& SAVONIA

OPINNAYTETYO - YLEMPI AMMATTIKORKEAKOULUTUTKINTO

MATKAILU-, RAVITSEMIS- JA TALOUSALA

LAHIRUUAN KAYTON
LISAAMINEN PIELAVEDEN
KUNNAN RUOKAPALVELUISSA

TEKIJA/T: Katja Paakko MY17SY



SAVONIA-AMMATTIKORKEAKOULU OPINNAYTETYO
Tiivistelma

Koulutusala
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala

Koulutusohjelma/Tutkinto-ohjelma
Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma

Tyon tekija(t)
Katja Paakko

Tydn nimi

Lahiruuan kdytdn lisdaminen Pielaveden kunnan ruokapalveluissa

Paivays 26.04.2019 Sivumaard/Liitteet 82/2
Ohjaaja(t)

Lehtori Mari Vartiainen ja Yliopettaja Hilkka Lassila

Toimeksiantaja/Yhteistydkumppani(t)
Pielaveden kunta/ Ruokapalvelupaallikké Janne Maksimainen

Tiivistelma

Opinnaytetyo toteutettiin tutkimuksellisena kehittémistydna Pielaveden kunnalle. Tavoitteena oli selvittdad, miten
toimeksiantaja voi lisata lahiruuan kayttéa kunnan ruokapalveluissa ja onko nykyisessa hankintaprosessista estei-
ta lahiruokahankinnalle.

Raportin teoriaosuudessa maaritellaan lahiruuan kasitettd, aluetaloudellista merkitysta ja huoltovarmuutta seka
luodaan katsaus joukkoruokailun ja hyvan ravitsemuksen merkitykseen kuntalaisten hyvinvoinnille. Teoriaan poh-
jautuen tarkastellaan julkisten keittididen asemaa, hankintoja ja hankintojen ohjausta seka kunnallisen paatok-
senteon ja strategisten valintojen merkitysta. Kunnilla ja poliittisilla paattdjilla on valtaa vaikuttaa siihen minka-
laista ruokaa sairaalat, vanhainkodit ja koulut tarjoavat asiakkaille.

Kehittamistyossa kaytettiin kvalitatiivisia tutkimusmenetelmia, tapaustutkimusta ja benchmarkkausta seka osallis-
tuvaa havainnointia. Kehittdmistyon tutkimuksellisessa osassa perehdyttiin vertailututkimuksen keinoin Pielave-
den kunnan, Kiuruveden kaupungin ja Servica Oy:n hankintaprosesseihin ja lahiruuan kdyttédn. Tutkimusaineis-
tosta esiin nousi hankintaprosessiin vaikuttavia teemoja; resurssit, markkinavuoropuhelu, paattksenteko, hankin-
tayhteistyd ja digitalisaatio.

Tuloksista ilmeni, etta Pielaveden ruokapalvelussa kaytetadn paikkakunnalla tuotettuja tuotteita satunnaisesti
taydentavina tuotteina. Estetta lahiruuan kaytolle ei I6ydy hankintasopimuksista tai hankintaohjeista. Ennakko-
oletuksen vastaisesti suurkeittiokayttdon soveltuvia tuotteita 16ytyi paikkakunnalta, ja niité oltiin valmiita kehitta-
maan yhteistydssa ruokapalvelun kanssa.

Johtopaatoksena todetaan, etté lahiruuan kaytdn lisaamiseksi tarvitaan valtuuston paatos ja valtuutus lahiruoka-
hankinnan kehittamiseksi. Lisaksi esitetédan toimeksiantajalle kaytdnndn ehdotus lahiruokahankinan toteutukses-
ta. Jatkoselvityksen aiheeksi esitetadn vertailu ldhituotteiden ja tavanomaisten tuotteiden hankkimisen kustan-
nuksista, seka paikallisten tuottajien ja elintarvikkeita jalostavien yritysten etsiminen.

Avainsanat
lahiruoka, paatdksenteko, elintarvikehankinnat, hankintaprosessi, ruokapalvelut




SAVONIA UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES THESIS

Abstract
Field of Study
Tourism, Catering and Domestic Services
Degree Programme
Degree Programme in Hospitality Management
Author(s)
Katja Paakko
Title of Thesis
Increasing the use of local food in catering services in the municipality of Pielavesi
Date 26.04.2019 Pages/Appendices 82/2
Supervisor(s)

Lecturer Mrs. Mari Vartiainen and Principal Lecturer Mrs. Hilkka Lassila

Client Organisation /Partners
Pielaveden kunta/ Food service master Mr. Janne Maksimainen

Abstract

This thesis was achieved as a research-based development project for the municipality of Pielavesi. The aspiration
of the thesis was to determine how the client could increase the use of local food in the municipality’s foodservices.
The intent of the developing project consisted in to clarify if the client had any obstacles in purchase process for
using local food.

In the theory part of this report, a local food concept, its economic-regional value and the security of supply are
defined. Also an overview is created to a group dining and the importance of nutrition for municipal citizens wel-
fare. The public kitchens status, acquisitions and its guidance as well as the municipal decisions and the role of the
strategic choices are examined based on the theory. The municipalities and the policymakers have the authority to
affect the sort of food which is served in hospitals, retirement homes and schools.

A qualitative research, case studies, benchmarking and the participative observation were used in this development
project. The benchmarking was used to get acquainted with the acquisition process and use of the local food in the
municipality of Pielavesi and the city of Kiuruvesi as well as in Servica Oy at the examination part of the develop-
ment project. The subjects of the acquisition process which appeared in the research material were resources,
marketing dialogue, decision making, acquisition collaboration and digitalization.

The results of this research were that Pielavesi municipality’s foodservice randomly utilises local products as sup-
plement products. Obstacles for using local food products were not found in the acquisition contracts or instruc-
tions. As the opposite of the presumption the local food products which could fit in the foodservice were available
in the municipality, and the product development was prepared to cooperate with the Pielavesi foodservice.

As a conclusion, in order to increase the use of local food, a decision by the municipal council is required, as well
as a mandate to improve the development of local food acquisition. Also, a conventional suggestion is presented to
the client for an implementation of local food acquisition. To put forward the subject is possible to perform a com-
parison for the expenses of purchasing local products and the currently used products, as well as searching for the
local food producers and the food processing companies.

Keywords
local food, decision making, food procurement, food services




ESIPUHE

Haluan kiittda opiskelun tukemisesta ja kannustuksesta Tampereen Talouskoulun saatiota, joka on myontanyt ke-
sakuussa 2018 avustuksen koulutukseen ja kouluttautumiseen suorittaessani Savonia -ammattikorkeakoulussa
Restonomin YAMK tutkintoa palveluliiketoiminnan koulutusohjelmassa ja Yla- Savon ammattiopistossa Luontoalan
ammattitutkintoa. Koulutukset toivat uusia tietoja ja taitoja, jotka taydentavat ammatillista osaamista ja antavat
entisté avaramman nakemyksen palvelualasta.

Pielavedella 22.2.2019
Katja Paakko



SISALTO

1 JOHDANTO ..iiitiiiituseens s erss s srs s sra s saa s s e s s e s s ra s s s e s s e e s s s aa s s eaa s e e a s s e e na s s e ea s s e nnssnnnnsennns 8
1.1 Kehittdmisty6n tarkoitus, tavoitteet ja tutkimuskySymykset .......cccoveviiiiiiiiiiiiiii e 8

1.2 Kehittdmistydn IGhtOKONdAt ........cooiviii i 9

1.3  Toimeksiantajan @SIEelY ......cccooe 10

2 TEOREETTINEN TAUST A . .eeiiiitiiitiesssra s sssssasssssssasssassssssaasssasssnnsssnsssnsssnssesnsernssennses 11
2.1 LANIrUUASTA [ISAAIVOR ..eeeeeeeeeeeeeereeeeneeeaneeeeesnnaessasssssssnsssssssssssssssssssssssssssnsssssnsssssnsnsnsnsnsnsnnnnnnnnns 11
2.2 Keittolassa tarjottiin 18hirUOK@a .......ccuvuiiiiiiiii e 12
2.2.1 Sdastdtoimet ja toiminnan tehostaminen julkisissa KeittioisSa.......cuuvviviiiriniieeininiiieininieens 13

2.2.2  Hyva ravitsemus edistaa kuntalaisten hyvinvointia..........c.ooooiiiiiiiiiieenns 13

2.3 Lahiruokaa jOUKKOrUOKAIIUSSA .......cccviiririniiiiiiii i s s r e e e 14
2.3.1 Lahituotteiden kayttd ja raaka-ainekustannUuKSEL.........ccceviiiiiiii i 16

2.3.2 Lahiruuan tuottama aluetaloudellinen hyoty ja arvonlisdys.........ccceeeeiiiiiin i i 17

2.3.3 Paikalliset elintarvikkeet parantavat huoltovarmuutta ..........cccccoviviiii i 18

2.3.4 Kuntien ryhmittely Iahiruuan kdyttdasteen mukaan ........c.ooeeviiiiiiiin e 18

2.3.5 Elintarvikeostojen kotimaisuusaste ja kilpailutuksen laatukriteerit........ccccoeviviiiiiiiiiiinnnnns 19

2.4 Lahiruuan kaytdn hyotyja ja kayttda edistavia tekijoita......ccooeviiiiiiiiiiiiii i, 20
2.4.1 Kuluttajalahtdinen kehittdminen elintarvikealalla ...........eoeiiiiiiiiiiic s 20

2.5 Strategia ohjaa yrityksen toimintaa ......ooiviiii i 23
2.5.1 Kuluttajan valinnat hankinNOiSSa ........cuuuiiiiiiiiiiiiiii e e 25

2.6 Digitalisaatio muuttaa toimintatapoja .......cooviviiiiiiiiii 27
2.7 Julkiset hankinnat kilpailuttavat ja kilpailutetaan ...........ccoeiiiiiinini e 28
2.7.1 Hankintaprosessi julkisissa KeIttiGISSA ........ceuuriiiiiiiiiiiiiiiii e e e s e eaa e 29

2.7.2  Elintarvikehankintojen ohjaus julkisissa KeittiGiSSa .......ccuuviiriiuiiiiiiiiiiiieiiiin e 31

2.7.3 Elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen hankintakriteerit..........cccooviiiiiiiiiiiiiiiiici e 31

2.7.4 Koulumaitotuki ja kouluhedelmatuKi ............ueeiiiiiiiiiiiiiii e 34

3 VERTAILUTUTKIMUKSEN TOTEUTUS ...ttt rs s sss s s s s saa s s s s s sa s snnsssnn e 36
3.1 Menetelmat ja @iNEISTON KEIUU ........vuieiiiiieieiiiieeieeeeeeeeee et eeseeeseaeneeesennnsnsnsnsnsnsnsnnnsnnnsnnnnnnnnns 36
3.2 Projekting OpIiNNAYLELYO ...ceurrruiieiiieiererrriss s s s s s e e rrss s s s s s e e rrr s e e s s s s e e e r s e e e s e e e e e rn e e e e e rennn 38
3.2.1  Prosessin EtENEMINEN ... iiiiuiiiiiiin i s s s e e s e e a e ee 38

3.3 Yrittajien puhelinhaastattelut ... e 41

3.4 HanKiNt@PrOSESSIT ..uueiiseieerrsriiiisiiseseerrrriss e s s s s s e rrrsaa s s s s s s s e rers s e e e s eserr s s s s seaeesnennsnnnssenessnnnns 41



3.5 Pielaveden KUNTA ......oeeieiiiieiieieiiieieeeieteeeeee et sssesssessssssssssssssnsssssnsnsnsnsnsnnnsnsnnnsnsnsnnnnns 42
3.5.1 Ruokapalvelut talouSarvioiSSa ........ciiiiiuiiiiiiiii i s 42
3.5.2  Uusi tuotantotapa ruokapalVeluissa ...........cuuriieiiiiiiiiiiiiiiin e eerrrs e e e eeens 43
3.5.3  Osaamisen KehittAmMINEN. ... ..o 44
T S o = 1 01 4] g1 =T o L0 LT PPt 44
3.5.5  HankintasopimUKSEL .......iiiiiuiiiiiiiie e e e e e 46
3.5.6  ElNTArVIKEOSTOL ... 46
3.5.7 Digitaalisuus ja toiminnan Kehittaminen ..........ccoooooiiiiiiiii e 49
3.5.8  ASiaKastyyLyVaAISYYS ..ccuuuiiiiiiiiii ittt e 50
3.6 Kiuruveden KaUPUNKI.......ccuuiiiieii it e e e s e s s e e s s e s s e e e s s e e aa s s s e e e e e e naaa s 51
3.6.1  Hankintaohjeet .....cccuvuuiiiiiiiiiiiiii i e 52
3.6.2 Lahi- ja luomuruuan saatavuus ja Kaytettavyys ...c.ceiiiiiiiiiiiiiiin i 52
3.6.3 Keittion ja lahituottajien yhteiStyd ......ccveiiiiiiiiiiiii 53
TR A Y =T Y/ o= 1 PP 54
3.7.1 Lahiruoka ja paatoKsSenteKO ......cuuvuiiiiiiiiiiiiiii i 54
T - 1 o 1 U 1H = 4 102 )Y (o 1P 55
3.7.3  Aromi tuotannonohjausjarjeStelMa .........ciiiiiiii i 56
3.8  TuloSten @nalySOINti ......cceeerureiniiieii i e e r e e renee 57
LIS 10 1] = PP 59
L R < 1 1] | 60
4.2 MarkKinaVUOIOPURNEIU ........uuiiiiiiciiiii e e s r s s s s e s e s s e s s e e narnnanas 60
TG T o= T 0] (ST 1 =)o 60
4.4 HanKintayht@iStyD ......ccvuruuuiiiiiiiiiiiii et s s e 61
Ea R T o L= 7= oo PP 61
4.6 Tulokset ja aikaisemmat tULKIMUKSEL.........coiiiiiiiiiii e 62
4.6.1 Hankintaprosessin kehittdminen ..........uuuuieiiiiiiiiiirni s e e 63
4.6.2  KOUIMAISUUS ..cvvuniiiiriiiiiii i s s re s e s s r e s s e s s n e s s s e s e r e s 64
4.6.3 Aromi-tuotannonohjausjarestelma ..........ccooviiiiiiiiiiiiii s 66
JOHTOPAATOKSET ..veeiuteecuteeitreeeteesteesbeesbessabessbessabessbessbessbesssbessbessabessabeesabeessssesssns 67
5.1 Toimenpide-ehdotus lahiruoka hankinnan toteuttamiseksi .........ccccceivieviiiiiiiici e, 67
(20 |01 PPN 69

6.1 Kehittamistyon vertailua aikaisempiin tUtKIMUKSIIN ......coooiiiiiviic e e 69



6.2  KehittdmistyOn arviOiNtia ....u.ueecceiiieicciiiiiis e e s s e s e e e e e rr e e e eennn 70
6.3 Kehittamistydn luotettavuus ja Siirrett@VYYS ..o iiirii i 71
6.4 Tutkimuksen rajoitukset ja jatkotutkimusmahdollisuudet ...........ccooviiiiiiiiiiiiiii e 73
LAHTEET JA TUOTETUT AINEISTOT ..veeitieiteeitiesreesreesseesseesseesseesseessessssssssssnsesssessesssesssesssessses 74
LIITE 1: KYSYMYSRUNKO YRITYSTEN PUHELINHAASTATTELUSSA.......oiiiiiiiiiniirenn e 80

LIITE 2: ELINTARVIKKEITA TUOTTAVIA YRITYKSIA PIELAVEDELTA ......cccovivierriisienenseesnnsennnns 81



8 (82)

1 JOHDANTO

Suomalaisilla on mahdollisuus nauttia jossain elamansa vaiheessa julkisesta palvelusta, joka takaa
ainakin yhden lampiman aterian paivittdain. Samalla altistutaan ruokakasvatukselle ja ruokakulttuuri
siirtyy sukupolvelta toiselle. Kestdva kehitys edellyttad kestavaa ruokahuoltoa, jossa toiminnan ta-
voitteena on pienemman jalanjdljen jattaminen. Julkisissa keittidissa kierrdtetdan, vahennetaan ve-
den kayttoa, kiinnitetadn huomiota energian kulutukseen ja vahennetdan jatteen ja biojatteen maa-
raa. Kestavan kehityksen mukainen toiminta edellyttaa lahiruuan kaytdn lisdamista myds julkisissa

ruokapalveluissa.

Lahiruoka on ajankohtainen aihe my6s mediassa. Kuntavaikuttajien ja hankinta-asiantuntijoiden mu-
kaan Kiuruvesi on Suomen paras kuntahankkija. (Kiuruvesi 2017-02-03.) Vuoden Keittioteko2016 -
palkinto annettiin Sodankyldn kunnan ruokapalveluille. Sodankyldssa on pitkdjanteisesti kasvatettu
Iahiruuan osuutta kunnan ruokapalveluissa ja edistetty paikallisten ruuantuottajien paasya kunnan
ruokahankintoihin. Sodankyla on irrottautunut isosta hankintarenkaasta ja keskittda hankinnat lahi-
ruuan tuottajille. Sodankylan kunnan tuotantokeittié uusittiin vuonna 2014 l&hiruuan kaytén ehdoilla.
Lahiruuan kayttéa mahdollistavat tilaratkaisut ja henkilokuntaresurssien kaytto. (Fredman 2018).
Savon Sanomissa (2017-11-16) Vuokko Viljakka kirjoittaa otsikolla "Tarjonta ei viela vastaa koulujen
kysyntaa”. Artikkelissa on haastateltu Varkauden, Kiuruveden ja Kuopion ruokapalveluista vastaavia
henkiloita, sekd IS- Hankinta Oy:n (nykyinen Sansia Oy) hankinta-asiantuntijaa. Samat henkil6t ovat
my6s Pielaveden ruokapalvelujen kanssa tekemisissa hankintayhteistydn ja Aromi-

tuotannonohjausjarjestelman kautta.

Kehittamistyon teoreettinen osa luo katsauksen aikaisempiin tutkimuksiin kunnallisten elintarvike-
hankintojen vaikutuksista aluetaloudellisten hyétyjen ja huoltovarmuuden nakdkulmista seka julkis-
ten elintarvikehankintojen ohjaukseen valtiovallan, elintarvikevaikuttajien ja kunnan paattdjien tahol-
ta. Teoriaan perustuen ldhestytaan aihetta myds hankinta- ja ostopdatésten, ruokapalvelujen tuo-
tannon ja digitalisaation kautta. Palaamme my6s menneeseen, jotta ei unohtuisi millaisen kehitys-

kaaren julkisten ruokapalveluiden toiminta on kokenut.

1.1  Kehittamistyon tarkoitus, tavoitteet ja tutkimuskysymykset

Kehittamistyon lahtékohtana on teoriatietoon perustuen Iahiruuan kaytdén mahdollisten esteiden ha-
vaitseminen siind toimintaymparistdssa, jossa toiminta tapahtuu. Kiinnostuksen kohteena ovat elin-
tarvikkeiden hankintaprosessi ja lahituotteiden hankintapolitiikka. Aihetta tarkastellaan nakékulmas-
ta, jossa asiakkaana on Pielaveden kunnan ruokapalvelu ja palveluntarjoajana alueen elintarvikkeita
tuottavat yritykset. Kehittamistydn tavoitteena on perehtya lahiruuan, ja nimenomaan Pielavedella
tuotetun ruuan kayton lisdamisen mahdollisuuksiin Pielaveden kunnan ruokapalveluissa, seka tuot-
taa kunnalle ehdotus lahiruokahankinnan toteuttamisesta. Kehittédmistytssa etsitédan vastuksia seu-
raaviin tutkimuskysymyksiin. Kaytetdaanko Pielaveden kunnan ruokapalveluissa lahiruokaa? Mille 1ahi-
tuotteille olisi erityisesti tarve? Miten hankintasopimus nyt huomioi lahituotteet? Miten hankintaso-

pimus vaikuttaa lahiruokahankintaan? Miten on mahdollista liséta Iahiruokahankintaa Pielaveden
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kunnassa? Millaisia solmukohtia Pielaveden kunnan ruokapalvelun hankintaprosessissa on? Miten

Pielaveden kunnan, Kiuruveden kaupungin ja Servica Oy:n hankintaprosessit eroavat toisistaan?

1.2 Kehittédmistyon lahtokohdat

Jo ennen opiskelupaikan varmistumista suunnitelmissa oli paivittdiseen tyéhon liittyva kehittamistyd,
kouluruokailuun ja vanhusten ateriapalveluun liittyen. Muuttuneen tyétilanteen vuoksi siihen ei ollut
mahdollisuutta. Opiskelun edetessa ja opinndytetydn tullessa ajankohtaiseksi, otin yhteytta sahko-
postilla esimieheen, hallintosihteeriin, hallinto- ja sivistysjohtajaan ja kunnanjohtajaan kertoen, etta
etsin ajankohtaista aihetta ja toimeksiantajaa opinndytetydlle. Kunnanjohtaja ja hallinto- ja sivistys-
johtaja nostivat esiin muutamia kehittdmistarpeita. Naista tartuin [ahiruuan kaytén lisddmiseen, kos-
ka aihe koskee koko ruokapalvelua ja tuo tietoa kunnan paattdjille, elintarvikehankinnoista paattavil-

le seka elintarvikkeiden tuottajille.

Pielaveden kunnan strategiassa yhdeksi tavoitteeksi on maaritelty Iahiruoan kayton lisdéaminen. Ny-
kyisen suuntauksen mukaan suurkeittididen hankinnat tulisi ohjata enemman paikallisiin raaka-

aineisiin. Lahiruoka ja sen vahainen kaytto, varsinkin kouluruuassa, on ollut usean vuoden ajan pin-
nalla yleisissa keskusteluissa Pielavedelld. Se on aiheuttanut tyytymattomyyttad asiakkaissa ja lasten

vanhemmissa. Onpa tietona ollut sekin, ettei paikkakunnan tuotteita huolita ruokapalvelun kayttoon.

Aiheeseen perehtyessd, ensimmaisend vastaan tuli Reetta Vénttisen ja Jukka- Pekka Korpi-Vartiaisen
2010 tekema Lé&hiruoan kaytto julkisen sektorin ammattikeittioisss. Ruokatuotantosektorin alueta-
loudellinen hydty Pohjois-Savossa. Julkaisun kuvituksessa kaytetdan Pielavetisid ihmisid ja tuotteita
joita Pielaveden ruokapalveluissa on kdytetty. Pohjois-Pielaveden koululaiset ovat kuvituksessa hyvin
edustettuina. Olen hankkinut kyseiselle koululle ruokaa useamman vuoden, joten yllatys oli melkoi-
nen. Lahiruuan kanssa on oltu tekemisissa Pohjois-Pielavedelld jo niihin aikoihin. Selvityksessa ana-
lysoidaan paikallisen ruuan kdyttda ja siihen liittyvaa paatdksentekoprosessia julkisen sektorin am-
mattikeittidissa Suonenjoella, Kiuruvedelld, Kuopiossa ja Juankoskella. Juankosken ateriamaarat ovat
hyvin lahella Pielaveden madria, joten se olisi hyva vertailukohde. Juankoski on nykyaan osa Kuopio-
ta, ja Servica Oy tuottaa ateriat. Toimittajan muutoksen vaikutukset jadvat tassa yhteydessa selvit-

tamatta.

