittävistä (kgPO4-ekv/kg) vaikutuk -

sista. Vaikka rehevöittävä vaikutus ulkomaisella kalatuot -

teilla on vähäinen (kirjolohi�leellä suuri), niin ahvenen 

kalastus poistaa ravinteita. Katso allaoleva kuva. 
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Kouluruokailusuosituksen mukaan tavoitteena on, että 

kaikki syövät ja syödään yhdessä. Kouluruoan ja ruokailun 

suosiota sekä houkuttelevuutta lisätään, sillä vain syöty 

ruoka ravitsee! Keinoja tähän on pohdittu ja erilaisia hyviä 

käytäntöjä on luotu.

Lappeenrannassa on tarjottu kouluissa vaihtoehtoruo -

kaa jo noin kymmenen vuoden ajan, joista viisi vuotta 

kasvisruokaa. Vaihtoehtoruoan tarjoaminen alkoi kokeilu-

na, sillä epäilyjä sen onnistumisesta oli: lapset opetetaan 

nirsoilemaan, se tulee kalliimmaksi, hävikki ja työmäärä 

lisääntyvät, ruokailu hidastuu, koska ruoan valintaan me -

nee enemmän aikaa, muistelee Saimaan Tukipalvelut Oy:n 

ruokapalvelujohtaja Elina Särmälä. Hyvin pian huomattiin, 

että ennakkoluulot olivat turhia. Tärkeimpänä syödyn 

ruoan menekki kasvoi, lisäksi tyytyväisyys kouluruokailua 

kohtaan lisääntyi ja ruokailijoiden ennakkoluulot uusia ruo -

kia ja raaka-aineita kohtaan madaltuivat. Myös kustannuk -

set ja hävikki pysyivät kurissa. 

Vaihtoehtoruoka vakiinnutti asemansa. Kun valtioneuvos -

to teki periaatepäätöksen vuonna 2009 ”Vähemmästä 

viisaammin”, otettiin esitys Lappeenrannassa ennakko -

luulottomasti vastaan. Periaatepäätöksessä suositellusta 

kasvisruoasta tuli vaihtoehtoruoka.

Kasvisruokien suunnittelussa ja reseptiikassa on otettu 

vaikutteita Välimeren ja Aasian keittiöistä, koska näissä 

maissa kasvisruoka on erityisen maukasta ja suomalaiset 

ovat matkustelun kautta tutustuneet näihin makuihin. 

Myös erilaiset palkokasvit marinoituina, tahnoina ja lisäk -

keinä ovat nyt jo suosittuja aterian osia alun oudoksunnan 

jälkeen, iloitsee Särmälä.

Kasvisruokaa kaikille Lappeenrannan ja  
Imatran kouluruokailussa 

Tuoreita kasviksia läheltä
Ruokien valmistuksessa käytetään runsaasti tuoreita 

esikäsiteltyjä vihanneksia ja juureksia. Tuoreet kasvik -

set ja juurekset kestävät paremmin ruoanvalmistusta ja 

lämpösäilytystä sekä ovat maukkaampia kuin vastaavat 

pakastetuotteet. Olemme onnistuneet saamaan lähialu-

eelta useampia sopimuskumppaneita, jotka jalostavat tuo -

retuotteita tarpeisiimme. Toiminta ja yhteistyö paikallisten 

yrittäjien kanssa on erittäin joustavaa, tuotteet laadukkaita 

ja tuoreita!

Kasvisruoan lisääminen ruokalistalla on tuonut lisää mo -

nipuolisuutta ja valikoimaa, lisännyt ruoan menekkiä ja 

oppilaiden tyytyväisyyttä kouluruokailua kohtaan. Kasvis -

ruoka on erinomainen vaihtoehto terveyden, hyvinvoinnin 

ja kestävän kehityksen näkövinkkelistä tarkasteltuna. 

Kouluruoan yhtenä tavoitteena on myös antaa ideoita ja 

mallia hyvistä ja suositeltavista ruokavalinnoista, jota nuo -

ret aikanaan toteuttavat omassa elämässään.