Olen toiminut ruokapalvelualalla yli kolmekymmenta vuotta. Aikaisemmin tydskentelin Pohjois-
Pohjanmaalla, jossa jo 1990-luvun alussa ponnisteltiin lahiruuan saamiseksi laitoskeittidihin. Pielave-
delld olen tydskennellyt yli kaksikymmenté vuotta, jonka aikana oman kunnan tuotteiden ostamises-
ta ja kdyttdmisesta on kertynyt kokemusta. Pielavedelld on ollut hyvia ja luotettavia yhteistydkump-
paneita. Monet paikallisia tuotteita toimittavat yritykset ovat kuitenkin lopettaneet tai muuttaneet
toimintansa tana aikana. Nyt onkin mahdollisuus katsastaa tarjontaa uudelleen. Vuodesta 2004 lah-
tien olen tydni puolesta paassyt tutustumaan kaikkiin Pielaveden kunnan ruokapalveluiden toimipis-
teisiin ja ty6tehtaviin. Viimeksi toimin ruokapalveluissa ruokapalveluohjaajana. Opintovapaalla teen
opinnaytetyd6ta tutkijan roolissa. Ruokapalveluiden toimintaan luon katsauksen tyéntekijan nakdkul-

masta. Tiedot perustuvat omakohtaisiin kokemuksiin ja havaintoihin.
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1.3 Toimeksiantajan esittely

Opinndytetyon toimeksiantaja on Pielaveden kunta. Opinndytetydn ohjaajaksi nimettiin ruokapalve-
lupaallikké Janne Maksimainen. Pielavesi on Pohjois-Savossa sijaitseva kunta, joka kuuluu Pohjois-
Savon maakuntaan ja Yla-Savon seutukuntaan. Vuoden 2016 lopussa asukkaita oli 4740. Ikdarakenne
0-14v. 14,7 %, 15-64v. 52,5 % ja yli 65v. 32,8 %. Naapurikuntia ovat Keitele, Kiuruvesi, Kuopio/
Maaninka, Iisalmi, Tervo, Pyhajarvi ja Pihtipudas. Elinkeinorakenne, jalostus 11,8 %, palvelut 61,5
% ja alkutuotanto 26,7 %. Vuosikate on 0,45 milj. euroa (Tilinpaatds 2015; Pielavesi, 2018-11-17.)
Kunnanjohtaja Krdégerin (2017-09-28) kirjeessa henkildstolle, kerrottiin vuoden 2018 toiminnan ja ta-
louden suunnittelun vaiheista. Henkilostokierroksilla pohdittiin, miten palvelut saataisiin entista asia-
kaslahtéisimmiksi ja sujuvimmiksi kaytettavissa olevilla resursseilla. Toimintaympariston ja palvelu-
tarpeiden muuttuminen kaynnissa olevien valtakunnallisten uudistusten, seka kunnan ikdrakenteen
vuoksi, edellyttavat jatkuvaa palveluprosessien ldpikaymista ja uudistumista. Sote-uudistus aiheuttaa
epavarmuutta, mutta toimintaa kehitetdan maaratietoisesti. Maararahamuutosten myéta kunnan
toiminnassa on tehty toimenpiteita, jotka vaikuttavat positiivisesti toiminnallisesti ja taloudellisesti.
Valtion-osuuksien ja verotulojen pieneneminen, sekd alijgaman kattaminen on kova haaste kunnalle.
Sote- ja maakuntauudistuksen aikalisén vuoksi uusien maakuntien olisi tarkoitus aloittaa vuoden

2020 alusta ldhtien. Valmistelutyon edetessa aloitetaan valmistelut henkildstosiirtojen osalta.
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2 TEOREETTINEN TAUSTA

2.1 L&hiruuasta lisdarvoa

Bergstrém, Solér ja Shanahan (2005, 306 - 319.) toteavat, ettd ympériston saastuminen on yksi ai-
kamme suurimmista ongelmista ja elintarvikkeiden kulutus vaikuttaa voimakkaasti ymparistoon. Siksi
on erittdin tarkeaa tunnistaa ymparistoon liittyvia kaytantoja elintarvikkeiden hankintaprosesseissa.
Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 3) maarittelevat selvityksessaan lahiruuan paikallisesti, oman

kunnan alueella, omalla seutukunnalla tai omassa maakunnassa tuotetuksi elintarvikkeeksi.

Maa- ja metsatalousministerion Lahiruokaohjelmassa lahiruualla tarkoitetaan paikallisruokaa, joka
edistdad oman maakunnan tai sitd pienemman alueen ruokakulttuuria, paikallistaloutta ja tyollisyytta.
Se on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista seka markkinoidaan ja kulutetaan omalla
alueella. Lyhyet jakeluketjut ja toimijoiden yhteistyd edistavat paikallista talouskasvua. Léhiruuan
osuutta julkisista hankinnoista pyritdan kasvattamaan kehittdmalla hankintaosaamista ja ymparist6-
ja laatukriteereita. Kuntapaattajille, ruokahankinnoista vastaaville, tuottajille ja jatkojalostajille on
tarjottava riittavasti koulutusta ja tietoa hankintaprosessin vaiheista, ammattikeittididen vaatimuksis-
ta ja tarjolla olevista tuotteista. Julkisten keittididen ruokahankinnoissa korostetaan kokonaistalou-
dellista edullisuutta ja laatua, hinnan sijaan. Vuoteen 2020 mennessa tavoitteena on, kuluttajien
keskuudessa ldhiruuan ja sen tekijdiden arvostuksen nostaminen, lahiruoka on huomioitu kuntien
hankintastrategioissa, saatavuus on parantunut ja se on luonnollinen, arvostettu osa julkisia ruoka-
palveluja. Lisaksi tavoitteeksi on asetettu tarjouskilpailuihin liittyvien kriteerien, ravitsemuksen ja
muun laadun, kestavan kehityksen, sesongit ja tuoreuden huomioiminen. Ruokakulttuurin alueelli-
sien ominaispiirteiden halutaan luovan lisdaarvoa koko ruokaketjulle. Varhaiskasvatus- ja koulujarjes-
telmén ruoka- ja ravitsemiskasvatus luo pohjaa koko eldman kestaville ruokavalinnoille. Ruoka- ja
ravitsemiskasvatuksen avulla lisdtdan kiinnostusta ruokaan, seka ruuan ja ruokaketjun toimijoiden
arvostusta. Kotimaisen ruokatuotannon sdilyminen vaikuttaa raaka-aineiden saantiin ja yhteiskunnan
hyvinvointiin tydllisyyden ja verotulojen kasvun avulla. Alan tyépaikkojen houkuttelevuuden lisaa-
miseksi imagon kohotus on tarpeen. (MMM 2014, 7- 9; MMM 2017, 5.)

Elintarvikeketjun ammattimaiset ostajat vaikuttavat kuluttajien ruokailutottumuksiin. Kasvisruoka-
valmisteiden ja paikallisesti tuotettujen elintarvikkeiden ymparistdvaikutukset ovat tutkimusten mu-
kaan huomattavasti alhaisemmat kuin lihalla ja tuontielintarvikkeilla. Lahelld tuotetut ja luonnonmu-
kaiset elintarvikkeet, jotka on valmistettu ilman kemikaaleja, verottavat ymparistda yleensa vahem-
man. My®os elintarvikkeiden tuottaminen, pakkaaminen, varastointi ja kuljetus vaikuttavat tuotteiden
elinkaareen. Elinkaariajattelu on tullut yha tarkedmmaksi tuottajille, paattajille ja asiakkaille. (Berg-
strdm ym. 2005, 306 - 319.)
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2.2 Keittolassa tarjottiin ldhiruokaa

Leikin jalkeen nalka on, tuoksu taalla verraton.
Ruuasta nyt nauttikaamme, siitd myoskin voimia saamme.
Hyvaa ruokahalua. (lahde tuntematon.)

Valtion paivittdin tarjoaman maksuttoman kouluruuan historia yltaa yli 90 vuoden taakse. Eri muo-
doissaan ruokaa on keratty ja tarjottu kouluissa aina 1600-luvulta Iahtien. 1800-luvulla ensimmais-
ten kansakoulujen perustamisen myota perustettiin myds oppilasasuntoloita, joissa tarjottiin paivit-
tain lamminta keittoruokaa. Vuosisadan lopulla perustettu yhdistys edisti koulunkdyntia muun muas-
sa ruoka- ja vaateavustuksilla. 1900-luvun alussa saatiin valtiolta varoja kouluruokailun jarjesta-
miseksi. Tasta alkoi Suomessa ainutlaatuinen tyd, joka on toiminut laitosruokailun esimerkkina.
Aluksi kouluruokailu oli véhavaraisille, mutta 1930-luvulla alettiin rakentaa kouluruokaloita, jolloin
kouluruoka laajeni koskemaan kaikkia koululaisia. Vuonna 1948 saddettiin lailla kouluruuan tarjoami-
sesta koululaisille maksutta. Oppilaat velvoitettiin kouluajan ulkopuolella kasvattamaan ja keraa-
maan ruokatarvikkeita keittolaa varten. Kansakoululain my6td 1957 maarattiin kaikille koululaisille
riittdva ateria jokaisena koulupdivana. Vuonna 1967 annetun asetuksen mukaan ateria on riittéva,
jos se tyydyttaa kolmanneksen lapsen paivittdisesta ravinnonsaannista. Vuoden 1977 sdastdpaatok-
sen jalkeen, valipalaa tarjottiin vain erikoisruokavaliolaisille ja pitkdmatkalaisille. Peruskouluasetuk-
sessa 1984 maardattiin, ettd kouluateria on tarjottava mahdollisuuksien mukaan yleisena ateria-
aikana ja ruokailutauon on oltava vahintaan 30 minuuttia. Vuonna 2004 kouluruokailu on osa perus-
opetuksen opetussuunnitelmaa ja kuuluu koulun oppilashuoltoon. (Continental Foods Finland 2018;

Kuntaruokailun asiantuntijat 2018.)

Kunnallisen ruokapalvelun lahtékohdat juontavat juurensa pitkalle. 1930-luvun alusta on merkintdja
keuhkoparantolan ruokalistasta. Jo silloin haluttiin tarjota potilaille vahva ja ravitseva ruokavalio.
Paivittdin tarjottiin aamiainen, lounas, paivallinen ja illallinen. Vaikka ajat olivat niukat, aterioilla py-
rittiin tukemaan potilaan vointia ja toipumista. Raaka-aineet olivat kotimaisia ja Idheltd hankittuja.
Usein hoitolaitoksilla oli oma kasvimaa, kanoja ja sikoja. Ruokaleipa leivottiin itse. Keittion emannalla
oli vastuu valvoa ruuan riittavyytta, terveellisyyttd ja valmistusta. Laitoskeittididen tydtaakka oli suu-
ri, koska suurin osa tuotteista valmistettiin itse, eika kdytettavissa ollut puolivalmisteita. Vaikka usein
ajattelemme, etta ennen omaa aikakauttamme asiat ovat olleet kovin alkeellisia, ndin ei valttamatta
ole ollut. Laakkeiden huonon saatavuuden vuoksi, téytyi potilaiden voinnin kohenemiseksi kayttaa
perinteisempia konsteja. Monet sairaudet aiheutuivat ahtaasta asumisesta, liian vahaisesta ravinnos-
ta, seka epahygieenisyydesta. Terveellisen ja monipuolisen ruuan vaikutukset havaittiin nopeasti.
Laitosruuassa sadstaminen tuli ajankohtaiseksi vasta, kun huomattiin, etta ladkkeet ja niiden hyva
saatavuus voivat korvata terveellisen ruuan. Suomessa on tehty pitkaan tyéta laitosruuan puolesta,
olisi kohtuullista ja oikein, mikali tulevat ikdpolvet saisivat mahdollisuuden nauttia tasta etuoikeudes-

ta. (Kuntaruokailun asiantuntijat 2018.)
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2.2.1 Saastétoimet ja toiminnan tehostaminen julkisissa keittidissa

Jatkuvat maararahojen leikkaukset aiheuttavat sen, etta keittiohenkilokunta joutuu todella haasta-
vaan tilanteeseen saadakseen aikaiseksi terveellista ja ravitsevaa ruokaa lapsille, sairaille ja vanhuk-
sille. (Kuntaruokailun asiantuntijat 2018.) Julkisissa keittidissa toimitaan tiukkojen kustannuspainei-
den alla. Saastétoimet kohdistuvat yleensa ensimmaisena raaka-ainekustannuksiin. Kansainvalisty-
minen on lisannyt tuotavien elintarvikkeiden maaraa, ja julkisen sektorin tiukat budjetit ja hinnan ko-
rostunut merkitys ostoperusteena, ovat ohjanneet ulkomaisen ruuan hankintoihin. Ruokapalvelua on
tehostettu suurien keskuskeittididen ja keskitettyjen elintarvikehankintojen avulla. Valmistuskeittioi-
den maara on laskenut, ja kunnan ruokalapalveluista vastaa yha useammin yksityinen palveluntar-
joaja. Muutosten todellisia kustannussaastoja ei ole kyetty laskemaan. Kuluja on muodostunut muun
muassa kalustohankinnoista, kuljetuksista ja energiankulutuksesta. Keittiohenkilostén maara on va-
hentynyt, mutta jakelu- ja kuljetustoiminta on lisadntynyt ruokakuljetusten vuoksi. Ruuanvalmistus
on muuttunut kasitydpainotteisuudesta prosessiksi, jossa yhdistelldan raaka-ainekomponentteja tar-
kan ty6ohjeen mukaisesti. Erilaisten ruokavalioiden, rakennemuunnellut, etniset ja erityisruokavaliot,
maara on lisadntynyt. Yhden ruokalistan sijaan valmistetaan monien eri ruokalistojen mukaisia ateri-
oita. Mydnteisena kehityksend sesonkien nakyminen ruokalistoilla on palaamassa takaisin, seka
energian, ruokahavikin ja muun jatteen maaran tarkkailu on tehostunut ja muuttanut tyétapoja.
(Lahis-opas 2017, 18, 20.)

2.2.2 Hyva ravitsemus edistad kuntalaisten hyvinvointia

Osana kunnan hyvinvointistrategiaa kuntalaisten hyvan ravitsemuksen tukeminen kaikissa ikaryh-
missa, vaikuttaa terveyttd edistavasti. Sosiaalinen hyvinvointi ja eldmanlaatu, koostuvat yhteisolli-
syydesta, kestavasta kehityksesta, kulttuuri- ja tapakasvatuksesta ja elamanlaadusta. Lapsille paiva-
hoidossa ja koulussa jérjestetty ruokailu on satsaus tulevaisuuteen. Vanhusten ruokailu ja ravitse-
mustilan seuranta auttavat yllapitamaan terveytta ja toimintakykya. Ty6terveyshuollon ja neuvolan
kautta on mahdollisuus tukea tydikdisen vaestdon omia valintoja terveytta edistédvaan suuntaan. Ra-
vitsemusasioissa vastuu jakaantuu usealle hallinnonalalle, minka vuoksi yhteistyén kehittédminen ja
yllapitaminen ovat tarkeitd. Eri vdestoryhmille on kohdennettuja ravitsemussuosituksia ruokailun ja
ravitsemuksen kehittdmiseksi. Elintarvikkeiden ja ruokapalveluiden hankintoja ohjaavat niité varten
laaditut ravitsemuskriteerit. Hyva ravitsemus ei ole kiinni ainoastaan rahasta, vaan ruokalistat on
mahdollista suunnitella siten, ettd kustannukset eivat nouse. Suositusten mukainen ruoka on mau-

kasta, varikasta ja tukee kestavaa kehitysta. (Evira 2012.)

Ruokapalvelun tehtdvana on elintarvikehankinnan, ruokalistasuunnittelun, ruuanvalmistuksen ja ja-
kelun lisaksi ruuan laadun ja asiakastyytyvaisyyden seuranta. Ravitsemusosaaminen on osa tervey-
den ylldpitamisté ja sairauksien hoitoa. Hyva ravitsemushoito edellyttda kaikkien tahojen sitoutumis-
ta suosituksen mukaiseen toimintaan. Johto ja paattajat vahvistavat ravitsemushoidon toiminnan
suunnitelmat, varmistavat henkildkunnan riittdvyyden, henkildston riittdvan osaamisen, laadukkaat
ruokapalvelut ja toiminnan jatkuvan kehittamisen. Ravitsemushoitoon kuuluu myds sujuva yhteisty®

ja tiedonkulku toimijoiden valilld. (Ruokavirasto 2010.)
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Elinian pidentyessa omassa kodissa asumista tuetaan niin pitkdlle kuin mahdollista. Ateriapalvelu
mahdollistaa terveellisen ja turvallisen ruokailun jos itse ei enaa ruokaa pysty valmistamaan. Ruokai-
lijoiden erilaiset tarpeet pystytddan huomioimaan. Heille valmistetaan muun muassa rakennemuun-
neltuja annoksia, tutkimus-, kihti-, sappi- ja munuaisruokavalioita. Lisdantynyt energiantarve huomi-
oidaan 6ljyn, kerman ja voin kaytolla. Ruokaan pyritaan lisadmaan enemman suolaa kuin lasten ja
koululaisten annoksiin. Valitettavasti usein ajatellaan, etta laitoskeittidssa valmistettu ruoka on huo-
nompaa kuin kotona tehty. Raaka-aineet ovat kuitenkin samoja kuin kotonakin. Valmistusmenetel-
mat ja -madrat ovat tietysti isompia. Mausteita on joko totuttu kayttamaan, tai sitten ei. Itse tehdyn
ruoan on voinut tehda mieleisekseen. Valmiin ruoan mukana ei tule sita tuoksua joka ruoanvalmis-
tuksesta tulee. Usein asiakkaat liikkuvat vahan ja ruokahalu ei kenties ole kovin hyva. Monet lagk-
keet vaikuttavat my6s makuaistiin. Vain sy6ty ruoka pitda ylla toimintakykya. Ruoka ei ole vain ra-
vintoa, se on tdrkea osa kokonaisvaltaista hyvinvointia. Korkeaan ikdan ehtineelle asiakkaalle ei liene
niin tarkeaa ruoan terveellisyys, kuin sen maku. Rasva, kuitu- ja suolakriteereja on véljennetty van-
husasiakkaiden ravitsemussuosituksissa. Leikkele- ja leipatarjonnan vaihtelevuudella on suuri merki-
tys erityisesti pitkaaikaisille ruokapalveluiden asiakkaille. (Peura-Kapanen, Jallinoja ja Kaarakainen
2017, 1, 4, 6 - 7; Ruokavirasto 2010.)

Ravitsemussuositukset perustuvat tutkimuksiin ja suositusten mukainen ravitsemus perustuu hyviin
kaytantdihin. Ravitsemuksen merkitys elamanlaatuun ja terveyteen on merkittava tekija myos kus-
tannusten saastamisen kannalta. (Ruokavirasto 2010.) Bell, Walton ja Tapsell (2016, 126, 130.) ker-
tovat tutkimuksestaan, jossa mitattiin ikddntyneiden arjen toimintakykya. Mikali toiminta on hidasta
tai estynyttd, aliravitsemus on todennakdista ennen pitkaa. Hyva ravitsemuksellinen tila edesauttaa
toimintakyvyn yllapitémista. Ikaantyneitd asuu yksinddn yhd enemman ja enemman. Ravitsemuksel-
lisesti ja toimintakyvyn yllapitamiseksi olisi tdrkeda, etta he pystyisivat itsendisesti suoriutumaan
mahdollisimman pitkaan aterioinnistaan. Olisikin varmistettava, ettd niin ruokailu, kuin arkipdivan

toiminnot sujuvat.

2.3  Lahiruokaa joukkoruokailussa

Lahiruuan tuotannolle pystytdan tarjoamaan hyvat liiketoimintamahdollisuudet, koska joukkoruokai-
lun maarat ovat helposti ennustettavissa ja raaka-aineiden tarve on vakio. Kunta on tarkea ja varma
asiakas, jonka raaka-ainetarpeeseen ja elintarvikehankintoihin eivat vaikuta sadolot tai suhdanne-
vaihtelut. Paikallisesti tuotetun ruoan kaytdn edistaminen ldhtee liikkeelle kunnan strategiasta. Ruo-
kalista- ja reseptisuunnittelun liséksi ruokapalvelupaallikko ja ruokapalveluhenkildstd, toimiva yhteis-
tyoverkosto elintarvikeyrittajien kanssa, seka tarpeisiin soveltuvat tuotteet ja toimiva logistiikka ovat
edellytyksena lahiruuan kayton lisadmiselle. Uhkana ovat jatkuvasti suurenevat hankintayksikét.
Kunnilla ja poliittisilla paattajilla on valtaa vaikuttaa siihen minkalaista ruokaa sairaalat, vanhainkodit
ja koulut tarjoavat asiakkaille. Kaikki suomalaiset ovat jossain vaiheessa eldmdaansa julkisen ruoka-
palvelun asiakkaita. Paatokset julkisessa ruokapalvelussa vaikuttavat koko elintarvikeketjuun, alku-
tuotannosta kuluttajalle. Parhaimmillaan ruokapalvelun hankinnoista voi oman alueen tuotteita olla

jopa puolet. Kilpailutuksen keinoja on opeteltava soveltamaan kokonaistaloudellisuuden nimissa lahi-
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tuotteiden eduksi. Haastetta tahan asettaa yha tiukkeneva kuntatalous. (Vanttinen ja Korpi-
Vartiainen 2010, 3, 17.)

Aikaisempien tutkimusten mukaan ruokapalvelut muodostavat kunnan budjeteista 2-4 %, ja edel-
leen elintarvikehankintoihin tasté menee noin kolmannes. Julkiset hankinnat ovat strateginen kehit-
tamisvaline, elinkeinotoiminnan ja innovaatioiden vahvistaja. Suomalaiset sydvat julkisen alan am-
mattikeittidissa noin 383 miljoonaa annosta vuodessa, eli paivittdin tarjotaan noin 2 miljoonaa ateri-
aa. Yli 90 % julkisen ruokapalvelun tuottamista aterioista kuuluu kuntien tukipalveluihin, joista kou-
lu- ja oppilasruokailu ovat merkittdvampia. Suomessa sydtdvasta ruuasta on ldhiruuan osuuden ar-
veltu olevan noin 8 %. Valtion ja kuntien tekemien hankintojen osuus on 19,4 % bruttokansantuot-
teesta. Julkisen sektorin ruuan ja ruuan raaka-aineiden hankintaan kaytetaan vuosittain noin 350
miljoonaa euroa, ja ne vaikuttavat ty6llisyyteen noin 80 000 henkildtydvuoden verran. Julkiset han-
kinnat edistavat aluetaloutta, mutta ne vaikuttavat myds ilmastoon, sosiaaliseen tasa-arvoisuuteen,
padomaan ja kulttuuriin. Hallitusohjelma nosti julkisten hankintojen merkityksen esiin, ja nimesi yh-
deksi toimenpiteeksi suomalaisten elintarvikkeiden osuuden lisdamisen julkisissa hankinnoissa. (La-
his-opas 2017, 6, 14, 18.)

Bergstrom ym. (2005, 306 - 319) mukaan aikaisemmista tutkimuksista voidaan paatella, etta elin-
tarvikkeiden hankintaprosessi on monimuotoinen. Ostajan on huomioitava elintarvikkeiden jalostus-
aste, ravitsemussuositukset, laatu, ymparistondakékohdat, kustannukset, pakkaukset ja kuljetus seka
yrityksen hankintapolitiikka. Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 41) pohtivat kunnan virkamiesten,
poliittisten paattajien seka ruokapalveluhenkildstén asenteiden merkitysta ldhituotteiden hankintaan.
Kunnissa ei ehka ole tarpeeksi tietoa, miten voidaan vaikuttaa alueen taloudelliseen hyvinvointiin.
Koetaan, ettd hankintapaatoksiin on vaikea paasta vaikuttamaan. Selvityksessa todetaan, etta tarvi-
taan koulutusta, jotta ruokapalveluissa tiedetdan hankintasopimuksen ja — lainsdadannon tarkka si-
saltd ja soveltamisohjeet, jotta on mahdollista huomioida paikallisuus, toimien silti sopimusten ja
lainsdadannon mukaisesti. Tarvitaan myds valtuustoilta selkeita linjauksia paikallisen ruuan kayton

lisaamiseksi.

Isoniemi, Makeld, Arvola, Forsman-Hugg, Lampila, Paananen ja Roininen (2006) tutkimuksessa Ku-
luttajien ja kunnallisten pdattajien nakemyksia lahi- ja luomuruoasta, tarkasteltiin I1dhiruuan kayton
esteitd. Tutkimuksen nakdkulmia olivat tuotteiden soveltuvuus ja toimitus, tarjonta ja saatavuus, se-
ka hankintapolitiikka ja madrarahat. Paattdjat, virkamiehet ja luottamushenkilt ovat keskeisessa
roolissa, kun tehddan paatdksia mita ruokaa julkisissa ammattikeittidissa tarjotaan ja miten ruoka-
palvelut tuotetaan. Kunnassa laadittavat ruokapalvelua koskevat linjaukset maarittelevat sen, mita
lasten, koululaisten ja vanhusten ateriat sisaltavat. Lisaamalla |dhituotteiden osuutta raaka-
ainetoimituksissa vahvistetaan kunnan ja alueen elinvoimaisuutta. Usein asiaan suhtaudutaan mydn-
teisesti, mutta todelliset toimet Iahiruuan kaytén edistamiseksi jadvat tekemattd. Kunnassa voidaan
lahted vakavasti viemaan eteenpain lahiruuan kayton lisadmistd ruokapalveluissa. Asia edellyttaa re-

sursseja, sitoutumista ja ty6td. (Lahis-opas 2017, 24.)
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2.3.1 Lahituotteiden kayttd ja raaka-ainekustannukset

Artikkelissaan 0,75 euroa- silla syntyy koululaisen ruoka, Elina Ranta (2014) toteaa, etta yleinen
ruuan hinnannousu ei ndy ateriakustannuksissa. Kahdeksasta kunnasta keratyt raaka-aineenosuudet
aterioista ovat 0,75-1,10 euroa. Kyselyyn ovat osallistuneet Helsinki, Espoo, Vantaa, Tampere, Kuo-
pio, Turku ja Oulu. Liséksi mukana oli Sipoon kunta. Yleinen hintataso on 75-80 senttia. Turku ja
Oulu eivét liikesalaisuuteen vedoten ilmoittaneet raaka-ainekohtaista hintaa. Yleisesti ateriamaarara-
hoja on kaupungeissa korotettu kyselya edeltdaneinad vuosina, lukuun ottamatta Vantaata ja Kuopio-
ta. Kuopiossa kokonaiskulut ovat kasvaneet, mutta raaka-aineiden hinta on hieman laskenut. Syyksi
kerrotaan elintarvikkeiden kilpailutuksen ja ruokalistojen tarkistamisen. Hintamuutokset voivat joh-
tua kilpailutuksista, silla isoissa keittidissa raaka-ainekustannukset saadaan alemmas palvelusopi-
musten ja kilpailutuksien avulla. Keittiot kayttdvat myos eri jalostusasteisia elintarvikkeita. Pidem-
malle jalostettuja tuotteita kayttdmalla sdastyy palkkakustannuksia. Palveluntuottajien mukaan ravit-
semusvaatimuksista ei ole vield jouduttu tinkimaan, mutta ruokalistoja on karsittu kalleimpien raaka-
aineiden, kuten hedelmien osalta. Ruokalistaa ja reseptiikkaa uusimalla ja ruokalistoja karsimalla yri-
tetdan pysya talousarviossa. Keittidiltd on tullut viestia, etta ruokaa syédaan enemman maanantai-
sin. Ruuasta sadstamisen, ei todeta olevan jarkevaa koska hallitusohjelman sé&dstdt kohdistuvat lap-
siperheisiin. Monen lapsen ja nuoren ainoa lammin ateria on paivakodin tai koulun tarjoama lounas.
Aterioiden vertailu on hankalaa, silla kustannuksissa kdytetaan eri laskentatapoja. Toiset koulut las-

kevat hinnan koko oppilasmaaran perusteella, ja toiset sydtyjen annosten mukaan.

Isoniemi ym. (2006, 62, 65 - 67) tutkimuksessa suurkeittididen edustajat ja kunnanjohto kokivat
vaikuttavansa kunnallisissa ruokapalveluissa lahi- ja luomuruuan kdyton edistémiseen aloitteenteki-
joind enemman, kuin vastaavasti toinen taho. Molemmat tahot ovat halukkaita maksamaan lahi- tai
luomutuotteesta 6-10 % enemman kuin tavanomaisesta tuotteesta. Padsaantdisesti lahiruuasta
maksettiin 1-10 % enemman kuin tavanomaisesta tuotteesta, mutta vastauksista kay ilmi jopa vyli
30 % korkeampia hintoja. Myds Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 10 - 11) toteavat selvitykses-
saan lahiruuan kayton lisddvan ammattikeittidssé raaka-ainekustannuksia. Esimerkkina he kayttavat
valtuustoaloitteen johdosta Kuopion Aterian vuonna 2010 tekemaa selvitysta viikoittaisesta kasvis- ja
lahiruokapadivastd, jonka mukaan lahi- ja kasvisruuan kayton lisédminen toisi reilun 80 000 euron
vuotuiset lisdkulut raaka-aineiden osalta. Maardrahojen kasvattamisen lisaksi edellytetdaan yrittdjien
voimavarojen yhdistédmista, jotta tarvittava volyymi, laatuominaisuudet ja tuotevalikoima pystytdan
saavuttamaan. Hankintojen hajauttamisen myo6ta lisakustannuksia tulee my6s laskujen kasittelysta,
tuotteiden vastaanotosta ja laadun seurannasta. Selvityksen mukaan lahiruuan kustannukset nousi-
sivat seitsemén senttid lasta kohden. Summaan ei ole pystytty huomioimaan lahikalan osuutta. Kuo-
piossa paivittdinen raaka-aineiden tarve on suuri, joten pienimmat ldhiruuan toimittajat eivat pysty
toimituksiin. Esimerkkind on mainittu pdivassa kuluvan perunaa 900-1000 kiloa, porkkanaraastetta
700 kiloa ja jarvikalaa noin 1500 kiloa. Turun kaupungin Ruokapalvelu Katrinki toteutti myds vuonna
2010 kuukauden mittaisen ldhiruokakokeilun, jonka aikana todettiin Iahiruuasta koostettujen annos-

ten olleen keskimdarin 17 % kalliimpia kuin “tavanomainen” annos.
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2.3.2 Lahiruuan tuottama aluetaloudellinen hy6ty ja arvonlisays

Isoniemi ym. (2006, 13, 15) mukaan aikaisemmissa tutkimuksissa joukkoruokailu ja julkisten keitti-
Oiden rooli on tunnistettu tarkedksi 1dhi- ja luomuruuan kaytén edistamisen vaylaksi. Kunnallisille
paattajille (Espoo, Kiuruvesi, Mikkeli, Oulu) tehty haastattelu osoitti, ettd lahiruoka mielletadn kunta-
sektorilla [ahinna aluetaloudellisen ndkdékulman kautta. Lahiruualla ja luomuruualla koettiin olevan
yhtaldisyyksia, kuten ihmislaheisyys, eldinystavallisyys, perhekeskeisyys, ruuan puhtaus ja hyvat tuo-
tantotavat. Mahdollisuudet lahiruuan hyddyntéamiseen koettiin paremmiksi pienemmissa kuin suu-
remmissa suurkeittidissa. Vastauksista kavi ilmi, etta suurkeittidissa lahi- ja luomuruuan kaytdn taus-
talla arvoina korostuivat asiakaslahtoisyys, kasvatuksellisuus ja suurkeittididen ammattiosaaminen.

Lahi- ja luomutuotteiden kaytdn hyodyt koettiin paremmin imagollisina, kuin taloudellisina.

Lahiruuan tuottamaa aluetaloudellista hy6tya voidaan arvioida arvonlisdayksen avulla. Tilastokeskus
tuottaa virallista tietoa ja aluetilinpidon keinoin on mahdollista tarkastella arvonlisdystd maakunnit-
tain tai tarvittaessa muilla kuntapohjaisilla aluejaoilla. Taaksepdin suuntautuva arvonlisays koostuu
muiden toimialojen palveluista, esimerkiksi lannoitteista, rehuista, rakennustarvikkeista, energiasta
ja vakuutuksista, joita elintarviketoimiala kayttaa. Elintarviketeollisuuden raaka-aineista suurin osa
on kotimaisia, mutta maitotaloustuotteita, lihaa ja kasviksia ym. tuodaan muualta Suomesta, joten
niistd saadut tulot eivat jaa Pohjois-Savoon. Tuottajat myyvét yleensa tuotteensa alueen ulkopuolel-
le jatkojalostettavaksi ja he saavat jalostajille toimittamistaan tuotteista tuloja, mutta mitd enemman
ketjussa on vilikasia, sitd enemman on jakajia. Jalostuksen my6ta syntyva arvonlisa, tydpaikat ja
verotulot hyodyttavat paikkakuntaa, jossa elintarviketeollisuus sijaitsee. Kiuruveden kaupungin stra-
teginen paatos julistautua Luomu-Suomen paakaupungiksi, on tuonut uusia tyépaikkoja ja yrityksia
elintarvikealalle. Kiuruvesi on saavuttanut korkeat kayttomaarat paikallisen ruuan kaytdssa. Ruoka-
palvelun tydntekijat ovat tehneet luomu- ja Iahiruuan kaytdn edistamisessa ahkerasti ty6ta ja ovat
saaneet sille tuen kaupungin johdolta. (Vanttinen ja Korpi-Vartiainen 2010, 13 - 15, 41, 47.)

Pohjois-Savon tunnetuimpia elintarvikkeita ovat marjamehut, juustot seka leipomo-, kala-, liha- ja
kasvistuotteet. Lahi- ja luomuruuan tuotanto ovat lisdantyneet voimakkaasti. Useat ruoka-alan yri-
tykset ovat erikoistuneet ravintoloiden raaka-ainetoimittajiksi. Yritykset ovat usein pienia, ja se
mahdollistaa laadukkaiden ja erikoisimpienkin tuotteiden tuottamisen. Elintarvikkeiden jalostusarvon
nostaminen ja lahiruuan kayttd antavat tydta ja toimeentuloa seka tuovat paikkakunnalle tyépaikko-
ja, verotuloja seka lisaa tuotteiden ja palveluiden kysyntad. Alkutuotannon elinvoimaisuuden lisdan-
tyminen uusien markkinamahdollisuuksien kautta ja ammattikeittidille vaihtoehtojen liséédntyminen,
edistavat kestavan kehityksen mukaista toimintaa. Raaka-aineen toimittajien tulee olla selvilla keitti-
diden erilaisista ruokatuotantotavoista ja selvittda tuotteidensa soveltuvuus niihin. Uusien ammatti-
keittididen laitekanta on hyva ja laitteiden ja tilojen tehokas kayttd on tarkeda. Paikallisten tuottajien
ja elintarvikeyrittajien kanssa yhteistyéssa on mahdollista 16ytda tuotantoprosesseihin ja suurkeittic-
tyoskentelyyn soveltuvia ja laitekantaa hyodyntavia Iahelld tuotettuja tuotteita. Tuotteiden alkuperan
jaljitettavyys mahdollistaa vastuullisemman tuotantotavan ammattikeittidissa ja antaa nakyvyytta
tuottajille. Lahiruuan kayttdé auttaa myoés ruokakulttuurin sdilyttdmisessa ja elintarviketurvallisuuden
parantamisessa. (Ruokatieto 2018; Lahis-opas 2017, 19; MMM 2014.)
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2.3.3 Paikalliset elintarvikkeet parantavat huoltovarmuutta

2.3.4 Kuntien

Suomen elintarviketuotanto on pitkalti riippuvainen kotimaisesta alkutuotannosta ja raaka-aineesta.
Alkutuotannon hintojen lasku voi johtaa tilanteeseen, jolloin maatilojen tulot eivat kokonaan kata
kustannuksia. Tama puolestaan johtaa kotimaisen raaka-aineen vdhenemiseen ja yritykset joutuvat
ostamaan raaka-aineita ulkomailta. Ennakkoon sovitut hankintasopimukset tuovat tiloille varmuutta
tulevasta, ja uskallusta satsata toimintaan. (Viitaharju ym. 2005, 43 - 44, 66.) Kansainvalistyminen
hamartaa kasitysta tuotteiden kotimaisuudesta, koska yritysten omistussuhteiden ja raaka-aineiden
ohella my®6s elintarvikkeiden valmistukseen tarvittava tydpanos vaikuttaa kotimaisuusasteeseen
(Isoniemi ym. 2006, 13).

Suomi on yha enemman riippuvainen ulkomaisista verkostoista ja logistiikan toimivuudesta. Syrjai-
nen sijainti, kylma ilmasto, pitkat kuljetusmatkat ja riippuvuus merikuljetuksista asettavat haasteita
elintarvikekuljetuksille. Kotimaisen alkutuotannon ja elintarviketeollisuuden toiminnan jatkuvuus se-
ka erdiden tuotteiden huoltovarmuusvarastot muodostavat suomalaisen elintarvikehuoltovarmuuden
perustan. Huoltovarmuus ja ruokaturvallisuus edellyttavat alueellisten yritysten toimintakyvyn yllapi-
tamistd, ruokatuotannon paikallisuutta ja kulutuksen verkostoitumisen onnistumista. Jo muutaman
paivan katkos ruokatoimituksissa voi aiheuttaa suuria hankaluuksia elintarvikkeiden kuljetuksissa.
Kauppojen varastot ovat pienia ja polttoaineen- tai energiansaannin ongelmat pysayttavat liikenteen
hyvin nopeasti. (Léhis-opas 2017, 66.)

Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 15, 23) pohtivat kilpailun kiristymisen vaikutuksia kotimaisten
yritysten toimintaan. Suurin osa tydsta ja tuotannosta siirtyvét alueelle, jossa on parhaimmat mah-
dollisuudet kannattavuudelle. Tuotannon keskittymisen my6ta kokonaistaloudellinen kasvu edistyy,
mutta pienimuotoinen yrittajyys on suurteollisuutta tydllistdvampaa ja kayttad enemman paikallisia
resursseja. Lahiruuan tuotanto ei ole tehotonta, mutta on yksikkdkustannuksiltaan kallimpaa kuin
suuret tuotantomaarat. Lahiruuan kayton lisddminen voisi tuoda paikallisesti taloudellisia ja sosiaali-
sia hydtyja, jotka tasoittaisivat Iahituotteiden korkeampia yksikkdhintoja verrattuna massatuotteisiin.
Reittioptimoinnilla ja yhteiskuljetuksilla on mahdollista vaikuttaa ldhiruokaa kuljettavien yrittajien lo-
gistisiin kustannuksiin, kaytettdvaan tydaikaan seka kuljetusvalineiden maaraén ja kayttdéon. Yhteis-

kuljetukset ja logistinen optimoiminen ovat hyvid keinoja lahiruuan kilpailukyvyn paranemiseen.

ryhmittely Iahiruuan kayttéasteen mukaan

Isoniemen ym. (2006, 73 - 75, 80) tutkimuksessa ryhmitelldan kuntia lahiruuan kayttdasteen perus-
teella kolmeen ryhmaan, saanndllisesti ldhiruokaa kayttavat kunnat, satunnaisesti lahiruokaa kdytta-
vat kunnat ja lahiruuan kayttdéa kokeilevat kunnat. Tarkastelu perustuu kaytettaviin tuoteryhmiin,
peruna ja juurekset, vihannekset, marjat, liha- ja lihatuotteet, leipa ja leipomotuotteet sekd maito ja
maitotuotteet. Saanndllisesti lahiruokaa kayttavat kunnat, kayttavat suurkeittidissa ldhiperunaa ja —
juureksia, sekd ldhialueen vihanneksia. Myds muiden tuoteryhmien lahituotteita kaytettiin paljon.
Kuntalaisten, elintarvikealan yritysten, suurkeittididen ja kunnanjohdon aloitteellisuus todettiin ole-

van aktiivisempaa niissa kunnissa, joissa lahiruokaa kaytettiin saanndllisesti. Lahiruokaa saanndlli-
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sesti kayttavissa kunnallisissa ruokapalveluissa lahiruokaa pidettiin edullisempana kuin satunnaisesti
kayttavissa. Myds henkilokohtaisia kontakteja tuottajaan ja ruuan tuottaminen asuinseudulla koettiin
tarkeammaksi. Satunnaisesti ldhiruokaa kayttdvissa kunnissa ilmoitettiin Iahiruokaa kaytettavan kai-
kissa tuoteryhmissa, mutta enemman epasaanndllisesti. Tassa ryhmassa pidettiin tuoteryhmiin kuu-
luvia tuotteita tavanomaisia tuotteita kalliimpina. Lahiruuan kdyttéa kokeilevissa kunnissa lahiruuan
kayttd oli vahaisinta kaikissa tuoteryhmissa. Lahiruuan kayttd on lahinnd tdydentavaa, eika lahiruo-
kaa kaytetty kaikissa tuoteryhmissa. Kunnan koolla ei havaittu olevan merkitysta lahiruokaa kokeile-
vissa kunnissa, mutta tassa ryhmassa suurkeittion edustajat olivat vahiten vakuuttuneita kotimaisen
ruuan edullisuudesta. Tuotteiden tarjontaan ja saatavuuteen liittyvat tekijat koettiin merkittdvam-

miksi kayton esteeksi.

Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 3, 7) puolestaan kartoittivat yhdeksan elintarvikeryhmén (kala
ja kalavalmisteet, tuoreliha ja — valmisteet, leipa, maito, tuore- ja pakastevihannekset, peruna,
porkkana, marjoista mansikka, vadelma ja herukat) kokonaisostoa ja kayttéa vuositasolla. Selvityk-
sesta kay ilmi, ettd paikallisesti tuotetun ruuan kaytéssa on suuria kuntakohtaisia eroja. Mikali olisi
tutkittu elintarvikehankintojen maaraa kokonaisuudessaan, erot olisivat olleet vield suurempia. Mita
pienempi ateriamaara kunnassa on, sen korkeampi on myos lahituotteiden kayttdaste. Eniten paikal-
lisista tuotteista kaytettiin leipda, perunaa, porkkanaa ja marjoja. Selvityksen tulokset vahvistavat
aiempaa tietoa siitd, mita tuotteita Iahituotteina hankitaan. Aikaisempien selvitysten mukaan tuoreil-
le 1ahituotteille on kysyntaa kunnallisessa ruokalapalvelussa, mikali tuotanto-, keruu- ja jatkojalos-

tusmaarat saadaan kasvamaan ja tuottajien yhteinen toimitusketju toimimaan.

2.3.5 Elintarvikeostojen kotimaisuusaste ja kilpailutuksen laatukriteerit

Suomalaisen ruokakulttuurin edistédmisohjelman (2010) tekemassa kyselyssa kunnat kayttivat 66 %
kotimaisia raaka-aineita. Kotimaisena ostettiin peruna, maito ja hapanmaitotuotteet, kananmunat,
leipa ja sianliha. Kotimaisten marjojen, tuoreiden kasvisten, pakastekasvisten, tuoreen kalan ja pa-
kastekalan osuus oli pieni. Ruokaostojen kilpailutuksessa laatukriteerina kaytettiin yleisimmin suola-
ja rasvaprosenttia seka pakkauskokoa. Osa kunnista kaytti tarjouspyynndssa hiilijalanjélkea tai muu-
ta ymparistdon liittyvaa mittaria ja osa edellytti raaka-aineiden alkuperdmaan ja elintarvikkeiden
valmistusmaan ilmoittamista tarjoukseen. Ruokasesonkeja hyddynnettiin esimerkiksi salaattivali-

koimien suunnittelussa vain niukasti ja luomun kayttdminen ammattikeittidissa oli marginaalista.

Maa- ja metsatalousministerion (Reime 2016) teettamassa kyselyssa selvitettiin ruokapalveluiden
kayttémien elintarvikkeiden kotimaisuusastetta ja lahiruuan kayttdmahdollisuuksia. Yli puolessa kun-
nista ei ole lahiruokastrategiaa. Oman maakunnan elintarvikkeiden kdaytdssa oli paljon hajontaa eri
maakuntien valilla. Kolmella neljdsosalla vastanneista kunnista oli mahdollisuus kayttdé oman maa-
kunnan tuotteita. Yleisimpia lahiruokatuotteita olivat marjat, omenat, kasvikset, peruna, juurekset
sesonkihedelmat, sienet, leipomotuotteet, hiutaleet, kaurahiutaleet, hunaja, mehut, liha, lihajalos-

teet, siipikarja, jarvikala, sianliha, lammas, poro ja pororouhe.
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2.4 Lahiruuan kaytén hyoétyja ja kdyttda edistavia tekijoita

Aikaisempien tutkimusten mukaan, lahiruuan kayttoa edistivat “poliittiset ja yhteiskunnalliset tekijat,
paattdjien myodnteisyys, toimiva hankinta, mahdollisuus hankkia lahituotteita EU-sdaadésten euro-
madrien mukaan, kuntien yhteisty®, toimiva strategia, hyvat valit paikallisiin yrittdjiin, maakunnassa
elintarvikeyrittajyytta ja lahiruokatukku seka lahiruuan kayttdoa edistavat arvot ja mieltymykset, ima-
go, arvot ja asiakkaiden toiveet.” Kayttoa edistavat myds “elintarvikkeeseen ja tuotantoketjuun liit-
tyvat tekijat, maku, tuoreus, puhtaus, hinta, kotimaisuus, ldhituottajan mahdollisuus tuotekehityk-
seen, esikdsitellyt tuotteet, riittdva tuotantokapasiteetti, saatavuus, mahdollisuus ostaa suoraan tilal-

ta, toimitusnopeus ja joustavuus.” (Reime 2016)

Merkittavimmat hyodyt liittyivat tuotteiden jaljitettdvyyden helpottumiseen ja mielikuvaan tuotteiden
turvallisuuden paranemisesta seka kausituotteiden kayton lisaantymiseen. Lahiruuan kdayton myota
raaka-aineet on koettu henkildstdn ja ruokailijoiden puolelta turvallisemmiksi. Vahaisimmiksi lahiruu-
an kdytdn hyodyt arvioitiin raaka-ainekustannusten pienenemisessa ja kokonaistaloudellisuuden ko-
henemisessa, joissain kunnissa positiivista kehitysta oli tapahtunut naillakin osa-alueilla. Lahiruuan
kdyton hyotyind mainittiin myds suurkeittidalan arvostuksen kasvu ja tydn mielekkyyden lisaéntymi-
nen. Tyon tehostumisen ja taloudellisuuden ndkodkulmista lahiruuan kaytolld ei havaittu juurikaan
olevan merkitysta. Tyytyvaisimpia oltiin, kun tuotteiden toimituksissa ja soveltuvuudessa suurkeittit-
kayttdéon ei ollut suuria ongelmia. Samoin ruokaturvallisuuden parantumisessa, taloudellisuudessa,
tydn tehostumisessa ja asiakastyytyvadisyydessa koettiin merkittdvia hyotyja, kun tuotteiden tarjon-
taa ja saatavuutta, eikd maararahoja koettu kayton esteiksi. Mikali hankintapolitiikka koettiin jousta-
vaksi, koettiin myds tydn taloudellisuuden ja tehostumisen parantuneen. Lahiruuan kaytdsté saavu-
tetut hyodyt koettiin suurempina pienemmissa kunnissa, kun puolestaan isommissa kunnissa koettiin
enemman haasteita toimituksissa ja madrarahojen rajallisuudessa, seka tuotteiden soveltuvuudessa
suurkeittiokayttdon. Kuntajohdon ajatuksia lahiruuan kaytén hyddyista tarkastellaan Iahinna strate-
gisesta paatdksenteon nakdkulmasta. Vastausten perusteella lahiruuan imagovaikutukset koettiin jo-
pa tarkeammiksi kuin vaikutukset kunnan verotuloihin. Lahiruuan kaytdn koettiin vaikuttavan myon-
teisesti kunnan tai seutukunnan ruokakulttuurin ja imagon vahvistumiseen. Verotulojen kasvua piti
merkittavana vain alle puolet vastaajista. Kunnanjohtajien vastauksissa havaittiin laénikohtaisia eroja
seutukunnan imagon vahvistumisen, tydllisyyden paranemisen ja verotulojen kasvun osalta. Tydlli-
syyden paraneminen ja verotulojen kasvun vaikutus seka lahiruuan imagovaikutukset koettiin tar-
keiksi. Pienemmissa kunnissa koettiin lahiruuan kaytélla olevan lisdksi vaikutusta ymparistén kuormi-

tukseen ja yritysten jalostusasteen nousuun (Isoniemi ym. 2006, 68, 71 - 72.)