Elina Särmälä kertoo, että kun oppilailta on kysytty mie -

lipiteitä koulun ruokalistasta, kasvisruoasta ja ruokailusta 

ylipäätään, voi vastaukset kiteyttää seuraavasti: ei ole 

väliä, onko ruokalistalla liha-, kala- tai kasvisruokaa. Ruokia 

ei erotella sen mukaan, onko ruoan pääraaka-aine lihaa 

vai kasvista, vaan ruokalistalta valitaan kulloinkin par -

haimmalta tuntuva vaihtoehto. Lisäksi nuoret ajattelevat 

ympäristöarvoja ja terveyttään paljon valppaammin kuin 

heidän vanhempansa.
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Savon koulutuskuntayhtymän ravintolapalvelut (Sakkyn 

ravintolapalvelut) tuottavat opiskelija-ja henkilöstöruo -

kailu- sekä kokouspalveluita. Toimintaa on seitsemässä 

eri puolilla Pohjois-Savoa sijaitsevassa yksikössä, kertoo 

ravintolapalvelupäällikkö Maritta Pakkanen. Ravintoloiden 

yksiköissä tarjotaan päivittäin yhteensä noin 4 000 opis -

kelijalounasta, 350–450 henkilöstölounasta, 180–200 itse 

maksavien aikuisopiskelijoiden lounasta. Ravintolapalvelut 

tarjoaa myös kahvila- ja välipalapalveluja.

Hyvä suunnittelu ja ruokatuotannonohjausjärjestelmä ovat 

osa kestävän kehityksen toimintaa. Ne tuovat kustan-

nustehokkuutta, korostaa Pakkanen. Testatut ja vakioidut 

reseptit takaavat tasalaatuisen tuloksen.

Kasvisvoittoinen ja sesongin-
mukainen ruokalista
Hankinnat ja tilaukset tehdään ruokalistan mukaan, joten 

ruokalistasuunnittelu on avainasemassa kestävän kehi-

tyksen keittiössä. Vastuullinen ruokalista sisältää runsaasti 

täysjyväviljaa, marjoja ja avomaalla kasvatettuja kasviksia. 

Ruokalistalta on vähennetty (ei poistettu) eläinkunnan 

tuotteiden määrää sekä maitotuotteita. Kiertävällä ruoka-

listalla jätetään liikkumavaraa raaka-ainevalinnoille, jotta 

sesongit olisi helpompi huomioida, kertoo ruokatuotanto -

suunnittelija Riitta Siekkinen. Marjat, sienet ja vihannekset 

ovat parhaimmillaan satokaudella ja niiden saatavuus on 

hyvä. Erityisesti avomaan kasviksilla on alhainen ympäris -

tökuorma. Ruokalistalla vältetään riisiä, bataattia, soijaa ja 

hedelmiä ja ne pyritään korvaamaan kotimaisilla vaihto -

ehdoilla.

Ravintolapalveluissa kiinnitetään huomiota ruokatuottei-

den valmistukseen ja laatuun. Kasvisruokien ja -lisäkkei-

den menekki kasvaa, jos kypsyysaste on sopiva, ulkonäkö 

houkutteleva ja maustaminen kohdallaan. Asiakas haluaa 

tietää, mitä on syömässä, joten ruuan nimessä käytetään 

pääraaka-aineita tai mausteiden makulupauksia. Tarjoi-

lulinjaston ruokien järjestyksellä vaikutetaan asiakkaiden 

lautasen sisältöön. Laittamalla salaatit ja kasvislisäkkeet 

ensimmäiseksi linjastoon ohjataan ja helpotetaan asiakas -

ta koostamaan lautasensa kestävän kehityksen ja myös 

ravitsemussuositusten mukaan.  