2.4.1 Kuluttajaldhtdinen kehittaminen elintarvikealalla

Pelko, todellinen tai kuviteltu, myy. Natriumglutamaatiton ja GM-vapaa, ovat olleet myyntivaltteja jo
vuosia suomalaisessa elintarviketeollisuudessa. Todellisuudessa natriumglutamaattia on lihassa, sie-
nissa ja tomaateissa luontaisesti. Tutkimusten mukaan natriumglutamaatti on vaaratonta, ja jonka
vahentaminen voi lisata terveysriskejd, koska se lisda suolan kayttéa ruuassa. Erilaiset ruokaskan-

daalit lietsovat ruoka-aineisiin liittyvia pelkoja. Ruokaan liittyvat pelot ovat lisanneet luomu- ja lahi-
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ruuan kysyntda. Osa kuluttajista haluaa sdilontdaineettomia tuotteita, ja teollisesti prosessoituja
tuotteita ei haluta kayttaa. Pastdroimattomalla maidolla on oma kayttdjakuntansa, vaikka kasittely
kehitettiin tekemaan maidosta turvallista. Pastoroidusta maidosta puuttuvatkin raakamaidosta tava-
tut salmonella, Listeria monocytogenes-, Yersinia enterocolitica-, Yersinia pseudotuberculosis-
bakteerit, EHEC- ja kampylobakteerit. Raakamaidon on todettu Suomessa aiheuttaneen kymmenia
suolistotulehdustapauksia. Ruokaan liittyvat pelot ovat lisanneet Iahi- ja luomuruoan kysyntaa. II-
mastonmuutoksen vaikutukset elinymparistédmme on kuluttajan ja asiakkaan kayttdytymista ohjaa-
va tekija tulevina vuosina ja vuosikymmenind. Ymparistétekojen tulisi olla koko organisaation toimin-
taa ohjaava periaate. Mikali koko toiminta ei ole eettisesti ja ekologisesti kestdvaa, yksittdinen tem-
paus tai toimintatapa ei sita tee. Kulutuksen kasvu asettaa haasteita, joihin pyritddn vastaamaan
toiminnan asettamissa rajoissa. Tulisi kehittaad keinoja milld kuluttaja voi saada paremmin tietoa
tuotteiden ymparistdystavallisyydesta tai eettisyydestd. Uusi teknologia mahdollistaa ymparistoysta-
vallisemman toiminnan. Puhdasta vetta on vield saatavilla, mutta sitd saastetadn uusimalla koneita
ja laitteita nykyaikaisemmiksi, sekd puhtaanapitotekniikoita kehittdmalla. Kulutuksen vahentdminen
liiketoiminnan kannattavuuden karsimatta, lihan ja kalan kulutusta pyritadn ohjaamaan ravitsemis-
suositusten ja ruokalistasuunnittelun keinoin tarjoamalla enemman kasvisruokaa ja kiertotalouden
kehittdminen edelleen. (Hiltunen 2017, 48, 165, 173, 188 - 189.)

Aikaisemmin elintarviketeknologia oli suuntautunut padasiassa tutkimaan, miten ruoka saadaan sai-
lymadn satokausien valilla. Nykyisin elintarvikekehitys koskee kaikkia toimijoita prosessin jokaisessa
vaiheessa. Entisenlaiset tuotteet eivat enda myy. Tarvitaan jatkuvaa tuotekehitystd, jotta voidaan
vastata kuluttajien tarpeisiin. Kuluttajien toiveet muuttuvat nopeasti. Jos tuote pystyy vastaamaan
kuluttajien tarpeisiin, tuote voi olla menestynyt markkinoilla. Kulutuksen muutos aiheutuu ruokailu-
tottumusten, perhekoon ja ajankdaytdon muuttumisesta, monikulttuurisuudesta ja ihmisten elinian pi-
dentymisesta. Myds liikalihavuuden lisdéntyminen vaikuttaa kulutustottumuksiin. Ihmiset haluavat
sydda terveellisesti. Elintarviketutkimuksen tavoitteena on myds tuottaa ruokaa jatkuvasti kasvavalle
maaralle ihmisid ja toimia ymparistdvastuullisesti. Kuluttajat arvioivat tuotteita ulkoisten ja sisdisten
laadullisten tekijéiden perusteella. Laatuvaatimuksia kuten maku, laatu ja sailyvyysaika voidaan mi-
tata. Ruoan hajua, tunnetta ja ulkondkda voidaan maarittaa, kuten myds muotoa, ravintoarvoa, tuo-
reutta, turvallisuutta ja ulkondkéa. Ulkoisia laatuvaatimuksia ovat mm. torjunta-aineiden ja lapsity6-
voiman kayttd, oikeudenmukaiset kauppatavat, eldinkokeet, jalostustekniikka, pakkausmateriaali ja
geenimanipulaatio. Aiemmin luontaiset tekijat vaikuttivat enemmaén kuluttajien ostopaatdkseen. Rik-
kaat maat kayttavat entistd suuremman osan tuotetuista elintarvikkeista. (Linnemann, Benner, Ver-
kerk ja van Bockel 2006, 184 - 185.)

Kuluttajat kaipaavat Hiltusen (2017, 198 - 199, 203) mukaan luksustuotteita, jotka ovat eettisesti ja
ekologisesti hyvaksyttyja. Aikaisempien tutkimusten mukaan luksusta voi olla tuhansia maksava tuo-
te tai muutaman euron hintainen luomuleipa. Luksus on arkipaivaistynyt, jolloin puhutaan hifistelys-
ta. Kalliiden esineiden ohella ruokakulttuuri on muuttunut. Ruuanlaitossa kaytetaan kalliimpia kasvi-
perdisia maitoja ja eksoottisia pdytasuoloja, kahvipavut jauhetaan itse ja kasvatetaan chilid ikkuna-
laudalla. Arkipaivan luksus on tullut jokaisen kuluttajan ulottuville. Maailman myllertdessé ymparilla

kotimaisuuden suosio nakyy lahiruuan arvostuksen kasvuna. Suomalaiset kasvikset ja marjat l6yta-
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vat yha useammin hifistelijdiden lautaselle. Nykyaan suuri osa lansimaiden ihmisista voi valita mil-
laista ruokaa he haluavat sy6da. Ihmisten tietoisuus elinymparistdstaan ja kiinnostus terveellisesta
ruuasta lisdantyy jatkuvasti. Ihmiset haluavat tietad mistd ruoka on peraisin ja miten se on tuotettu.
Elintarvikkeiden laatu ja turvallisuus ovat tarkeitd kriittisille kuluttajille. Mita paremmin yritys pystyy
asiakkaille ndista asioista viestimaan, sitd paremmin se menestyy nykyisilld markkinoilla. Kuluttaja-
Iahtdinen tuotekehitys sai suuntansa markkinasuuntautuneena innovaatiotoimintana 1990-luvun
alussa. Markkinointi- ja elintarvikeyritykset kayttavat hyvakseen erilaisia tutkimusohjelmia. Taustate-
kijoiden maarittamisen avulla erilaisten kuluttajien nykyisia ja tulevia tarpeita pystytdan havaitse-
maan. Lisdksi yritykset kayttavat tuotekehityksessa apunaan empiirista- ja tapaustutkimusta. Kulut-
tajatutkimuksissa kaytetdan yleensa ensin kvalitatiivisia tutkimusmetodeja, ja myéhemmin kvantita-

tiivisia menetelmia kun halutaan tarkempia tietoja numeerisesti. (Costa ja Jongen 2006, 458, 460.)

Berg, Elfvengren, Kevatsalo, Patana, Pihlajamaa, Pihlajamaa, Poskela, Valiauga, Vanharanta ja
Vanska (2014, 43, 78) nimeavat innovaatiotoiminnan yhdeksi ongelmakohdaksi, pienien yksikdiden
vahaiset voimavarat ja resurssien puutteen. Sopivien lahituotteiden innovointi ja hankintaprosessin
kehittéminen etenee kokeilujen ja arviointien kautta valmiiksi tuotteeksi. Kokeilevaan kehittdmiseen
liittyy epavarmuuden sietdminen ja epaonnistumisen hyvaksyminen. Asiakas ja toimittaja voivat teh-
da yhteisty6ta jo tuotantoprosessin varhaisesta vaiheesta lahtien. Kuluttajalahtdinen tuotekehitys
Iahtee ideasta ja siihen kuuluu asiakkaan tarpeiden huomioonottaminen ja vuoropuhelu. Eri maiden
kaytannot, lait, elintarviketutkimus ja markkinointi toimivat viela jonkin verran erilldaén, ja kehittémis-
ta yhteistydssa viela riittad. (Costa ja Jongen 2006, 459, 463.) Ennen pitkien matkojen takaa tuotiin
vain helposti sdilyvia tuotteita kuten kahvia ja kaakaota. Nykyisin parantuneiden liikenneyhteyksien
ja sdilytyslaitteiden parantumisen vuoksi on jatkuvasti kuluttajille tarjolla helposti pilaantuvia tuottei-

ta, kuten hedelmia ja vihanneksia. (Linnemann ym. 2006, 185.)

Vénttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 7, 40 - 41) kirjoittavat tuotteiden alkuperén hamartyvan jalos-
tamisen my6td. Ulkomailta tuotu hedelma muuttuu kotimaiseksi paloittelun ja liha marinoinnin avul-
la. Tukusta ostettu marja tai raparperi matkaa usein ulkomailta. Raaka-aineiden tulee olla pitkalle
kasiteltyja ja suurkeittion tarpeisiin sopivia. Lisdksi pakkausten tulee olla sopivan kokoisia ja toimi-
tuspaivat pitda pystya sovittamaan tuotannon tarpeisiin. Raaka-aine hankitaan padosin tukkujen
kautta. Mikali lahituotteita ei ole tukkujen valikoimissa, keittigilla ei ole tietoa niista. Kunnallinen ruo-
kapalvelu edellyttaa téydellista toimitusvarmuutta, keskitettyja tilauksia ja toimituksia seka isoja toi-
mitusmaarid. Tilaaminen, tavaroiden vastaanotto, laskujen kasittely, eli koko hankintaprosessi ai-
heuttaa hallinnollisia téitd. Mita useampi toimittaja on, sité tydlaampaa on tilaaminen, vastaanotto ja
laskujen kasittely. Paikallisen ruuan kdytdn suurimmat haasteet ovat volyymin ja erikoistumisen
puutteet sekd ongelmat toimitusvarmuudessa, kuljetuksessa ja varastoinnissa. Haasteita on myds
tuotteiden tarjonnassa ja ammattikeittion kayttédn soveltuvuudessa, lisaksi puuttuu taloudellisia
mahdollisuuksia lahiruuan hankkimiseksi. Kuljetuskustannusten jarkevoittamiseksi ja riittavien toimi-
tusmaadrien takaamiseksi edellytetdan paikallisten tuottajien verkostoitumista. Kuntien asemaan |ahi-
ruuan kaytéon mahdollisuuksissa vaikuttaa tuotannon ja jatkojalostuksen rajallisuus. (Isoniemi ym.
2006, 64, 66 - 67; Reime 2016, 23 - 24, 27.)
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2.5 Strategia ohjaa yrityksen toimintaa

Virtanen, Miesmaki, Mantyla & Ottila (2013, 36, 72, 96) kirjoittavat yrityksen toiminnan perustuvan
strategiaan ja budjettiin. Ndma ohjaavat toimintaa ja asettavat toiminnalle tavoitteet. Paatoksen te-
ossa on useita tasoja. Strategiset paatokset ovat kauaskantoisia ja yleensa taloudellisesti merkitta-
vid. Toiminnalliset paatokset liittyvat yrityksen toiminnan muutokseen tai kriisitilanteeseen. Paivittai-
set paatokset liittyvat yrityksen paivittdiseen toimintaan. Kaikki paatdksentekotasot ovat kuitenkin
vahvasti sidoksissa yrityksen strategiaan ja strategian toteutumista seurataan erilaisilla mittareilla.
Raportointi perustuu strategisiin mittareihin ja toiminnallisiin mittareihin. Toiminnallinen mittaristo
mittaa yrityksen toiminnan tehokkuutta ja saattaa korostuessaan peittaa toiminnasta muut strategi-
set painotukset. Strategian ajanmukaisuutta arvioidaan ja paivitetdan kerran valtuustokauden aika-
na. Strategian paakohdat kerrotaan henkildstélle ja tarkemmin kohdennetut linjaukset jaavat joh-
don tiedoksi. (Pielavesi 2017-2021; Vuorinen 2013, 250 - 251.) Toiminnan tarkoitus on varmistaa
kuntalaisten sujuva, tavallinen ja turvallinen elama. Asiakkaalle lienee loppupeleissé yhdentekevaa
kenen jarjestamia palvelut ovat, kunhan ne vaan ovat saatavilla, toimivat ja ovat hinnoiteltu siten et-
ta asiakkaalla on varaa kdyttaa palveluita. (Montgomery 2012, 63 - 66, 70.)

Aloitteen tekijanad voi olla kuka tahansa kuntalainen. Ensisijaisesti vastuu on paattajilla ja viranhalti-
joilla, jotka vastaavat kunnan taloudesta ja kuntalaisille tarjottavista palveluista ja niiden laadusta.
Lahiruuan kaytdn puolesta on tehty valtuustoaloitteita useissa kunnissa. Aloitteista on saatu tarkeaa
tukea ruokalistasuunnitteluun ja elintarvikehankintoihin. Paattajien tehtava on laatia linjaukset Iahi-
ruuan kaytosta kunnallisissa ruokapalveluissa. Kunnan strategiassa tulee nakya mitd asioita pidetdan
tarkeina ja millaisia tuotteita verorahoilla hankitaan. Valtuuston paatds léhiruuan kaytén liséamisesta
kirjataan kunnan strategiaan ja hankintalinjauksiin. Asioiden kirjaaminen lujittaa paatéksentekoa ja
valtuuttaa virkamiehia toimimaan linjausten mukaisesti. Ruokapalvelujen strategiaan on mahdolli-
suus kirjata elintarvikehankintojen tavoitteeksi lahituotteet talousarvion maardrahojen ja hankinta-
sopimusten puitteissa. Paattajien ei tarvitse olla hankintalain asiantuntijoita, sen sijaan hankintoja
tekevilla tulee olla selvilld kunnan linjaus l&hiruuan kaytdn lisédmisestd, seka valtuudet ja resurssit
toteuttaa sita tydssaan. Myods kuntalaisille tavoitteesta lahiruuan kdytdn lisdamiseksi tulee tiedottaa.
(Lahis-opas 2017, 26, 28 - 29.)

Hiltunen (2012, 173) kirjoittaa ennakointiin liittyvasta huoltovarmuudesta. Kaiken ndkyvan suunnit-
telun ja toiminnan alla on my6s varautuminen poikkeustilaan. Kuten Montgomery (2012, 25) toteaa,
strategisti ohjaa ja arvioi toimintaa jatkuvasti maarittaen yrityksen suunnan. Vuorisen (2013, 15)
mukaan julkisella puolella strategian tavoitteena voi olla muukin kuin taloudellinen hyéty. Onnistu-
mista voidaan mitata tavoitteiden tayttymisena. Tuotekehitys alkaa yrityksen strategiasta. Tuoteke-
hitys voi olla uuden tuotteen kehittdmista tai jo olemassa olevan tuotteen tai palvelun parantamista
(Saarela 2017-11-24).

Julkisissa organisaatioissa toteutetaan usein tavoitelahtdistd kehittdmistapaa. Ennakolta maaritelty
kehittamisohjelma sisaltda useita kehittamiskohteita, jotka jaotellaan projekteiksi. Nama kehittamis-

kohteet ovat ylhaaltd maariteltyja tavoitteita tai strategialahtdista kehittamista. (Inno-Vointi.) Berg
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ym. (2014, 15, 18, 25.) kirjoittavat epdjatkuvasta innovaatiosta, joka on uutta teknologiaa sisaltava
tuote tai palvelu, joka on suunnattu uusille asiakasryhmille tai -segmenteille. Ne sisaltavat ominai-
suuksia, jotka muuttavat asiakkaan kokemaa palvelua merkittdvasti. Palveluiden kehittaminen edel-
lyttaa yritykseltd osaamista ja kykya irrottautua perinteisista toimintamalleista. Tuoteinnovaatiot
tuottavat palveluita yrityksen nakékulmasta parannetulla tavalla ja palveluinnovaatiot tuottavat pal-
veluita asiakkaalle uudella tavalla. Toimintaa uudistava innovaatiotoiminta edellyttda osaamista ja
kyvykkyytta. Vuorinen (2013, 71 - 80) kertoo Leanin periaatteiden olevan asiakkaan arvon miettimi-
nen, arvoketjun tunnistaminen, tuotannon virtaus, imuohjauksen toteuttaminen ja taydellisyyteen
pyrkiminen. Kaikki tapahtuu asiakkaan tarpeita ajatellen. Tata jarjestelmaa kayttden siirrytadn tuo-

tantokeskeisyydesta asiakaskeskeisyyteen.

Ojasalo ym. (2014, 12 - 15) mukaan jatkuvan kehittamistyon tarkedna tehtavana toiminnan tehos-
taminen, prosessien kehittaminen, asiakkaiden mieltymysten muutosten ymmartaminen seka tule-
vaisuuden kysynnan ja muiden toimintaan vaikuttavien tekijdiden ennakoiminen. Ympardivan maa-
ilman muuttuminen edellyttad, ettd organisaatio sopeutuu muutoksiin ja on itse mukana toteutta-
massa toiminnassaan. Erilaisilla liiketoimintamalleilla pystytaan yhdistémé&an toimialoja ja luomaan
uusia asiakastarpeita ja ansaintamalleja. Innovaatio on tapa toimia toisin, etsitdadn uudet kaytannot
ja muutetaan ne rutiineiksi. Palveluinnovaatiossa asiakkaan rooli on keskeinen ja hydtya tuotetaan
asiakkaalle ja palveluntarjoajalle. Keskindisellé yhteisty6lla on mahdollisuus vaikuttaa alueen kehit-

tymiseen ja luoda uusia tilaisuuksia liiketoiminalle.

Montgomeryn (2012, 23) mukaan, jos yrityksen tehtdva ei ole selkea johtajille, ei se ole sitd myods-
kaan alempana organisaatiossa tydskenteleville, joiden on kuitenkin pystyttdva tekemdan paatoksia
asiakaspalvelussa ja palveluiden tuottamisessa asiakkaille. Vuorinen (2013, 111, 119) kirjoittaa vil-
leistd korteista. Heikot signaalit tulkitaan mahdollisuuksiksi, uhiksi tai kehityksen kuluksi. Némé& sig-
naalit ovat vield niin keskeneraisia, etta niitten vaikutuksia toimintaan voitaisiin vield arvioida. Heikot
signaalit ovat viesteja tulevista muutoksista ja ilmidista. Naista viesteista voi tulla jotain tulevaisuu-
dessa tai sitten ne vaan unohtuvat. Yleensa ensi kosketus naihin asioihin aiheuttaa epauskoisen re-
aktion. Vastassa on jotain sellaista mita ei voisi kuvitella tapahtuvan tai kayttavan tai minka ei luulisi
onnistuvan. Eldama on jatkuvaa muutosta. Useimmat asiat tapahtuvat hitaasti, ettd emme vaan juuri
huomaa niita. Strategiatydssa heikkojen signaalien tulkinta auttaa muovaamaan toimintaa vastaa-
maan tulevaisuuden vaatimuksia ja tarpeita. Tulevaisuustiedon hankkiminen on enemmaén kunnan-
johtajan, viranhaltioiden ja luottamushenkildiden varassa. He tydskentelevat lakien ja sdaddsten
kanssa. Erilaiset tydryhmat valmistelevat asioita. Trendit ovat menneiden tapahtumien suuntauksia,
muutoksen suunta, johon asia muuttuu tai kehittyy. Trendisuuntaukset voivat jatkua tulevaisuudes-

sakin samankaltaisina, esimerkiksi kuluttajatrendien muutokset ovat hitaita.

Trendien yhteydessa voidaan puhua my®os villityksestd, joka on nopeasti eteneva ja laajalle levidva
yksittdinen muutos, jonka vaikutus on lyhytaikainen. Villitykset on hyva huomioida, mutta niilld on
harvoin pidempaa vaikutusta. Trendien ja uusien tuulien haisteleminen on jokaisen tyéntekijan vel-
vollisuus. Riippuu organisaatiosta, miten tata tapaa hyddynnetaan. Yleensa muutokset lahtevat
ikadn kuin ylhaalta alaspain. (Hiltunen 2017, 56 - 57, 60, 64; Hiltunen 2012, 71, 108 - 115, 129,
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137.) Berg ym. (2014, 39, 141) nakevat innovatiivisen toimintakulttuurin haasteina kyvyttémyyden
delegointiin seka suunnittelun ja toteutuksen maarittelemattémyyden. Yrityksen sisdinen viestinta ja
muutoksen lapindkyvyys vahentdvat muutosvastarintaa. Organisaation ja toiminnan uudistaminen

edellyttaa, ettd kaikilla tyontekijoilld on oikeus osallistua uudistusty6hon. Kaytantélahtdinen kehitta-
minen tapahtuu paaasiassa tyontekijan nakdkulmasta. Sen avulla etsitaan ratkaisuja tyon tekemisen

vaiheisiin. (Inno-Vointi.)

Hiltusen (2017, 37,42 - 44) mukaan megatrendeilld on historia, joka ulottuu vuosien taakse ja ne
ovat olennainen osa elamaamme. Oletetaan, ettd megatrendit ovat vallitsevia ainakin viidesta kym-
meneen vuoteen, jopa pidempadn. Organisaatioiden toiminnan kannalta megatrendit ovat osa nor-
maalia liiketoiminnan suunnittelua. Monet kuluttajatrendit liittyvat kiintedsti megatrendeihin. Liike-
toimintaan vaikuttavia megatrendeja ovat vaesténkasvu, vaeston ikadntyminen, globalisaatio, kau-
pungistuminen, varallisuuden ja keskiluokan kasvu, kulutuksen ja kasvun resurssien vaheneminen,
eriarvoisuuden lisdéntyminen, ilmastonmuutos ja ymparistén saastuminen, digitalisaatio ja teknolo-
gian kehitys. Nama kaikki seikat ovat jollakin tapaa lasna myos ruokapalveluiden toiminnassa ja toi-
minnan suunnittelussa. Suomessa ei vield liene pelkoa slummiutumisesta, mutta ymparistdn saas-

seka ruokatuotannon siirtyminen kasvukeskuksiin tiedostetaan paivittdisessa toiminnassa.

2.5.1 Kuluttajan valinnat hankinnoissa

Hiltunen (2017, 15, 22 - 23.) mukaan kuluttajan kuluttaa hyédykkeitd, eli tuotteita ja palveluita esi-
merkiksi kayttédmalld, kierrattdmalla ja ostamalla niitd. Myds organisaatiot ovat kuluttajia ostaen
tuotteita ja palveluita. Kaytanndssa organisaation hankintapaatoksen takana on ihminen tai ryhma
ihmisid. Kuluttajan kayttéaytymiseen ja ostopaatdksen tekemiseen vaikuttavia tekijéita on useita.
Nama tekijat liittyvat kuluttajaan yksilona ja yhteisdn osana, toimintaymparistéon, seka markkinoihin
ja hyodykkeeseen. Kuluttajaan yksiléna vaikuttavat henkilokohtaiset ja psykologiset tekijat. Suhde
yhteisd6n vaikuttaa myos ostokayttaytymiseen. Muiden mielipiteilld ja arvoilla voi olla merkittéva
vaikutus ostopdatokseen. Ostopaatokseen liittyvat toimintaympdristo ja siind tapahtuvat muutokset.
Ympariston muutokset jaetaan yhteiskunnallisiin, teknologisiin, taloudellisiin, ympariston tilaan liitty-
viin ja poliittisiin muutoksiin. Kuluttajan ostokayttdaytymiseen vaikuttavat myos markkinat ja kulutet-
tava hyddyke, jonka hinta, markkinointi, saatavuus ja mainonta vaikuttavat ostopaattkseen. Minka
valinnan kuluttaja lopulta tekee tarpeeseensa, maaraytyy pitkalti kuluttajan henkilékohtaisten omi-
naisuuksien ja ryhmadynamiikan perusteella. Kuluttajan paatékseen vaikuttavat persoonallisuus, ik,
elamanvaihe, yhteiskuntaluokka, sukupuoli, arvot, motivaatio, asenteet, mielipiteet. Kuluttajan osto-
paatokseen vaikuttavat myds markkinat ja kulutettava hyddyke, hyddykkeen ominaisuudet, hinta,

markkinointi, mainonta ja saatavuus.
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KUVIO 1. Ostokayttaytymiseen ja ostopaatdkseen vaikuttavat tekijat. (Mukailtu Hiltunen 2017, 24.)

Hiltunen (2017, 24 - 25, 36) toteaa Abraham Maslowin kehittdaman tarvehierarkian olevan edelleen
ajankohtainen. Maslowin mukaan ihmisen tarpeet ohjaavat ihmisen kayttaytymista. Tarvehierarkian
perustana ovat hengissa pysymisen kannalta tarkeimmat edellytykset, kuten ruoka, juoma, hengitys-
ilma ja lampd. Seuraavaksi tulevat turvallisuuteen liittyvat tarpeet, kuten erilaisilta vaaroilta suojau-
tuminen. Yhteenkuuluvuus, laheisyyden ja rakkauden tarve ovat tarpeista seuraavina. Arvostuksen
tarpeet, kuten kunnioituksen saaminen ja itsearvostus ovat hierarkiassa seuraavalla tasolla. Pyrami-
din huipulla on itsensa toteuttamisen tarve. Muutos etenee ilmidista (heikko signaali) trendiksi ja sii-
ta edelleen megatrendiksi innovaation diffuusiteorian mukaisesti. Erilaiset ihmisryhmét, innovaatto-
rit, aikaiset omaksujat, aikainen enemmistd, mydhdinen enemmistd seka mydhaiset omaksujat liitty-

vat muutokseen.

Kuluttajien profilointi tuo tietoa siitéd kuka on ihanteellinen kuluttaja ja mika vaikuttaa ostopaatok-

seen. Mita tarkemmin kuluttajan ominaisuudet saadaan selville, sitd paremmin tuote pystytéan koh-
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dentamaan asiakkaalle. Oikean kuluttajatiedon saaminen edellyttda perusteellisia haastatteluja. Ky-
symysten asettelulla saadaan selville ihmisten toiveita ja motiiveja, jotka vaikuttavat kulutuskayttay-
tymiseen. (Wansink 2004, 219 - 220.) Salmenkivi ja Nyman (2007, 62 - 63) puolestaan kirjoittavat
ian, sukupuolen ja tulotason merkitsevan yhd véhemman kuluttajien valinnoissa. Kulutustottumusten
muuttuminen haastaa kohderyhmien tavoitettavuutta. Kulutustottumukset ja tulotaso ovat aikai-
semmin liittyneet toisiinsa. Nykyisin tdma ei enda pida paikkaansa. Liiketoimintaan vaikuttaa yha
enemman kuluttajien vahva asema. Kuluttajilla on odotuksia laadusta, eettisyydestd, arvoista. Kulut-

tajat haluavat vuorovaikutusmahdollisuuksia ja avointa keskustelua mediassa.

2.6 Digitalisaatio muuttaa toimintatapoja

Kangasniemen ja Anderssonin (2016, 40 - 41, 71) ja Kauhasen (2016, 24) mukaan, organisaatiokult-
tuurin muutos edellyttda, etta jokainen tyontekija ottaa vastuun osaamisen kehittamisesta. Tyonan-
taja voi tarjota mahdollisuuksia ja tukea oppimista. Automaatio tuo mukanaan uusia ammatteja ja
erilaisia ty6tehtavia. Automaatio on muuttanut myds perinteista suurkeittiétyota. Tietokone-
ohjelmien myo6ta tuotetilaukset, reseptit, suoritteet, potilaskortit, asiakastiedot, raaka-ainetilaukset
ja toteumat tehdaan tietokoneella. Tietojen sydttaminen ja ohjelmien ajan tasalla pitdminen vaatii
suuren tydpanoksen ja osaamista. Myds pesukoneet, uunit ja vaunut vaativat omat ohjelmistonsa ja

niihin ohjelmoidaan erilaisia prosesseja.

Hiltunen (2017, 147) puolestaan pohtii kuluttajaryhmien ja yksittdisten kuluttajien korostunutta vai-
kutusvaltaa, eli joukkovoimaa-trendia. Yhteisollisyys on tiivimpaa tietotekniikan ja sosiaalisen medi-
an kehittymisen vuoksi. Muutos tai joukon edesauttama ilmi6 saa usein alkunsa yksittdisistd ihmisis-
t4, joita yhdistaa tarkedksi koettu asia. Esimerkiksi tuotekehityksessa tata joukkoa on mahdollisuus
hyddyntda kohtuullisen helposti. Isoille organisaatioille joukkovoiman hyddyntdminen on haastavaa,
koska sen kayttaytymisen hallitseminen on vaikeaa. Kuluttajat arvioivat palveluita ja tuotteita netti-
sivustoilla varsin estottomasti, varsinkin negatiivinen palaute leviaa kulovalkean tavoin. Kuluttajien
eldmassa mukana pysyakseen on yrityksen osallistuttava tiedon jakamiseen ja yrityksen tuotteita tai
alaa koskeviin keskusteluihin. Pitda pohtia, miten uudet markkinointikanavat ja markkinointimuodot
voidaan ottaa mukaan yrityksen toimintaan. Internetin mahdollistamat keinot ovat muuttaneet
markkinointia ja tiedonjakamista asiakasta osallistavammaksi. (Salmenkivi ja Nyman 2007, 57, 60.)
Wansink (2004, 218) toteaa asiakaskunnan koon vaikuttavan, kun arvioidaan toiminnan hyétyja ja
toteutettavuutta. Salmenkiven ja Nymanin (2007, 64 - 65) mukaan yritysten tulisi olla I6ydettavissa
sielta missa asiakas on, ja silloin kun asiakas tarvitsee. Yritysten kotisivuilla ei ole entiseen tapaan

kovin suurta vaikutusta. Markkinat ovat siirtyneet hyvin pitkalti internetin yhteisdlliseen mediaan.

Digitalisaation avulla voidaan saada nopeammin ja tehokkaammin tietoa pohjaksi johtamiseen ja
paatoksentekoon, sekd kustannusten pienenemiseen ja kannattavuuden parantamiseen. Mahdolli-
suuksia ei pystyta hyddyntamaan taysipainoisesti, jos yrityksessa ei ymmarreta hankkia tarvittavaa
teknologista osaamista uusien toimintojen kayttddnottoon. Yritysten tulisi myds varmistaa laitteiden
palomuurin toimivuus seka toimintavarmuus mahdollisten sdahkdkatkosten aikana. Toiminnan tehos-

taminen tietotekniikan avulla voi johtaa siihen, ettd hankinnan tavoitteista kertominen henkiléstélle
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unohtuu. Usein sitoudutaan tydldisiin ja hintaviin tietoteknisiin ratkaisuihin, tietdmattd kuinka paljon

osaamista ja ty6ta niiden paivittdminen vaatii kaytanndssa. (Kurki 2010, 53, 100.) Anttilan (2017-06-
13) mukaan tietoturva-, tietojenkasittely- ja tietoliikennetekniikat rakentuvat usein eriaikaisesti ja eri
toimijoiden tekemdnd. Ongelmana on usein sovellusten toimimattomuus ja jaykkyys. Eri henkil6t

vastaavat omista osasistaan ja yhteistydhon ei ole mahdollisuuksia.

Julkiset hankinnat kilpailuttavat ja kilpailutetaan

Kaynnissa oleva sote- ja maakuntauudistus vaikuttaa myos julkiseen ruokapalveluun ja julkisiin han-
kintoihin. Sote-uudistus muuttaa julkiset ruokapalvelut kunnilta maakuntien toiminnaksi. Uudistuk-
sen myota kuntien ruokapalveluyksikét jaavat pieniksi. Jos kunta haluaa sdilyttda ruokapalvelut ko-
konaisuutena ja tuottaa palveluita myos maakunnalle, toiminta tulee yhtigittda. Yhtidittdmisen myo-
ta ruokapalvelut toimivat omana yksikkdnaan, irrallisena muusta kunnan toiminnasta. Maakuntastra-
tegiassa lahiruoka on korostetusti esilld. Kotimaisen ruuan ja lahiruuan kaytén merkitys tulee huo-
mioida kuntien elinvoimaisuuden ja kilpailukyvyn nakdkulmasta. Julkisten ruokapalveluiden jarjesta-
misessa ja kilpailutuksissa tulee ottaa huomioon lahiruokahankintojen onnistunut toteuttaminen.
Vaatimus palveluiden laadusta, kustannustietoisuus ja tehokkuuden vaatimus johtaa usein kunnalli-
sen ruokapalvelun ulkoistamiseen. Se on kunnan strateginen valinta, mutta lainsaadanto edellyttaa
julkisen ruokapalvelun kilpailuttamista. Hankintavaiheessa tulee olla tarvittavaa osto-osaamista ja
nakemys siitd, mita palvelulta halutaan. My6s palveluhankinnalle asetetut tavoitteet tulee saavuttaa.
N&ita tavoitteita voivat olla palvelujen kehittdminen kayttdjalahtdisesti, kestavien hankintojen, vas-
tuullisuuden ja aluetaloudellisuuden toteutuminen. Ennen kuin palvelua ldhdetaan kilpailuttamaan,
on mietittava, millaista yhteisty6ta tulevalta palvelun tuottajalta haetaan, ja miten sen halutaan toi-
mivan. (Lahis-opas 2017, 18, 25, 49.)

Julkinen hankinta on kansallisen kynnysarvon 60 000 euroa ylittdva tavara- tai palveluhankinta.
Hankintojen kilpailuttamisella pyritadn julkisten varojen mahdollisimman tehokkaaseen kayttoon.
Hankintojen kilpailuttaminen on menettely, jossa hankintayksikkd ilmoittaa hankintalain edellytta-
malla tavalla julkisesti, tulevasta tavaran tai palvelun hankinnasta. Ilmoituksessa ja tarjouspyynnos-
sa kerrotaan, mité hankitaan ja milld perusteella tarjous valitaan. Tarjouspyyntda ei voi lahettaa
suoraan hankintayksikdn valitsemille tarjoajille. Hankinnan arvo, kohde ja luonne vaikuttavat han-
kinnassa kdytettavaan menettelyyn. Tarjouskilpailun valintaperusteet on ilmoitettava ennakkoon ja
valinnassa on kaytettava vain ennakolta ilmoitettuja perusteita. Hankintasopimuksessa sovitaan ta-
varoiden hankinnasta, palvelun suorittamisesta taloudellista vastiketta vastaan. Oman kunnan tai
suomalaisten yritysten suosiminen, seka lahiruokaa suoraan pisteita tuovana vertailukriteerina tai
vahimmaisvaatimuksena ei ole luvallista. Mikali hankintamenettelyssa toimitaan virheellisesti, tarjo-
ajalla on oikeus tehdd menettelysta valitus. Hankintalaki kannustaa jakamaan hankintoja pienem-
miksi kokonaisuuksiksi erillisiksi tarjouspyynndiksi tai sallimalla osatarjoukset. Usean toimittajan yh-
teistyd on my6s mahdollista. Ndin voidaan parantaa pienten yritysten osallistumismahdollisuuksia.
Jakamista ei voi tehda kynnysarvon alittamiseksi. (Pekkala ja Pohjonen 2014, 21 - 22; Lahis-opas
2017, 30, 33, 37.)
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Kansallisten kynnysarvojen alle jaavat hankinnat eivat kuulu hankintalain soveltamisalaan, jolloin
pienhankinnat voidaan tehda yksinkertaistettuja menetelmia kdyttden. Hankinnoista ei ole pakko il-
moittaa julkisesti, mutta ldhtokohtaisesti suositellaan, ettd myds pienhankinnat tulisi kilpailuttaa.
Hankintoihin voidaan soveltaa hankintayksikdn omia ohjeita ja maarayksia. Pienhankinnoista ei voi
valittaa markkinaoikeuteen, eika niissa ei ole euromaaraista rajaa, jonka alittavissa hankinnoissa ei
tarvitse noudattaa saanndksia tai periaatteita. Tavoitteena on kustannustehokas, sujuva, joustava ja
yksinkertainen hankintamenettely. Pienhankinnoissa on noudatettava riittdvaa avoimuutta ja tarjo-
ajien tasapuolista kohtelua. Lisaksi voidaan tarjouksia pyytaa suoraan valituilta toimittajilta, kayttaa
toimittajarekisterid tai sahkoista katalogia. Suorahankinnan kayttamisen perusteita voivat olla han-
kinnan vahaisen arvon ohella kiire, muita toimittajia ei ole tiedossa, tuotteen hintataso, tarjonta ja
tuote tunnetaan entuudestaan tai tarjouskilpailun kustannukset ylittavat kilpailuttamisesta saatavan
hyédyn. Myds suullisia tarjouspyyntdja voidaan kayttdd, mikali valintakriteeri on ainoastaan hinta.
Hankintayksikko voi madaritella rajat, joiden alle jadvissa hankinnoissa voidaan hintatiedustelut hoitaa
puhelimitse, ja jonka ylittavistéd hankinnoista tulee tehda tarjouspyynté. Esimerkiksi yli 5 000—10 000
euroa voi olla alaraja, jonka ylittdvistéd hankinnoista on suositeltavaa kayttaa tarjousmenettelya.
Ruokapalvelut hankkivat elintarvikkeita teemoihin, juhliin ja sesonkeihin pienhankintana. Téma on
mahdollista, mikali se on kirjattu hankintasopimuksiin. (Pekkala ja Pohjonen 2014, 569 - 570, 600 -
601, 603; Lahis-opas 2017, 50.)

Hankintayksikot paattavat itse, tuotetaanko palvelut omana tyéna vai ostetaanko palvelut organisaa-
tion ulkopuolelta. Hankintalaki séatelee ulkopuolisilta palveluntuottajilta tai toimijoilta ostamista, eika
ota kantaa hankinnan sisaltoon tai ehtoihin. Hankintalain velvoitteita ei voi kiertad jakamalla hankin-
taa pienempiin osiin tai tuottamalla palvelu urakkana. Hankintayksikkd voi itse paattaa palvelujen
laatutasosta, hintatasosta, kayttdjaryhmien ndkemysten huomioimisesta, ymparisténdkdkohdista tai
sosiaalisten nakdkohtien huomioimisesta. Tuotteelle tai palvelulle asetettavilla kriteereilla ei kuiten-
kaan saa pyrkia suosimaan tai syrjimaan tarjoajia. Hankintayksikdlla ei ole velvollisuutta tehda han-
kintaa pelkdstadn halvimman hinnan perusteella. Tulevasta hankinnasta on mahdollista julkaista heti
budjettivuoden alussa ennakkoilmoitus. Vaihtoehtoisesti ennen aiottua hankintaa hankintailmoituk-
set julkaistaan sahkoisessa Hilma-jarjestelmdassa. Iimoituksessa kerrotaan hankinnan keskeinen si-
saltd, jonka perusteella yritykset voivat pyytda tarjousasiakirjat. Tarjoajien tulee seurata aktiivisesti
Hilma-ilmoituksia. (Hilma 2018-08-24; Pekkala ja Pohjonen 2014, 23, 25.)

2.7.1 Hankintaprosessi julkisissa keittidissa

Hankintaprosessin myo6ta muodostuvat puitesopimukset, joiden pohjalta suurin osa ammattikeittiti-
den raaka-aineista ostetaan sopimustoimittajilta, tukkuliikkeistd, meijereistd, teurastamoista ja lei-

pomoista. Tuotteiden tilaaminen on vaivattominta, tavarantoimittajien keskittéminen saastaa keittio-
henkilokunnan aikaa ja vahentaa liikkennetta keittididen lastaustiloissa. Yhteishankintaan kuuluminen
ei esta lahituotteiden hankintaa, jolloin ostoja tehddan paikallisista viljelijbilta ja jatkojalostajilta. Kil-
pailutukset tehdadn kunnan omana toimintana tai tehdaan suorahankinnat. Yhteishankintarenkaan

hoitaessa isojen tuoteryhmien kilpailutuksen, joissa lahiruokaa ei ole saatavilla, jad ruokapalveluissa

hankinnoista vastaavalle enemman aikaa suunnitella ja tehda hankintoja lahiruuan toimittajien kans-
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sa. Suorahankintoina ostetaan yleensd marjoja, leipada, kananmunia, perunaa ja juureksia. Lahituot-
teiden kysynnan kasvaessa, tukkuliikkeilld on kiinnostusta ottaa lahituotteita valikoimiinsa. Lahituot-
teiden toimittamisessa lyhyella toimitusketjulla ovat haasteena korkeat pudotusmaksut. Laajempi la-
hituotteiden hankkiminen vaatii aktiivisuutta tilaavalta ruokapalvelulta. Sahkoisten tilausmenetelmien
kehittyminen tulee ajan myota helpottamaan lahituotteiden tilaamista keskitetyn logistiikan kautta.
(Lahis-opas 2017, 23, 31.)

Vanttisen ja Korpi-Vartiaisen (2010, 19) mukaan hankintalakia on joskus epailty esteeksi lahi- ja
luomuruuan hankkimiselle. Hankintalain mukaan l&hiruokaa ja kotimaisuutta ei voi kayttaa vaati-
muksena tai kriteerina elintarviketarjouspyynnossa. Alueen talouden ja ty6llisyyden korostaminen ei
mydskaan ole sallittua. Tarjouspyynndssa voidaan asettaa tuotteille laatuvaatimuksia, jotka ohjaavat
hankintoja haluttuun suuntaan. Kunnan on maariteltava itselleen sopivat tuotteet kunnan yleislin-
jauksen, asiakkaiden ja ruokapalvelun tarpeiden mukaan. Hankintaprosessin suunnitteluun kuuluu,
ettd ennen tarjouspyynndn laatimista muodostetaan kasitys siitd, mita ja miten palveluita ollaan
hankkimassa ja millaisia palveluita ja tuotteita on saatavilla. Kunnan paattdjat, hankinnoista ja ruo-
kapalveluista vastaavat maarittelevat halutun tason ja tarjouspyyntéjen kautta ilmaisevat kiinnostuk-
sensa yhteistyosta lahialueiden yritysten kanssa. Paikallisten yritysten ja mahdollisuuksien hyédyn-
taminen edellyttaa ostajalta ja tarjoajalta aktiivisuutta, suunnitelmallisuutta, resursseja ja tyota. Jot-
ta yhteiseen tavoitteeseen paastaéan, joudutaan tekemaan strategisia paatoksia ja kenties muutta-
maan totuttuja kaytantéja. Ratkaisut tarvittavien resurssien I6ytédmiseksi ja kdyttodn tehdaan kun-

nassa budjetin valmistelun yhteydessa.

Ruokapalveluyksikbissa haetaan ketjuttamalla mittakaavaetuja esimerkiksi elintarvikkeiden keskite-
tylld ostolla. Julkisella sektorilla hinta on tarkea valintakriteeri, ja tuskin koskaan pk-yritykselld on
riittavat resurssit kilpailla hinnalla. Useat yrittajat tuottavat raaka-aineita, joita sitten jatkojalostavat.
Monien pk-alan elintarvikeyritysten tavoite on toimia tehokkaasti paikallisilla markkinoilla ja pitaa yri-
tystadn melko pienena. (Viitaharju, Ldhdesmaki, Kurki ja Valkosalo 2005, 47, 67, 71.) Vanttinen ja
Korpi-Vartainen (2010, 17, 40) puolestaan peraankuuluttavat paikallisten ruuantoimittajien verkos-
toitumista esimerkiksi tukkutoiminnan kautta. Elintarvikkeen hinnalla on suurempi merkitys julkises-
sa keskustelussa kuin aluetaloudellisella merkitykselld, jolloin ulkomaiset tuotteet saavat etulydnti-
aseman. Yha tiukkeneva kuntatalous tuo oman haasteensa kestaville elintarvikehankinnoille. Paikalli-
set ruuan toimittajat ovat Iahinna tadydennystoimittajia. Kunnallinen ruokapalvelu etsii sopimus-
kumppaneikseen luotettavia toimittajia, jotka tarjoavat kilpailukykyiseen hintaan laadukkaita ja am-
mattikeittidén sopivia elintarvikkeita. Kilpailutuksen kriteereja ovat ravitsemuslaatu, turvallisuus, tuo-
reus, pakkauskoko, oikea jalostusaste seka toimitusvarmuus ja — rytmi. Kunnissa haetaan tehok-

kuutta ja kannattavuutta tekemalld yhteisty6ta ja verkostoitumalla.