Sakkyn ravintolapalveluiden ruokalistasuunnittelun perus -

periaatteet:

 �z ruokalista päivitetään kaksi kertaa vuodessa ruokalis -

tatyöryhmän tiimityönä

 �z perustuu valtakunnallisiin ravitsemussuosituksiin

 �z ottaa huomioon ympäristövaikutukset ja vuodenajat

 �z riisi on korvattu usein kotimaisilla vaihtoehdoilla

 �z kala ostetaan MSC-serti�oituna

 �z järvikalaa, kotimaista kalaa hankitaan mahdollisuuksi-

en mukaan 

 �z tarjotaan kotimaisia marjoja aina, kun niitä on saata-

villa

 �z tarjotaan kotimaisia juureksia aina, kun niitä on saa-

tavilla

 �z kasvisruokaa on tarjolla kaikille

 �z kasvisruokalinjastoon kehitetään uusia täysipainoisia 

kasviproteiiniruokaohjeita

 �z kahvila-, kokous- ja tilaustarjoilun suunnittelussa ja to -

teutuksessa otetaan myös huomioon ympäristövaiku-

tukset ja suositaan kotimaisia raaka-ainevaihtoehtoja.

Ruokalistasuunnittelun seuraamista varten on tehty mit -

tareita, joiden avulla perusperiaatteiden toteutumista on 

mahdollista seurata. Eräs hyvin tärkeä mittari on kerran 

vuodessa tehtävä asiakastyytyväisyyskysely opiskelijoille, 

kertoo Pakkanen.  

Kokonaisvaltaista kestävän  
kehityksen toimintaa
Savon koulutuskuntayhtymän ravintolapalveluissa 

ruokalistasuunnittelu on yksi osa kestävän kehityksen 

vastuullista keittiötoimintaa.  Esimerkiksi energian kulutus 

on merkittävä kustannus ammattikeittiössä, ja sen seu-

rauksena energian säästössä on myös suuri potentiaali. 

Ruoanvalmistuksessa jokaisen oma vaikuttamismahdol-

lisuus energian ja veden käyttöön otetaan huomioon. 

Henkilöstöä on koulutettu siten, että se toimisi keittiön 

kaikissa tehtävissä kestävän kehityksen periaatteiden 

mukaisesti. Koko ravintolapalveluhenkilöstö on suorittanut 

Ympäristöosaava-testin.

Ruokalistasuunnittelussa huomioidaan kestävä  
kehitys – case Sakky
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Joensuun seudun hankintatoimi kilpailutti kevään 2015 ai-

kana monenlaisia elintarvikkeita yhteistyötahojensa käyt -

töön. Käytännössä neljässä eri sopimuksessa on katettuna 

koko Pohjois-Karjalan alue ja puhutaan yhteensä reilun 6 

miljoonan euron vuosittaisesta potista, kertoo Pohjois-Kar -

jalan  hankintatoimen hankintojen kehittämispäällikkö Päi-

vi Halonen, joka toimi tuolloin Joensuun seudun  hankinta-

asiamiehenä. Elintarvikehankintoja voidaankin kutsua ns. 

strategisesti merkittäviksi hankinnoiksi, katsotaan niitä 

sitten niin käyttäjien tai paikallisten yritysten näkökul-

masta. Hankintaprosessissa em. seikat otettiin alusta asti 

huomioon ”kolmen askeleen taktiikalla”:  

Hyvin suunniteltu on puoliksi  
tehty
Hankinnan valmisteluun ja tarpeen selvittämiseen panos -

tettiin huolellisesti. Se onkin hankinnan tärkein vaihe; siitä 

seuraa kaikki, mitä hankintaprosessin aikana tapahtuu. 

Tässä vaiheessa elintarvikesopimuksissa mukana olevista 

tahoista koostuva seudullinen asiantuntijaryhmä (ruo -

kapalvelupäälliköt tmv.) ja hankintatoimi tekivät tiivistä 

yhteistyötä kartoittamalla hankintatarpeet ja tarkastele -

malla markkinoita; mitä tuotteita olisi mahdollista hankkia 

omasta maakunnasta? Mitkä ovat hankittavat volyymit? 

Budjetin ja reseptiikan asettamat rajat? Riittääkö tarjo -

ajien määrä ja toimitusvarmuus isommissa erissä? Mitä 

varteenotettavia vaihtoehtoja on tarjolla ja mitkä ovat tuo -

reimmat tavat hoitaa tarvittavat asiat? 

Tarpeen määrittämisen lisäksi suunniteltiin, miten pro -

sessi etenee, kuka vastaa mistäkin ja missä aikataulussa. 