Padstdkseen tasavertaisena markkinoille, Pk-yrityksen on paastava mukaan toimitusketjuun ja kyet-
tava sahkoiseen liiketoimintaan. Nama seikat voivat kuitenkin vaatia liilkaan panostusta pienelta toi-

mijalta. Yritykset ovat usein pienid, mutta niilla on halu kehittda tuotteita ja laajentaa toimintaympa-
ristéaan. Pienimuotoisen elintarvikkeiden jalostaminen on haastavaa, koska alueelliset markkinat ei-

vat usein riitéd kannattavan liikketoiminnan luomiseen. Yrityksen kehitys ja suorituskyky on sidoksissa
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taloudellisiin rajoituksiin, mutta myds julkiseen paatdksentekoon. Toimijat tulkitsevat ja reagoivat ul-
koisiin voimavaroihin ja mahdollisuuksiin toimintaa kehittdessaan. Laaja-alaisen toimitusketjun muo-
dostamisen vaativan yritykselta aikaa ja taloudellista panostusta. Lahituotteissa toimitusketju on ly-
hyt. Tuottajan ja kuluttajan valille muodostuu I&heinen suhde, jolloin vuoropuhelu ja paikallisuus ko-
rostuvat. Toimitusketjun toimijoiden kyky markkinoida tuotteitaan on usein ratkaisevassa asemassa
markkinoille paasyssa. Tieto- ja viestintatekniikan kayttddnottoa voivat ohjata ketjut ja strategiset
tai operatiiviset tarpeet. Digitalisaation kehittymisen on oletettu tuovan helpotusta ja tasapuolisuut-
ta. On kuitenkin kaynyt ilmi, etta asiassa on tapahtunut jakaantumista. Pk- yritykset, jotka eivat pys-
ty vastaamaan tdhan, putoavat ja syrjaytyvat markkinoilta. (Viitaharju ym. 2005, 23, 25 - 27, 29,
41, 60.)

2.7.2 Elintarvikehankintojen ohjaus julkisissa keittidissa

Ammattikeittididen toimintaa ohjaavat useat eri suositukset. Tarkeimpia ovat ravitsemussuositukset.
Vuonna 2017 julkaistu, Syddaan ja opitaan yhdessa — kouluruokasuositus kannustaa lisdéamaan lghi-
ja luomuruuan osuutta. Suositukset kannustavat vahentamdan punaisen lihan ja lihajalosteiden

osuutta ja vastaavasti lissamaan kasvisruokailua. Ravitsemussuositukset perustuvat tutkimuksiin pe-

rustuvaan tietoon. (Lahis-opas 2017, 22.)

Maa- ja metsdtalousministerion yhdessa sidosryhmien kanssa valmistelema Lahiruokaohjelman peri-
aatepaatos (2014, 4) linjasi lahiruokasektorin kehittdmisen tavoitteita vuoteen 2020. Tavoitteina on
"monipuolistaa lahiruuan tuotantoa, lisata sita kysyntaa vastaavaksi seka nostaa jalostusastetta, pa-
rantaa pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdollisuuksia, kasvattaa lahiruuan osuut-
ta julkisissa hankinnoissa parantamalla hankintaosaamista ja laadullisia kriteereitd, parantaa alkutuo-
tannon mahdollisuuksia, tiivistda lahiruokasektorilla toimivien yhteistyota seka lisata ruuan ja ruoka-
ketjun toimijoiden arvostusta.” Lahiruokaohjelmaa toteutetaan lainsaadantdon ja tukijarjestelmiin
liittyvilla toimenpiteilld. Hallituksen tavoite on, ettd julkisissa ruokapalvelu- ja elintarvikehankinnoissa
kaytetadn vain vastuullisesti tuotettuja tuotteita. Valtion periaatepaatds linjaa, ettd elintarvikehan-
kinnoissa otetaan huomioon ympdriston kannalta hyvat viljelymenetelmat, eldinten terveys ja hyvin-
vointi seka elintarviketurvallisuus. Myds kuntia ja maakuntia kannustetaan sisallyttdmaan hankinta-
tai palvelustrategioihinsa nama periaatteet. Periaatepadtts nakyy julkisissa keittidissa kotimaisen
ruuan osuuden kasvuna ja huomioidaan uusissa hankintasopimuksissa. Periaatepaatoksen julkaise-
misen ajankohtana suomen julkisten ruokahankintojen osuus oli 350 miljoonaa euroa, jonka olete-
taan edelleen kasvavan kotimaisten elintarvikehankintojen lisadntyessd. Kotimaisten tuotteiden ja
yritysten palveluiden kysynnan kasvun myo6ta luodaan tydpaikkoja ja kasvatetaan verotuloja. (MMM
2016-06-29.)

2.7.3 Elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen hankintakriteerit

Valtioneuvoston periaatepaatés (MMM 2016-06-29) tukee hallituksen tavoitteita parantaa suomalai-
sen ruokatuotannon kilpailukykyd, tavoitteena korkea laatu ja kokonaistaloudellinen kestavyys. Ta-

han paastaan edellyttdmalld hankinnoissa ympariston ja eldinten hyvinvointia ja elintarviketurvalli-
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suutta edistavilla tavoilla tuotettuja elintarvikkeita ja ruokapalveluja. Hankintayksikét voivat naiden
edellytysten lisaksi asettaa erilaisia vaatimuksia palvelun tarjoajille ja elintarvikkeille. Asetettujen
vaatimuksien tulee liittya hankintaan ja niilla on oltava merkitysta tarjouksia verratessa. Vaatimuksil-
la ei saa rajoittaa kilpailua eikd asettaa tarjoajia eriarvoiseen asemaan. Tarjouspyynndssa tulee esit-

taa perusteet ja kriteerit.

Elintarvikehankinnoissa voidaan yksityiskohtaisia tuoteryhmia koskevia kriteereita esittda seuraaville
ominaisuuksille, kuitu, tuoreus, tasalaatuisuus, jaljitettavyys, rasvapitoisuus ja —koostumus, suola- ja
sokeripitoisuus, bakteerien maara, luomu ja turvallisuus. Lisdksi on mahdollista kdyttaa kriteereina
toimitusaikaa, prosessia, havikin hallintaa, jalostettujen tuotteiden raaka-aineiden alkuperatietoja ja
ravitsemussuositusten mukaisuutta. Nama kriteerit voivat sisaltaa yksityiskohtia, joita on mahdollista
tilanteen ja harkinnan mukaan hyddyntaa hankintamenettelyssd. Hankintasopimuksien keston tulee
olla sellainen, ettd kunnallisen ruokapalvelun ja pienten yritysten tarpeet tulee huomioitua. Sopi-
muskauden tulee kannustaa sopimuskumppania investointeihin ja tuotannon kehittémiseen. Liian

pitkat sopimukset puolestaan vahentavat kilpailua ja tarjontaa. (Lahis-opas 2017, 44, 46.)

"Julkisissa keittidissa, joissa hankitaan ensisijaisesti luonnonmukaisesti tuotettua maitoa, marjoja ja
vihanneksia on voitava kayttda raaka-aineita kuumentamatta. Alkuperamaa, viljelytila ja kerdilyalue
ilmoitetaan, viljatuotteissa raaka-aineen alkuperdmaa ja jalostusmaa ilmoitetaan, pestyn perunan al-
kuperd, viljelytila ja tuotantotapa ilmoitetaan. Maito-, liha- ja kananmunatuotteiden salmonella ja
ladkejaamavastuuvapaus perustuu seurantaan ja todentavaan valvontajarjestelmaan. Lihasioilla on
saparo, seka tilaa enemman kuin vaadittu neliomaara. Siipikarja on perdaisin tiloilta, joilla nokkia ei
katkaista. Kalasta ilmoitetaan alkuperdmaa, onko se vastuullisella tavalla pyydetty ja onko se kasva-
tettu vai luonnonkala.” (MMM 2016-06-29.)

Hallitusohjelman mukaisesti tulee edistda myds innovatiivisia julkisia hankintoja, jotka toteutuvat yh-
teistydssa tilaajan, tuottajan ja sidosryhmien kanssa. Tallaisilla hankinnoilla téhdatdan tuotannon te-
hostamiseen ja tuotteen hiilijalanjaljen tai elinkaaren kokonaiskustannusten pienentamiseen. Kilpai-
lukykya lisdavia innovaatioita ovat uusiutuvien energialahteiden kayttd tuotannossa, ravinne- ja
energiaomavaraisuuden, eli agroekologisten symbioosien edistéminen, kotimaisten kasviproteiinien
kehittdminen ja kayttd seka talouskalana vajaahyddynnettyjen kalojen tuotteistaminen. Valtioneu-
vosto suosittelee, ettd kaikkien julkisten hankintayksikdiden ja valtion omistusohjauksen piirissa ole-
vat yritykset noudattaisivat hankinnoissaan samoja periaatteita ja tavoitteita. Edellisen hallituksen
tekemat strategiset linjaukset luomualan kehittédmisohjelmaksi ja luomualan kehittdmisen tavoitteiksi
vuoteen 2020 seka lahiruokaohjelmaksi ja Iahiruokasektorin kehittdmisen tavoitteiksi vuoteen 2020
jaavat voimaan. Ndiden my6ta on edelleen ajankohtaista kannustaa kuntia ja maakuntia kasvatta-
maan lahiruuan ja luomuruuan osuutta hankinnoissa, tuoreuteen ja laatuun perustuen. Vuonna
2013 tehdyt periaatepadtokset kestdvien ymparisto- ja energiaratkaisujen edistédmisesta julkisissa
hankinnoissa ja kestévasta kulutuksesta ja tuotannosta, ovat edelleen voimassa. Yhdeksi tavoitteeksi
on asetettu, ettd vuoteen 2020 mennessa julkisissa keittidissa tarjotusta ruuasta 20 prosenttia on
luomua. Erityisesti tavoitteena on kasvattaa luonnonmukaisesti tuotetun maidon osuutta julkisissa
hankinnoissa. (MMM 2016-06-29.)
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Elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen tekeminen hallintoneuvoston asettamin kriteerien perusteel-
la, edellyttda pitkdjanteista ja strategista hankintojen suunnittelua ja ruokapalvelun kehittamista.
Ruokalistasuunnittelun, tuotekehittamisen seka sesonkilahtdisen ajattelun lisdksi tarvitaan myos
vahvaa hankintaosaamista seka poliittista ja virkamiesjohdon tukea hankintatoiminnalle. Hankintojen
ympdristovaikutuksiin voidaan vaikuttaa asettamalla ymparistd6n ja eldinten hyvinvointiin seka ter-
veyteen liittyvia tavoitteita. Nain pystytadn edistdmaan uusien ratkaisujen kehittdmista ja uusia
markkinoita. Hyvat viljelymenetelmat vahentavat vesistdjen ja pohjavesien ravinnekuormitusta, kas-
viensuojeluainejaamia ja eroosiota. Tuotannon tarkkuus vahentaa ylikuormitusta ja ravinteiden kier-
ratys sdastdad luonnonvaroja. Ymparistondakokohtien vaikutus hankinnoista aiheutuviin kokonaiskus-
tannuksiin ja kasvihuonepaastdihin on aikaisemmissa tutkimuksissa arvioitu olevan huomattava.
(MMM 2016-06-29.)

Hankintatavoitteiden asettamisella on mahdollista vaikuttaa laajasti aluetalouteen positiivisesti. Julki-
sen sektorin hankinnoilla on suoria, mutta myds valillisia vaikutuksia. Julkiset hankinnat toimivat yri-
tyksille referensseind, seka luovat myds alueen pienille tuottajille uusia toimintamahdollisuuksia ja
tyollisyytta, joka puolestaan kasvattaa verotuloja. Innovatiivisia ratkaisuja hyddyttavat kunnat vah-
vistavat vetovoimaisuuttaan ja parantavat maatalouden aluetaloudellista merkitysta. Uusien ja laa-
dukkaampien ratkaisujen kayttdonotto ei ole ajan ja elinkaarikustannusten osalta automaattisesti
kalliimpaa kuin jo markkinoilla olevat. Uudet ratkaisut, toimintatavat ja teknologia auttavat paranta-
maan julkisten palvelujen hyvaksyttavyytta, tuottavuutta ja laatua. Hankintojen pitkdjanteinen
suunnittelu seka hyvien tuotantotapojen huomioiminen, vaatiminen ja kehittdminen yhteisty6ssa
markkinoiden kanssa parantaa julkisten organisaatioiden valmiuksia vastata tulevaisuuden haastei-
siin hyvinvoinnin turvaamisessa, ymparistdbmuutoksissa ja luonnonvarojen riittavyydessa. Julkisia
elintarvike- ja ruokapalveluhankintoja leimaa joukkoruokailun keskeinen rooli suomalaisessa ruoka-
kulttuurissa ja sen merkitys terveyden, tydvireyden ja yleisen hyvinvoinnin yllapitdjana. Julkisten
hankintojen ravitsemuslaatu tulee ottaa huomioon ravitsemussuositusten mukaisesti. (MMM 2016-
06-29.)

Ravitsemussuositusten tavoitteena on ruokavalio, joka terveysvaikutusten ohella on my6s ymparis-
tdn ja kestavankehityksen ndakdkulmasta mahdollisimman kestdva. Ruokavalion ollessa suositusten
mukainen, se jo osaltaan vahentda ruuan ympdristokuormitusta. Ruokajatteiden vahentaminen ja
ruuan tuottaminen erityisesti maaperan ja sen puhtauden, veden ja luonnon monimuotoisuutta vaa-
lien, vaikuttaa ilmastonmuutokseen, reheviitymiseen ja veden kayttdon. Eldinperdisten ruoka-
aineiden tuotannossa ravinteiden kaytén tehokkuus on tuotettua energia- ja proteiinimaaraa kohden
heikompi kuin kasvintuotannossa. Vihannesten, viljavalmisteiden, marjojen, juuresten, perunan ja
hedelmien, erityisesti kotimaisten satokauden kasvisten kayton liséaminen vahentda rehevoitymista
ja ilmastokuormitusta. Kaikkien viljalajien, riisia lukuun ottamatta, kasvihuonepaastét ovat pienet.
Kotimaiset palkokasvit ovat ymparistdn kannalta parempi vaihtoehto kuin soija. Rasvoista suositelta-
vimpia ovat rypsi6ljy ja margariini. Myds oliividljy on ilmastoystavallisempaa kuin voi. Kansainvalisten
tutkimusten mukaan naudanlihan tuotanto lisda eniten nykyisella tuotantotavalla ilmastonmuutosta

ja rehevditymista. Nautojen kasvatus on kuitenkin tarpeellista maidontuotannon ja sen jalostamisen
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vuoksi. Kalan kaytto kuuluu ymparistdystavalliseen ruokavalioon, pois lukien uhanalaiset ulkomaiset
kalalajit. (Evira 2017.)

2.7.4 Koulumaitotuki ja kouluhedelmatuki

Maaseutuvirastolta (Hakuopas 2017-2018) on mahdollisuus hakea Euroopan Unionin varoista mak-
settavaa Koulujakelujarjestelmaan liittyvaa koulumaitotukea ja kouluhedelmatukea. Koulumaitotu-
keen ovat oikeutettuja lapset ja nuoret paivahoidosta toisen asteen oppilaitoksiin saakka. Kouluhe-
delmdtukea on mahdollista saada perusopetuksen 1-10 luokilla, seka esiopetuksessa olevat lapset,
mikali he ruokailevat samoissa tiloissa koululaisten kanssa. Koulujakelutukea voi hakea vain tukeen
oikeutetuille maitotuotteille ja hedelmille, kasviksille ja marjoille. Tuotteisiin ei saa lisata sokeria, eika
niitd voi kayttda ruuanvalmistukseen. Kasvikset, hedelmat ja marjat voi kuitenkin esikasitelld ennen
tarjoamista. Mikali salaatti tarjotaan erikseen komponentteina, kasvikset ja marjat ovat oikeutettuja
kouluhedelmatukeen. Rasvattomasta maidosta ja rasvattomasta piimastd maksetaan tukea 0,13 eu-
roa litralta. Luomu rasvaton maito ja luomu rasvaton piima on oikeutettu 0,31 euron tukeen litralta.
Koulumaitotukea voidaan maksaa 0,25 litraa/oppilas koulu- tai toimintapadivien mukaan. Tukeen oi-
keutettujen kasviksien ja hedelmien tukitaso on 65 % arvonlisattdmasta ostohinnasta ja luomukas-
viksien ja luomuhedelmien tukitaso on 75 % arvonlisattémasta ostohinnasta. Kouluhedelmatukea

voidaan maksaa 0,15 kiloa/oppilas koulupdivien mukaan. (Kuvio 2.)

Rasvaton maito Tukitaso 0,13¢/ litra

Rasvaton piima

Luomu rasvaton maito Tukitaso 0,31€/ litra

Luomu rasvaton piima

Herne, kurkku, tomaatti, porkkana, herukat, | Tukitaso 65 % arvonlisattémasta ostohin-
lanttu, mansikka, mustikka, puolukka, ome- | nasta
na, appelsiini, banaani, klementiini, manda-

riini

Luomuherne, Luomukurkku, Luomulanttu, Tukitaso75 % arvonlisattdémasta ostohinnas-
Luomuporkkana, Luomutomaatti, Luomuhe- | ta

rukat, Luomumansikka, Luomumustikka,
Luomupuolukka, Luomuomena, Luomuap-
pelsiini, Luomubanaani, Luomuklementiini ja

Luomumandariini

KUVIO 2. Koulumaitotukeen ja Kouluhedelmatukeen oikeutetut tuotteet ja tukitasot (Hakuopas
2017-2018.)

Tuen hakijan ja tuotteiden ostajan ei tarvitse itse huolehtia enimmaismaarien ylittymisesta, silla

Maaseutuviraston tietojarjestelma véhentaa ylimenevan osan tukipaattkselld, joka perustuu luku-
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vuosi-ilmoitukseen. Tuen hakijan on oltava rekisterdityneend Nekka-palvelussa. Ostaja voi halutes-
saan tehda toimittajavaltuutuksen, jolloin toimittajahakijan on mahdollista hakea jakelutukea suo-
raan, jolloin tuotteiden oston yhteydessé hintoja on jo alennettu. Kouluhedelmatukea on mahdollista
saada syyslukukaudella 10 ja kevatlukukaudella 56 perattdisen koulupdivan ajan. Jakelutukea on
mahdollista saada vain yhden toimittajahakijan kautta ostetuille tuotteille kuukaudessa. Tarkastusten
ja mahdollisten takaisinperintéjen vuoksi ulkopuolisista ostoista on pidettava kirjanpitoa. (Hakuopas
2017-2018.)
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VERTAILUTUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Menetelmét ja aineiston keruu

Opinnadytety6 on tutkimuksellinen kehittdmistyd, jossa kaytetaan kvalitatiivisia tutkimusmenetelmia.
Menetelmind kaytetdan tapaustutkimusta ja benchmarkkausta. Tutkimusaineistoa keratadn sanoma-
lehdista, kirjallisuudesta, internet-lahteistd, sahkopostilla, keskusteluilla ja yrittajien puhelinhaastat-
teluilla seka tutkimuskaynneilla kunnan arkistoon ja ruokapalvelutoimistoon seka ruokapalvelupaalli-
kon avoimella haastattelulla. Tutkimuksen tekija ei ole tutkimuksen aikana ty6ssa toimeksiantajalla,
vaan on ulkopuolisen havainnoijan roolissa. Tietoja yrityksen toiminnasta on keratty osallistuvan ha-
vainnoinnin keinoin kaytannén tydssa ennen toimeksiantosopimuksen laatimista. Salmisen (2013,
10) mukaan tutkimuksen tarkein tavoite on tuottaa uutta tietoa. Tieto taas voi johtaa kehitystydhon
tai innovaatioihin. Tutkimus saa alkunsa tarpeesta saada johonkin kysymykseen vastaus. Ojasalo,
Moilanen ja Ritalahti (2014, 17-18) toteavat arkiajatteluun perustuvan kehittamistydn olevan kritiiki-
tonta ja perustelematonta omiin tietoihin tai olettamuksiin pohjautuvaa kehittémisty6ta. Tieteellinen
tutkimus noudattaa tutkimuksen perinteitd, joihin kuuluu tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset.
Erikssonin ja Koistisen (2005, 29) mukaan tutkimuskysymysten selked maarittdminen auttavat ai-
neiston kokoamista ja analyysin tekoa. Tulokset, johtopaatokset ja raportointi muodostuvat tutki-
muskysymysten pohjalta. Tutkimuksen edetessa tutkimuskysymys tai -kysymykset voivat muuttua,

mutta alustavien kysymysten perusteella padsee tutkimuksessa etenemdan.

Salmisen (2013, 8) mukaan kehittdmistoiminta kasitteen alle voidaan linkittaa tutkimuksellinen kehit-
tamistoiminta, kehittémishanke, kehittdmistyd, kehittéminen, toiminnallinen opinndytetyd seka tydn
kehittdminen. Ojasalo ym. (2014, 19, 21, 65) mukaan tutkimuksellinen kehittdémisty® voi saada al-
kunsa organisaation kehittdmistarpeista ja halusta muuttaa toimintaansa. Kehittdmistyon tarkoituk-
sena on teoriaan tukeutuen etsia ratkaisuja ja vieda asioita kaytannéssa eteenpdin. Ihmisilld, yrityk-
silld ja toimialoilla on usein voimakkaita asenteita ja uskomuksia, jotka maarittavat toimintaa ja joi-
den kautta toimintaymparistéa tarkastellaan. Usein ajatellaan tuotteiden ja palveluiden olevan kun-
nossa, ja ettd asiakkaiden tarpeet tunnetaan. Kaytannon ongelman ratkaisun liséksi tavoitteena on
uusien kaytantdjen tai ratkaisujen tuottamista ja toteuttamista. Konstruktiivinen lahestymistapa ko-

rostaa kdytannon toimijoiden ja organisaation johdon aktiivista vuorovaikutusta ja kommunikaatiota.

Salmisen (2013, 16 - 19) mukaan konstruktivistisen mallin mukaan aloitusvaiheessa kehittdmistar-
peesta muotoutuu alustava kehittamistehtava toimintaymparistdineen. Aiheen rajaus seka mukana
olevat toimijat, osallistuminen ja sitoutuminen maarittavat toiminnan suunnan. Suunnitteluvaiheessa
tehdaan tyésuunnitelma, jossa tavoitteet, ymparistd, toimijat, vaiheet, materiaalit ja aineistot, tie-
donhankinta, dokumentointi- ja julkaisutavat kirjataan yl6s niin tarkasti, kun tyén alkuvaiheessa on
mahdollista. Myos toimijoiden vastuukysymykset selvitetdan. Suunnitelman hyvaksymisestd seuraa
esivaihe, jossa siirrytdaan tydskentely-ymparistdon, jossa tapahtuu kaytannén toteutus. Toteutus on
todenndkaisin suuritdisin, mutta oppimisen kannalta tarkead tyvaihe kehittamishankkeessa. Ohjaus

ja tuki ovat tassa vaiheessa tarkeitd. Tarkistusvaiheessa arvioidaan tuotosta ja tarvittaessa palataan
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tydstovaiheeseen tai siirrytddn viimeistelyvaiheeseen. Viimeistelyvaihe on aikaa vieva koska tuotosta

on muotoiltava ja karsittava. Valmis tuotos esitetaan ja levitetdan ennalta sovitulla tavalla.