Lähtöajatuksena oli, että tarjoajia informoidaan hyvin koko 

hankinnan ajan ja tähdättiin siihen, että hyvin valmistel-

tuun kilpailutukseen olisi helppo tarjota. 

Markkinavuoropuhelu – edelly -
tys onnistuneelle hankinnalle
Markkina- ja tuotetuntemus edellyttää yhteistyötä eri toi-

mijoiden välillä. Hankintatoimi julkaisi HILMAssa tietopyyn-

tönä kutsun kaikille avoimeen tilaisuuteen Joensuussa, 

jossa tarjoajat, tilaajat ja hankintatoimi kävivät vuoropuhe -

lua tarpeista ja tarjolla olevista tuotteista. Hankintalaki ei 

kiellä – toisin kuin juurtunut käsitys on – julkisen hankkijan 

ja yritysten välistä yhteistyötä, kunhan toimitaan avoimes -

”Kolme askelta �ksuun hankintaan” case Joensuun 
seudun elintarvikehankinnat 

ti ja syrjimättömästi. Hankinta-asiamiehen toimesta tar -

joajilla oli mahdollisuus konkreettiseen apuun tarjousten 

jättämiseen liittyen mm. sähköisten järjestelmien koulu-

tusten kautta. Kiireiset yrittäjät tarttuivat yhteisiin talkoisiin 

kiitettävästi ja osallistuivat aktiivisesti hankintaprosessiin 

sen kaikissa vaiheissa; tarjouksia jättivät niin isot kuin pie -

netkin toimijat. Yrittäjille jälkikäteen tehdyn pikagallupin 

perusteella hankintaprosessissa sai erityisesti kiitosta se, 

että jo suunnitteluvaiheessa oli mahdollisuus tuoda esille 

omia ideoitaan ja että rakentavilla, perustelluilla näkemyk -

sillä oli oikeasti merkitystä. Kilpailutuksessa on kuitenkin 

kyse kilpailusta ja kaikki eivät voi aina voittaa.

Huomio kaikenkokoisten  
toimijoiden osallistumis-  
mahdollisuuksiin
Hankinnan onnistumisen kannalta on tärkeää, että mah-

dollisimman moni yritys voi tehdä tarjouksen. Maakunnal-

lisissa elintarvikehankinnoissa kaikenkokoisten toimijoiden 

osallistumismahdollisuuksia pyrittiin tukemaan valitse -

malla useampia toimijoita puitejärjestelyyn ja jakamalla 

hankinnat tarkoituksenmukaisiin osiin. Tarjouksia saattoi 

jättää myös vain alueittain, jolla helpotettiin pienimpien 

toimijoiden kynnystä osallistua kilpailuun. Em. toimilla oli 

selkeästi merkitystä, sillä sopimustoimittajiksi valikoitui 

monipuolinen toimittajajoukko niin isoja kuin pieniäkin 

toimijoita.

Julkiset hankinnat ovat sananmukaisesti julkisia; tarkempia 

tietoja ja hankintapäätökset mm. elintarvikehankinnoista 

on luettavissa osoitteesta Hankintakalenteri.�/jns. Sieltä 

löytyy listaus myös tulevista, vasta suunnitteluvaiheessa 

olevista hankinnoista. Päivi Halonen kannustaa yrittäjiä 

olemaan aktiivisia ja vaikuttamaan hankintaan juuri suun-

nitteluvaiheessa.

Viime vuosina ympäri Suomen on tehty isoja harppauksia 

kohti �ksuja hankintoja ja ymmärretty yhteistyön mah-

dollisuus. Julkisten hankintojen yhteistoiminnallisuuden 

kehittäminen edellyttää pitkäjänteistä ajattelutapaa kai-

kilta osapuolilta; on nähtävä yksittäisen kilpailutuksen yli 

ja ohi. Se on myös jatkuva oppimisprosessi niin yrityksille 

kuin hankkijoillekin; miten voin seuraavalla kerralla toimia 

paremmin, jotta menestyisin? Miten kehitän toimintaani, 

jotta saan mitä tavoittelen?