Ojasalo ym. (2014, 25, 37 - 38) kirjoittaa, ettd menetelmallisten ratkaisujen tulisi auttaa kohdeorga-
nisaation tuntemuksen lisdksi tyOyhteison tietdmyksen jakamista ja tiedontuottamistapoja, kuten
keskusteluja. Koska kehitystydn tavoitteena on saada aikaan hyddyllisia muutoksia tydelamaan, on
tarkea suunnata resursseja prosessin loppuvaiheeseen, ja muutoksen toteuttamiseen. Konstruktiivi-
sen tutkimuksen tavoitteena on kaytannon ongelman ratkaiseminen luomalla jokin tuotos, esimer-
kiksi malli tai suunnitelma. Kehitetyn ratkaisun toteuttaminen, seka toimivuuden ja hyddyllisyyden

arviointi ovat keskeinen osa tutkimusta.

Tapaustutkimuksen avulla tuotetaan tietoa, jonka avulla ymmarretdan organisaation tilannetta sen
omassa ymparistossa. Tapaustutkimuksen keinoin ei viela viedd muutosta eteenpain tai kehiteta
konkreettisia toimia, vaan luodaan kehittémisideoita tai ratkaisuehdotus. Osallistuvassa havainnoin-
nissa havainnoija osallistuu tutkittavan kohteen toimintaan esimerkiksi tyontekijan roolissa. Havain-
nointi voi olla strukturoimatonta, eli joustavaa ja valjaa toimintaa. Puolistrukturoitu haastattelu koh-
dennetaan tiettyyn teemaan ja kysymysten jarjestysta voidaan muutella. (Ojasalo ym. 2014, 37, 41,
116.) Kysely voi olla puolistrukturoitu haastattelu. Haastattelut perustuvat ihmisten kokemuksiin,
mielipiteisiin, tunteisiin ja tietdmykseen (Patton 2002, 4 - 5, 240). Haastattelun avulla voi avautua
uusia nakdkulmia asiaan. Avoin haastattelu sopii tilanteisiin, kun halutaan selvittaa ihmisten ajatuk-
sia ja kayttaytymistd. (Ojasalo ym. 2014, 41.) Patton (2002, 239) kirjoittaa informoivasta keskuste-
luhaastattelusta, jossa keskustelua kdydaan luonnollisessa tilanteessa. Tama voi olla hyva ja mutka-
ton tapa saada keskustelua aikaan ja kerata tietoa aiheesta. Toikon ja Rantasen (2009, 46) mukaan
neuvottelun ja tasa-arvoisen keskustelun tavoitteena on, etté osapuolet oppisivat tarkastelemaan
omaa toimintaansa uudesta nakdkulmasta ja toimimaan itsendisemmin ja tietoisena oman toimin-

tansa vaikutuksista.

Analysoinnin avulla tutkitaan mitad teemoja aineistosta nousee. Laadullisessa tutkimuksessa ei ole
selkeita vastauksia. Tutkimuksen tulos perustuu tulkitsijan taitoon ja ndkékulmaan. Aineisto ikadn
kuin pelkistetdan ja tulkinta tehdaan ryhmittelyjen tai teemojen avulla. (Ojasalo ym. 2014, 138 -
139.) Toikon ja Rantasen (2009, 121) mukaan tutkimuksen tai kehittdmistydn tulosten on oltava
hyddynnettavaa ja kayttdkelpoisia, ei riita, ettd tuotettu tieto on vain totuudenmukaista. Eriksson ja
Koistinen (2005, 39) kirjoittavat eettisyydesta. Tutkijan on pohdittava haluavatko tutkimukseen osal-
listuvat esiintyd nimettdmana vai sallivatko he, ettd heidat tai heidan yrityksensa mainitaan. Lisaksi
pitda pohtia haluaako tutkija antaa raportin etukateen tutkittavaksi, jotta mahdolliset virheet saa-
daan korjattua. Tutkimuksen luotettavuuden ongelmaksi voi muodostua tutkijan tyérooli ruokapal-

veluissa.

Vertailututkimuksessa opitaan toisilta kyseenalaistamalla omaa toimintaa. Benchmarking on hyva
menetelma toimintaprosessien ja tybtapojen kehittédmisessa. Kaytant6ja voidaan tarkastella tutus-
tumalla organisaatioiden tunnuslukuihin, jolloin voidaan I6ytaa sellaiset mittarit, joita halutaan tutkia

tarkemmin. Strategiaa ja prosesseja vertaamalla voidaan saada hyvaa tietoa toiminnan kehittami-
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seen. Tietoa voidaan hakea julkaisusta ja artikkeleista ja internetista tai vierailemalla kohteessa.
(Ojasalo ym. 2014, 43 - 44.)

3.2  Projektina opinnaytetyo

Kerznerin (2013, 2, 3) mukaan jotta projektia voidaan hallita, tulee projekti maarittaa ja silla on ol-
tava alku ja loppu. Projekti voi olla mika tahansa sarja tapahtumia tai tehtavia, se voi olla myds mo-
nialainen. Siihen liittyy yleensa rahoitusta, ajallista resurssia tai laitteita. Projektinhallintaan kuuluu
hankkeen kaynnistaminen ja ajoitus, jolloin tunnistetaan hankeen hyédyt ja asetetaan projektille
johtaja. Hankesuunnittelussa maaritellaan projektin vaatimukset, mahdolliset riskit, tydn laatu ja
maara, jolloin arvioidaan myds tarvittavat resurssit ja aikataulut. Toteutusvaiheeseen kuuluu projek-
tiin kuuluvien henkildiden madarittely, tydbn ohjaaminen ja hallinnointi. Projektin valvontaan kuuluu
edistymisen seuranta ja tulosten vaikutusten arviointi ja tarvittavien muutosten tekeminen. Hank-
keen paattamiseen kuuluu varmistua siitd, etta kaikki suunnitellut tyét on tehty, seka projektin paat-
taminen hallinnollisesti ja paperity6t. Onnistuneesti hallitussa projektissa voidaan maaritella tavoit-
teet saavutetuiksi, kun on toimittu sovitussa ajassa ja pysytty sovitussa rahoituksessa, toimittu halu-
tulla tekniikalla seka kapasiteetilla ja tulos on asiakkaan hyvdksyma. Projektinhallinnan mahdollisia
hy6tyja ovat toimintojen vastuualueiden jakaminen, raportoinnin tarpeen minimoiminen, aikataulus-
sa pysyminen, analyysimenetelmien tunnistaminen ja tulosten mittaaminen suunnitelmaan perustu-
en. Vuorinen (2013, 40 - 41.) esittelee Nasi & Aunolan perinteisen lineaarisen strategiaprosessin.
Siina tiedonkeruun ja analysoinnin jalkeen tapahtuu strategian maarittely. Sitten siirrytaén strategis-
ten projektien suunnitteluun ja seuraavaksi toteutukseen. Viimeisena vaiheena on strategian seuran-

ta, arviointi ja paivitys.

Projektin etenemisessa auttaa mahdollisten ongelmien varhainen tunnistaminen. Tulevan toiminnan
suunnittelun arviointi mahdollistuu, kun tiedetdan jos tavoitteiden saavuttaminen ei ole mahdollista.
Projektin etenemisessa on yleensa esteitd, kuten projektin monimutkaisuus, asiakkaan erityisvaati-
mukset, teknologian, hinnoittelun, toiminnan tai organisaation muutokset seka projektin riskit. Pro-
jektinhallinta ja sen kasitteet voivat tarkoittaa erilaisia asioita eri ihmisille. Usein heilld on meneilldan
olevia projekteja yrityksen sisélld ja he tuntevat kayttévansa projektinhallintaa ndiden toimintojen
hallitsemiseksi. (Kerzner 2013, 4.)

3.2.1 Prosessin eteneminen

Opinnaytety6prosessi alkoi aiheen ja toimeksiantajan etsimiselld. Nama I6ytyivat tydnantajan toi-
mesta, joten opinndytetydsta oli tulossa tutkimuksellinen kehittamistyd. Alusta asti oli selvaa, etta
opinnaytetyd on omakustanteinen. Joulukuussa 2017 allekirjoitettiin tutkimuslupa, tehtiin toimeksi-
antosopimus ja sovittiin opinndytetydn ohjauksesta ruokapalvelupaallikké Maksimaisen kanssa. Ruo-
kapalvelupdallikolla oli tekeilld kunnanjohtaja Krégerin pyynnosta selvitys kotimaisen ruuan kaytésta
Pielaveden kunnan ruokapalvelussa. Taman selvityksen ruokapalvelupaallikké lupasi toimittaa myés

aineistoksi opinndytety6ta varten. Tapaamisessa 28.2.2018 sovittiin ruokapalvelupdallikén kanssa,
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etta han antaa tarvittaessa tietoja ruokapalveluun liittyen, ja asia hoidetaan hanen toiveestaan sah-

kopostilla.

Opinnaytetytn aloitusseminaarin jalkeen oli tarkoitus paasta tutkimaan miten kilpailutus ja hankinta-
sopimukset on tehty Pielavedelld. Vertailututkimuksen tarpeisiin valmiin materiaalin dareen oli mah-
dollista paasta tutkimalla Kiuruveden mallia. Kunnan elinkeinoasiamieheen otettiin yhteyttd, olettaen
etta hanelld on linkkeja paikallisiin elintarvikealan toimijoihin. Tarkoituksena oli etsid paikkakunnalta
yrityksia ja ruokapalvelun kdyttédn sopivia tuotteita ja kdyda ikdan kuin markkinavuoropuhelua yri-
tysten kanssa. Puhelinkeskustelut kunnan elinkeinoasiamiehen ja MTK- Pielaveden sihteerin kanssa
toivat esille uuden ongelman. Paikkakunnan yrityksista ei ollut saatavana ajantasaista tietoa. Tutkija
etsi internetlahteista tietoa paikkakunnalla toimivista elintarvikkeita tuottavista tai jalostavista yrityk-
sistd. Sattumanvaraisesti soitettiin kolmeen Pielavedella toimivaan yritykseen ja kysyttiin lupaa pu-
helinhaastattelulle. Puhelinhaastatteluissa selvitettiin tuottajien ajatuksia Iahiruuan toimittamisesta ja
tuotekehityksestd. Haastattelut perustuivat kysymysrunkoon. (Liite 1.) Paikkakunnan mahdollisista

lahiruuan tarjoajista ajantasaisen tiedon I6ytdminen osoittautui haasteelliseksi. (Liite 2.)

Suunnitteilla oli haastatella Pielaveden yrittdjia laajemminkin yhteistydmahdollisuuksien kartoitta-
miseksi. Tutkijalla oli alun perin tarkoitus toteuttaa tyo tdysin ulkopuolisena, ikdan kuin toimia kon-
sulttina yritysten ja ruokapalvelun valilla. Teoriatietoon perehtyessa tutkija havaitsi, ettd markkina-
vuoropuhelu ei ole ajankohtainen, ennen kuin Iahituotteiden hankinnalle on todellisuudessa mahdol-

lisuus. Tdman opinndytetydn tiimoilta niita ei ollut jarkevaa selvitelld sen pidemmalle.

Laadulliseen tutkimukseen liittyy useita valintoja, joita tutkija tekee tutkimuksen eri vaiheissa. Uusi
nakokulma tutkimukselle 16ytyi lahiruuan kayton lisadmisen vaikutuksista maararahoihin, tilausmaa-
riin ja resursseihin. Tarkoitus oli tapaustutkimuksen avulla 16ytaa uutta tietoa aiheesta. 4.4.2018 Ia-
hetettiin ruokapalvelupaallikélle sdhkopostia, jossa pyydettiin tarkennuksia tdman hetkisista tavaran-
toimittajista, raaka-ainemaaristd ja maardrahoista. 31.5.2018 ldhetettiin sdhkopostia, jossa kysyttiin,
onko han saanut séhkdpostin ja onko hdnen mahdollista vastata kysymyksiin? 1.6.2018 ruokapalve-
lupaallikké vastasi tietojen etsimisen olevan haastavaa, ja toivotteli hyvaa kesaa (Hankinnat ruoka-
palveluissa 2018-04-04 -2018-06-01).

Ty6suunnitelmaseminaarissa lokakuussa 2018 piti mydntaa, etté tyd ei etene suunnitellulla tavalla,
koska hankinnoista pyydettyja tietoja ei ollut kdytettdvissa. Tutkimuksen nakdkulmaa piti pohtia uu-
delleen. Kehittdmistydn yhdeksi menetelmaksi muodostui osallistuva havainnointi. Tutkija paatyi pe-
rehtymddn hankintaprosessin solmukohtiin ja kaytdannon tyéssa havaitsemiinsa ongelmiin. Tutkija
paatti, ettd koska ajantasaista tietoa ruokapalvelun hankinnoista ja tuotantoprosessista ei ollut saa-
tavissa, oli tyén etenemisen kannalta oikeutettua kayttaa tutkimusaineistona tydssa ollessa kerattya
tietoa. Tutkimusaineistossa saattaa siis olla hyvinkin jo vanhentuneita tietoja toimittajista ja kayte-
tysta maarista. Ne eivat kuitenkaan ole tulosten kannalta oleellisia, vaan antavat kasityksen hankin-

tatapahtumasta.
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31.10 tiedusteltiin ruokapalvelupaallikdlta sahkopostilla, onko mahdollista pdasta tutkimaan kunnan
hankintasopimusta elintarvikkeiden osalta? Maanantaina 12.11 jarjestyi tilaisuus vierailla ruokapalve-
lutoimistossa, jossa oli odottamassa kopiot Sansia Oy:n (entinen IS-hankinta) hankintatiedotteista
(Elintarvikkeet, tukkutuotteet, 12.11.2018 ja Elintarvikkeet, kuumentamatta kaytettavat marja- ja si-
pulipakasteet, 12.11.2018) seka tuloste selvityksesta kotimaisen ruuan kaytosta Pielaveden kunnan
ruokapalvelussa (Pielaveden kunta. Tuloste, Vuosi 2017). Tama selvitys oli tehty kunnanjohtajan
pyynnosta vuodelta 2017. Sansia Oy:n tiedotteet ovat ndhtavilld internetissd. Hankintaprosessin
haasteita kartoitettiin ruokapalvelupaallikdn avoimella haastattelulla. Haastattelu kesti noin 120 mi-
nuuttia. Haastateltavalle annettiin mahdollisuus kertoa tarkeistd asioista, ja mutta haastattelija myos
ohjasi keskustelua tutkimuksen kannalta keskeisiin asioihin. Haastattelusta tehtiin muistiinpanot.
Haastatteluja toimeksiantajan elintarvikehankinnoista tehtiin vain yksi, koska haastateltava vastaa
yksikén hankinnoista ja on mukana hankintayhteistyossa. Ruokapalvelupaallikélld oletetaan olevan
ajantasaista tietoa ja asiantuntemusta hankinnoista seka ndkemys toimeksiantajalle soveltuvasta
hankintaprosessista. Tapaamisen ja ruokapalvelupaallikén haastattelun ansiosta tutkija sai vahvis-
tusta niille teemoille, joita teoriataustaan tutustumisen myoéta oli noussut esille [ahiruuan kayton es-
teista. Uusia tutkittavia nakdkulmia ei haastattelun perusteella I6ytynyt. Tutkija paatti jatkaa edel-
leen kaytannon tydssa havaitsemieni ongelmakohtien parissa. Ongelmat eivat varsinaisesti liity lahel-

Ia tuotettujen elintarvikkeiden ostoon, vaan ongelmiin tuotannossa ja tilauksissa.

16.11 tiedusteltiin sahkdpostilla Pielaveden kunnan asianhallintasihteerilta lisdtietoja Pielaveden
kunnan aloitteista ja paatoksista elintarvikehankintaan liittyen. Tietoja I6ytyi kolmesta aloitteesta ja
Kiuruveden kaupungin esittdmasta hankeyhteistytosta. Tapaaminen sovittiin 22.11, mutta toteutui
26.11 klo 10-12. Tarkoitus oli 16ytaa lisaa kunnanhallituksen ja kunnanvaltuuston tekemia ruoka-
huoltoon liittyvia paatoksia. Tutkittavaksi saatiin paatoslista ja tiedot hankkeen esiselvityksesta.
Hankkeesta ei 16ytynyt muita tietoja. Kunnan paatésta kotimaisen ruuan kayttamisesta ei [16ytynyt.
26.11 tiedusteltiin ravitsemispaallikolta kyseisesta paatdksestd. 27.11 ruokapalvelupaallikkd ilmoitti,

ettd hanelld on kopio paatoksesta.

Benchmarkkaukseen tarvittiin lisaa tietoja, joten 28.11 otettiin yhteyttd Servican ruokapalvelun
suunnittelijaan sahkopostilla ja kysyttiin lisatietoja Servican ldhiruokahankinnasta. Yhteydenotto teh-
tiin Servican palvelupaallikdn vinkin johdosta ja terveisilld varustettuna. 29.11 lahetettiin Kiuruveden
kaupungin ruokapalvelupaallikélle sdhképostia, jossa kysyttiin lisdtietoja Kiuruveden ldhiruokahan-
kinnan vaiheista. Kiuruvedelta vastattiin heti. Vertailuaineiston innoittamana 29.11 tutkija otti puhe-
limitse yhteytta paikkakunnan yritykseen, jonka tiesi olleen tarjoajana kilpailutuksessa. Yrityksen
tuotteita kaytetdan tdydentavina tuotteina. Tutkija kysyi luvan kayttda keskustelun tietoja opinnadyte-
tydn materiaalina. Kiinnostuksen kohteena oli tarjouksen teon vaiheet ja kayty markkinavuoropuhe-
lu. Kysymyksia esitettiin hankintaprosessiin osallistumisen vaiheista, hankintakriteereistd seka osta-
jan ja tarjoajan vélisestd yhteistyosta. Puhelinkeskustelusta tehtiin muistiinpanot.

Helmikuuhun 2019 mennessa Servica Oy:n ruokapalvelun suunnittelija ei ole vastannut séhkdposti-
viestiin, eika Pielaveden kunnan ruokapalvelupaallikké ole I0ytanyt paatdsta kotimaisen ruuan kay-
tostd. Tyd on saatava paatdkseen ilman naita tietoja. Padosin tutkimukseen haettiin tietoa internet-

|ahteista.



41 (82)

Vertailututkimuksen keinoin oli tarkoitus tarkastella Pielaveden ja Kiuruveden ruokapalvelujen ja
Servica Oy:n hankintaprosesseja rinnakkain. Kaikilta osin tietoja ei 16ytynyt tai ei saatu vastauksia
kysymyksiin. Tama kay ilmi siitd, etta koottu tieto ei suoraan vastaa tarkastelussa olevien (Pielavesi,
Kiuruvesi ja Servica Oy) kohteiden sisalt6ihin ja otsikot eroavat toisistaan. Esimerkiksi Pielavedelta ja
Kuopiosta I6ytyi niukasti tietoa hankintapaatoksistd, kun puolestaan Kiuruvedelta ja Pielavedeltd ei
|6ytynyt juurikaan tietoa tuotannonohjausjarjestelman kaytdsta. Digitaalisuudesta 16ytyi vain vahan
tietoa Kiuruvedelta ja Servica Oy:lta, mutta ei Pielavedeltd. Lahiruuan kaytosta I6ytyi paljon tietoa
Kiuruvedelta, jonkin verran Servica oy:Ita ja vain vahan Pielavedeltd. Vaikka aihe on sama, voi tieto
perustua erilaiseen lahteeseen ja ne eivat vastaa tdysin toisiaan. Tutkimuksen kulun kannalta tutkija
paatteli, ettd vaikka kyse oli vertailututkimuksesta, voidaan kutakin toimijaa tarkastella omasta asia-
yhteydestaan. Teemoittelun avulla saatiin esiin jokaisesta osiosta yhteisia nakdkulmia. Tutkimusai-
neiston pirstaleisuus asetti haasteita ja tutkimusaineiston hankkiminen oli haastavaa. Tutkija paatte-
li, ettd tarkastelunakdkulman muuttaminen ei toisi tilanteeseen muutosta. Opinndytetyon laajuus on
30 opintopistettd, joka on noin 800 tuntia. Tyésuunnitelmaseminaaria varten laadittiin prosessista
valja aikataulu, huomioiden muiden opintojen eteneminen ja taukojen mahdollisuus tutkijan tervey-

dentilan vuoksi. Prosessi eteni suunnitellun aikataulun puitteissa.

3.3 Yrittdjien puhelinhaastattelut

Pielaveden lahiruokatarjontaan tutustuttiin soittamalla sattumanvaraisesti kolmeen elintarvikkeita
tuottavaan yritykseen. Haastateltaviksi lupautuivat Myllari Jouko Kokkonen, Karhulan tilan Tuomo
Karhunen ja Marja Areena Oy:n Katja Karhu. Kukaan haastatelluista ei ennakkoon tiennyt haastatte-
lusta, eikd voinut valmistautua siihen. Yrittdjien annettiin myds poiketa kysymyksistd, koska haastat-
teluissa haluttiin saada esiin myds uusia nakdkulmia yritysten tuotekehityksesta, myynnista ja mark-
kinoinnista. Haastatteluista tehtiin muistiinpanot. Haastattelija kertoi soiton syyn ja kysyi halukkuutta
vastata kysymyksiin. Jokainen vastasi kysymyksiin omasta ndkokulmastaan. Haastattelun tavoitteena
on saada uutta luotettavaa tietoa tutkittavasta asiasta. Haastattelija teki kunkin haastateltavan koh-
dalla tarkentavia kysymyksia tuotteisiin liittyen. Yrityksille kohdistetut puhelinhaastattelut oli ennalta
suunniteltu vain kysymyslistan osalta. Puhelinhaastattelua ei litteroitu tai nauhoitettu, vaan haastat-
telija teki muistiinpanoja haastattelun aikana. Muistiinpanojen pohjalta tehtiin kooste. Haastatelluilta

ei ole pyydetty kirjallisesti tutkimuslupaa, joten koostetta ei liitetd aineistoon.

3.4 Hankintaprosessit

Léhiruuan hankintaprosessin vertailemiseksi tutustuttiin Pielaveden kunnan ruokapalvelun, Kiuruve-
den kaupungin ruokapalvelun ja Servica Oy:n hankintaprosesseihin. Kaikki kolme toimijaa ovat sa-

massa hankintasopimuksessa, kdyttéavat Aromi- tuotannonohjausta ja tuottavat kunnallisia ruokapal-
veluita. Yritysten strategiaan ja talousarvioihin tutustumalla vertaillaan, miten kunnissa huomioidaan
Iahiruoka. Kiinnostuksen kohteena on, mika taho on lahiruokahankintapaatoksen alulle paneva teki-
ja. Samalla pyritéan I6ytamaan yhdistavia tai erottavia tekijoitd yrityksen lahiruokahankintaa koske-
vista motiiveista. Aromi-tuotannonohjausjarjestelman kaytén merkitysta hankintaprosessissa tutki-

taan Pielaveden ruokapalvelun ja Servica Oy:n tuotantoprosesseihin tutustumalla.
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3.5 Pielaveden kunta

Pielaveden kunnan (Pielavesi 2017-2021.) organisaation strategiassa visiona on “elinvoimainen ja
rohkea ihmisten yhteisd, joka turvaa laadukkaat l&hipalvelut, yrittdmisen edellytykset ja asukkaiden
hyvan arjen yhdessa tekemalla ja yhteistydssa.” Strategiaan on madritelty arvoiksi seuraavat;” Elin-
voimaisuus - tuemme luovuutta, innostusta ja toimeen tarttumista. Luomme mahdollisuuksia. Roh-
keus- kannustamme kokeiluihin ja ennakkoluulottomiin ratkaisuihin, uskomme onnistumiseen, mutta
emme myoskaan pelkda epaonnistua. Oikeudenmukaisuus - olemme avoimia ja tasapuolisia kaikkia
kohtaan, luottamus on kaiken perusta. Yrittdjamyonteisyys - luomme yrittamiselle edellytyksia, ar-
vostamme yrittdjyyttd ja myos yrittelidisyyttd. Positiivisuus - uskomme tulevaisuuteen, lupsakkuus ja
ystavallisyys ovat kayntikorttejamme. Yhteisollisyys - huolehdimme ja valitdmme toisistamme, kes-
kuudessamme vallitsee vahva me-henki.” (Pielavesi 2017-2021, Ruokapalvelun viikkopalaveri 2017-
03-21.)

Kunnallisvaalien alla ruoka on ollut teemana muutamilla ehdokkailla. Pielavedella ruokaan liittyvia
aloitteita on viime vuosina tehty kolme. Varavaltuutettu Johanna Paananen teki valtuuston kokouk-
sessa 12.9.2016 aloitteen kouluruokailun kustannuksiin ja laatuun liittyen. Kunnanhallitus on mer-
kinnyt 20.3.2017 tiedokseen aloitteen johdosta pyydetyn selvityksen, jossa kerrotaan ruokapalvelus-
sa kaytettavan hankintasopimuksen mukaisia tuotteita, jotka ovat ravitsemukselliselta laadultaan kil-
pailutuksen kriteereiden mukaisia. Vuonna 2015 elintarvikkeiden hankintakustannukset ovat 279 211
euroa. Vuonna 2016 kustannukset olivat 299 189 euroa. Merkittévin tekija lisdantyneisiin kustannuk-
siin on siirtyminen kayttamdan pelkastaan kotimaisia kala-, liha-, kasvis- maito — ja viljatuotteita
kunnanhallituksen paatdksen (8.8.2016) mukaisesti. Kaikkea tarjottavaa ruokaa ei ennatetd valmis-
taa itse, vaan joudutaan tarjoamaan my6s valmistuotteita. Ruuanvalmistuksessa kdytetéan myos pi-
demmalle esikasiteltyja raaka-aineita, kuten keittokuutio. Ruokalistaa muokataan lukuvuosittain

huomioiden kouluruokasuositukset. (Pielavesi 2018-11-17.)

Kunnanhallituksen jasen Tuomo Karhunen teki 20.2.2017 aloitteen luomumaidon ottamisesta kou-
lumaidoksi. Kunnanhallitus on paattanyt 20.4.207 ettd, luomumaitoa tarjotaan koulumaitona Piela-
veden kunnan ruokapalveluissa yhtena pdivana viikossa. Pielaveden Perussuomalaisten valtuusto-
ryhma teki 27.3.2017 valtuustoaloitteen luomumaidon ottamiseksi koulumaidoksi. Kunnanhallitus on
paattényt 20.4.2017, ettd Pielaveden kunnan ruokapalveluissa tarjotaan koulumaitona luomumaitoa

yhtena péivana viikossa. (Pielavesi 2018-11-17.)

3.5.1 Ruokapalvelut talousarvioissa

Pielaveden kunnan talousarvio 2018 ja taloussuunnitelma 2018-2021 tuo esille Sote- ja maakunta-
uudistuksen. Pielaveden kunnan nakdkulmasta ratkaistava asia on ateriapalveluiden tuottaminen
jatkossa maakunnalle. Téman hetkinen esitys uudeksi lainsdadannoksi velvoittaa kunnan yhtioitta-
maan ateriapalvelut. Kunnassa on juuri valmistunut uusi keskuskeittio, joka tuottaa ateriat kouluille,
varhaiskasvatukseen ja sote- sektorille. Ateriasuoritteiden tulisi jatkossa olla samalla tasolla téman

hetkisten kustannusten kanssa, jotta kustannukset peittyvat. Tulosalueen tavoitteet suunnitelma-
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kaudelle 2019-2021 on toiminnan kehittdminen edelleen asiakkaan arjessa selviytymisen tukemisek-
si. Ruokapalvelun tavoitteena on tarjota maistuva ateria kaikille asiakkailleen. Vuosina 2018-2021
Pielaveden kunnan asukasluvun on arvioitu olevan 4697. Tulosalueen kayttétalouden tunnuslukuina
vuodelle 2018 on suoritearvio 363705. Ruokahuollossa on 15,9 tyontekijaa. (Pielaveden kunta. Ta-
lousarvio 2018 ja taloussuunnitelma 2018-2021, 4, 26 - 27, 80.)

3.5.2 Uusi tuotantotapa ruokapalveluissa

Ruokapalvelujen perustehtdvanad on tuottaa asiakkaille ravitsemuksellisesti laadukkaita ja monipuoli-
sia ateriapalveluja, jotka edistdvat eri-ikdisten asiakkaiden hyvinvointia (Pielavesi 2017-12-12). Valti-
on ravitsemisneuvottelukunta (2017) julkaisi ravitsemussuositukset eri kohderyhmille. Aikuiset, ime-
vaisikadiset ja lapset, koululaiset ja nuoret, nuoret aikuiset, raskaana olevat ja imettavat, ikddntyneet,
vegaaninen ruokavalio ja erityisruokavaliot. Naita kaikkia kohderyhmia kuuluu ruokapalveluiden

asiakaskuntaan.

Pielavedelle on valmistunut uusi tuotantokeitti® Pielakodin yhteyteen, jossa toiminta alkoi elokuussa
2017 (Vihreaa rahoitusta saaneet hankkeet, 2017). Uudessa tuotantokeittidssa otettiin kayttoon
Cook & chill (valmistus ja jaahdytys) ruoanvalmistus ateriapalveluiden osalta, joka on tuoteinnovaa-
tio, ja toisaalta palveluinnovaatio. Cook & chill tuotantotapaa perustellaan tehokkuudella ja ruoan
ravintoarvojen sailyttamisellad turvallisten lampdtilojen ohella. Cook & chill tuotantotavan myéta kayt-
tdon tullut ruokapankki ja ruoan valmistus etukateen aiheuttaa havikkia, koska potilas- ja asiakas-
maaraa ei voi ennalta tietdd. Kuusi viikkoa ennen uuteen keittiodn muuttoa ja uuden tuotantotavan
kayttdonottoa alkoi ruuan valmistus CC resepteilld. Resepteja ei kokeiltu ennakkoon, vaan ne kopioi-
tiin Aromi tuotannonohjausjarjestelmasta Varkauden ja Keiteleen reseptiikasta. Tuotantotavan muu-
toksen myo6ta ateriapalvelut toimitetaan kolmesti viikossa. Aiemmin joihinkin pisteisiin ateriat vietiin
kahdesti paivassa. Maaseutuateriat toimitettiin ennen kolmesti viikossa, ja niissé yksi ateria oli aina

lammin. Nyt kaikki annokset toimitetaan kylmana.

Cook and serve (valmistus ja tarjoilu) tuotantotapaa kdytetdan edelleen arkisin koululaisten ja lasten
seka tydpaikkaruokailijoiden aterioissa. Koulujen ja padivahoidon ruokalistaa muokattiin kopioimalla
reseptit Aromi-ohjelmasta. Koulun ja paivahoidon ruokalistasuunnitteluun vaikutti uusi kouluruoka-
suositus (Syodaan ja opitaan yhdessa - kouluruokailusuositus 2017), jonka perusteella kasvisruoka-
vaihtoehto tarjotaan joka arkipdiva ja kasvisruoka kaikille kerran viikossa. Aikaisemmin kasviruokaili-
joille oli tehty annokset tilausten perusteella. Ruokalistan uusimisen yhteydessa reseptit etsittiin Var-
kauden ja Keiteleen reseptiikasta siten, ettd kasvisruoka saatiin mahdollisimman hyvin istumaan sen
paivan muihin komponentteihin. Samalla ruokalistaan lisattiin kasvisruoka kerran viikossa tarjotta-
vaksi. Kun terveystietoisuus lisadntyy ja ruokailijat haluavat noudattaa erilaisia ruokavalioita, asettaa
se suuret paineet ruokapalveluille sitoen henkildstéresursseja ja elintarvikemaararahoja. Kouluruo-
kailun asiakastyytyvaisyys kyselyjen perusteella hyva ja maistuva ruoka ei kuitenkaan ole aikuisruo-
kailijoille ja useimmille nuorille sama asia. Asiakkaiden toiveita kuunnellessa on ristiriitaista, etta ai-
kuiset toivovat perusruokia perinteisesti tehtynd, ilman liemi- ja kastikevalmisteita. Nuoret taas puo-

lestaan toivovat pizzaa, kebabia, hampurilaisia, sushia ja tacoja. Koulujen ruokailijat ovat pitkdan
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toivoneet, etta salaattiainekset olisivat tarjolla erikseen, my&s Kouluruokasuositus tédhan velvoittaa.

Kouluilla aloitettiin salaattibuffetit heti, kun se oli tydvoiman puolesta mahdollista. Kuorimista ja pilk-
komista on enemman ja joitakin salaatin raaka-aineita kuluu runsaasti. Raaka-ainetilauksissa taman
huomioiminen on ollut haasteellista. Kuljetusvaunujen ja linjastojen ahtaus aiheuttaa kuljetuksessa

ja esillepanossa ongelmia. Vélineiden uusimisen myota asia helpottuu. Kouluruokaa menee lautasilta
kohtuullisen vahan biojatteeseen. Oppilaat ja pdivahoitolaiset ovat opetelleet opettajien ja hoitohen-
kilokunnan ohjauksessa ottamaan ruokaa sen verran, kun jaksavat syéda. Pitkdan toivottu ylijaama-

ruoan ostomahdollisuus on edelleen toteutumatta.

3.5.3 Osaamisen kehittaminen

Pielaveden kunnalle on tullut esitys “ Lahiruokaa pellolta pdydalle” (Dno 97/2016) Kiuruveden kau-
pungin hallinnoimasta hankkeesta. Hankeyhteisty6ta olisivat tehneet Iisalmi, Kiuruvesi, Pielavesi,
Sonkajarvi ja Vierema. Kunkin kunnan maksettavaksi olisi 24 kuukauden hankkeesta tullut 1800 eu-
roa. Hankkeen tarkoituksena oli kartoittaa kuntien alueella tuotettavien elintarvikeraaka-aineiden ja -
jalosteiden tarjonta, selvittad tuotteiden hinnoittelu kuluttaja- ja yrityskaupalle, selvittda myyntika-
navavaihtoehtojen hyodyt ja haitat seka laatia markkinointisuunnitelma brandille ja mahdollisesti yk-
sittaisille tuotteille. Hankkeen kohderyhmia oli kaksi, tuottajat ja kuluttajat. Hanke-esitys ei ilmeisesti

ole edennyt kokoukseen asti, koska siihen liittyen ei |6ydy paatoksia.

Lokakuussa 2017 alkoi syksyyn 2018 kestanyt Ymparistdvastuullisuuskoulutus YIa- Savon kunnille,
johon osallistuvat Kiuruveden, Lapinlahden, Sonkajarven ja Viereman ruokapalvelut. Pielavesi ol
mukana suunnittelemassa kuntien yhteistd koulutusta. Pielaveden ruokapalvelusta sitouduttiin lahet-
tdmaan koulutukseen yksi tyontekija. Tahan oppisopimuskoulutukseen osallistui Kiuruvedelta kuusi
opiskelijaa. Pielavedelta osallistujia ei ollut. Koulutukseen siséltyi kehittdmistehtavia, joiden avulla
pyritdan lisédmaan kestdvan kehityksen mukaisia toimintatapoja ruokahuollon toiminnoissa. (Maksi-

mainen 2018-11-12; Kiuruveden kaupunki, Tilinpaatds ja toimintakertomus vuodelta 2017, 49.)

3.5.4 Hankintaprosessi

Pielaveden kunnan hankintaohjeen perustana on kuntastrategia 2017-2021 sekd 22.5.2017 hyvak-
sytty elinkeino-ohjelma. “Hankintatoimintaa ohjaavia periaatteita noudattaen halutaan turvata yritys-
ten syrjimaton ja tasapuolinen kohtelu, seka huomioida myds pienten yritysten mahdollisuus tarjota.
Tulevista hankinnoista halutaan viestita avoimesti ja hankintojen suorittamiseen varataan riittavasti
aikaa. Hyvalla sopimuksenhallinnalla turvataan hairiétén palveluntuotanto. Hankintatoimintaa ohjaa-
vat useat luottamuselimet ja viranhaltiat. Pielaveden kunta on osakkaana IS Hankinta Oy:ssa kayt-

taen yhtidn palveluita oman hankintaosaamisen tukena.” (Pielaveden kunnan hankintaohje, 3 - 4.)

Kynnysarvot ylittavissa hankinnoissa kaytetdan IS hankinta Oy:n kilpailuttamia sopimuksia. Mikali
sopimusta ei ole, pyritddn mukaan IS hankinnan toteuttamaan yhteishankintaan, myds kuntayhteis-
tydta hyodynnetaan. Osastot kdyttdvat omaa harkintaa hankintayhteistyon tavan ja hankintayhteis-

tydn valinnassa. Hankintatoimen roolit ja vastuut on maaritelty ohjeessa. Kunnanvaltuusto paattaa
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strategiatason linjauksista, hankintojen maararahoista ja hankintatoimen organisoinnista. Kunnan-
hallitus hyvaksyy hankintasuunnitelman, hyvaksyy kilpailuttajaorganisaatioiden kanssa tehtavat yh-
teistydsopimukset, sekd johtaa ja valvoo hankintatoiminnan toteutusta ja pdattad hankintaohjeista.
"Lautakunta valvoo, ettd osastolla toimitaan hankintalain puitteissa ja hyvaksyy omalta osastoltaan
hankintasuunnitelman seka esittda sen talousarvioon. Lautakunnat hyvaksyvat hankintaohjeen mu-
kaisesti. Osastopaallikké valmistelee osaston hankintasuunnitelman, paattaa hankinnoista ja kilpailu-
tuksista talousarvion ja hankintasuunnitelman puitteissa. Osastopaallikko ratkaisee hankintojen to-
teuttamismenetelman, kilpailuttamistavan ja vastaa hankintaprosessista. Osastopaallikké tekee han-
kintapaatokset hankintalain mukaisesti, vastaa asiakirjojen nahtavilld pidosta ja vastaa hankintojen
sopimusten laadinnasta, seurannasta ja asiakirjahallinnasta. Osastopaallikéilld on oikeus paattaa ta-
lousarvion puitteissa olevista hankinnoista, mikali niiden arvo ei ylita kynnysarvoja. Osastopaallikéilla
on mahdollisuus paattaa IS -hankinnan kaytosta osastonsa hankinnoissa ja arvioida kayton soveltu-
vuutta ja taloudellisuutta seka valvoa ja ohjata IS-hankinnan toimeksiantoja. Useampaa osastoa
koskevat hankinnat toteutetaan osastojen yhteistydna. IS- hankinta konsultoi ja ohjeistaa hankinta-
toimintaa, seka kouluttaa hankinta-asioissa. Koulutusta ja neuvontaa tarjotaan myds yrittajille han-
kinta-asiamiehen palveluna. IS-hankinta hoitaa kynnysarvot ylittavat kilpailutukset ja sopimuksenhal-
linnan, seka kehittda hankintakdytdntéja. Tarkastuslautakunta arvioi hankintaohjeen toteutumista

saanndllisesti.” (Pielaveden kunnan hankintaohje, 4 - 5.)

Hankintatoiminnalla on merkittéva rooli kuntatalouden tasapainottamisessa. Hankinnoissa etsitaan
aktiivisesti pitkan aikavalin taloudellisia toimintamalleja ja ratkaisuja. Hankintoja tehddan vain todel-
lisiin tarpeisiin ja otetaan huomioon hankinnan koko elinkaaren kustannukset. Hankintojen valinta-
kriteereind suositellaan kaytettavaksi myds kestavankehityksen huomioivia seikkoja. Paikallista yrit-
tajyytta ja tyopaikkojen sailyvyytta edistetadn hankintalainsaddannon ja hankintatoimen resurssien
mukaisesti. Hankintojen vaikutukset aluetalouteen pyritdan huomioimaan tervetta jarkea kayttaen.
Paikallisia yrityksia autetaan osallistumaan kilpailuun hankintasuunnitelman laatimisella ja hankinta-
kriteereiden hyvalla suunnittelulla, seka aktiivisen tiedottamisen ja markkinavuoropuhelun avulla.
Yrityksia kannustetaan osallistumaan hankintatoimen jarjestémiin koulutuksiin ja IS- hankinta Oy:n
hankinta-asiamies toimii yrittajien apuna maksutta. Tulevista kilpailutuksista ilmoitetaan kunnan ko-
tisivuilla ja Hilmassa. Hankintasuunnitelmaan kirjaamattomat, ennakoimattomat tai pienet hankinnat
toteutetaan talousarviossa myonnettyjen maararahojen puitteissa. (Pielaveden kunnan hankintaoh-
je, 4-6.)

Hankintoja ohjaavana periaatteena on, ettd hankinnasta vastaava mitoittaa toimintansa alimmalle
sellaiselle tasolle, jolla saadaan tarvittava vaikutus, eli hankinta tehtya. Kunnan kannalta strategises-
ti térkeisiin hankintoihin on tehtdva selvitykset elinkaarikustannuksista ja ymparist6- seka yritysvai-
kutuksista. Pienet ja strategisesti ei niin merkittévat hankinnat toteutetaan sujuvasti puitesopimuksia
tai pienhankintaohjeita noudattaen. Kunnan hankintojen toteutuksessa on huomioitava Pielaveden
kuntastrategia. Hankinnoille on varattava riittdvasti aikaa ja niista on viestittava avoimesti. Paikallis-
ten ja myds pienempien yritysten mahdollisuudet tarjoamiseen on huomioitava. Hankintoja valmis-

teltaessa on huomioitava niiden mahdolliset vaikutukset yritysten toimintaan. On varmistettava, on-



46 (82)

ko hankinnan osalta paikallista tarjontaa ja miten voidaan mahdollistaa paikallisten yritysten tarjonta

kilpailutuksessa. (Pielaveden kunnan hankintaohje, 8 - 9.)

Kansallisen kynnysarvon alittavassa hankinnassa arvioidaan, onko olemassa puitesopimus vai onko
tarvetta kilpailuttaa. Mikali pdadytaan tarjouspyynnon laadintaan, selvitetdadn mahdolliset toimittajat
ja suoritetaan 2-3 eri toimittajan vertailu ja huomioidaan paikallisten yritysten mahdollisuudet tarjo-
ta. Tarjouspyyntd pyritdan ldhettdmaan kaikille paikkakunnan yrityksille, jotka tarjoavat hankittavaa
palvelua/ tuotetta. Mikali hankinta ylittdd 5000 euroa viranomaispaatés on pakollinen. Hankintalaki
(1397/2016) ei koske alle 60 0000 euron pienhankintoja (arvonlisdverottomat hinnat). Pienhankin-
noissa noudatetaan hyvaa hankintatapaa. Kilpailutus tai hintatiedustelu toteutetaan sahkopostilla
vahintaan kolmelle yritykselle. Yritykset vastaavat saamaansa tiedusteluun, jolloin hintaa ja ominai-
suuksia vertailemalla voidaan tilaus toteuttaa. Alle 5000 euron hankinnoissa tarjouksen tai hinnan
pyytaminen kolmelta toimittajalta ei ole tarpeen eika kirjallista hankintapadtosta tarvita. (Pielaveden

kunnan hankintaohje, 11, 13.)

3.5.5 Hankintasopimukset

Pielaveden kunta on mukana yhteishankinnassa, jonka kilpailutuksia ja sopimuksia hoitaa Sansia Oy
(entinen IS-hankinta). Sansia Oy tuottaa hankintapalveluita hankintojen suunnittelusta sopimushal-
lintaan kynnysarvot ylittavissa hankintalainpiiriin kuuluvissa hankinnoissa. Asiakas madrittelee han-
kintatarpeen, ja yhti6 etsii niihin sopivan ja kustannustehokkaan toteutustavan. Elintarvikkeet, kuu-
mentamatta kaytettdvat marja- ja sipulipakasteet 66799 hankintasopimuksella on mukana 24 yhtei-
sda. Sopimus on voimassa 1.5.2017- toistaiseksi. (Sansia Oy 2018-11-12.) Elintarvikkeet, tukkutuot-
teet 122184, sopimuksella on mukana 32 yhteisda. Sopimus on voimassa 3.7.2017- toistaiseksi.
(Sansia Oy 2018-11-12.) Tukkutuotteiden toimittajan edellytetdan kayttdvan sahkdisia tuotannonoh-
jausjarjestelmia (esim. Aromi, Jamix) tilausten vastaanotossa, lahetyslistoissa ja laskutuksessa. Tu-
tustuin kahteen hankintatiedotteeseen, jotka olivat nahtavilld internetissda. Samat hankintatiedotteet
sain luettavaksi ravitsemispaallikkd Maksimaiselta (2018-11-12) tapaamisessa. Muista hankintasopi-

muksista ja hankinta-asiakirjoista en saanut tietoa.

3.5.6 Elintarvikeostot

Haastattelussa (2018-11-12) Maksimainen korosti, etta kaikki kotimainen ruoka pitdisi maaritella 1a-
hiruuaksi, eika erotella paikkakuntien mukaan. Luomutuotteiden kayttd on talla hetkella ruokapalve-
lussa vahaista ja sesongin huomioon ottaminen haastavaa. Omasta kunnasta hankintoja tehtiin tay-
dentaving, eli sesongin tai akillisen tarpeen mukaan. Tuotteiden jdljitettdvyys ja Sydanmerkin kritee-
rien tayttamattdmyys koettiin ongelmaksi lahituotteiden kaytdssa. Maksimaisen mukaan kukaan ei
ole lahituotteita hanelle tarjonnut, eli yhteydenottoja ei ole tullut kuin satunnaiselta puolukanmyyjal-
ta. Tarjouskierroksella on ollut mukana vain yksi Pielaveden yritys. Maksimaisen mukaan, “On pitka
tie kuljettavana paattdjien ajatuksesta, ennen kuin paastdan kaytdnndssa lahiruokaa hydédynta-

maan”.
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Pyysin ruokapalvelupaallikdlta (sahkoposti 4.4.2017) péivitettyja tietoja elintarvikkeiden hankinnasta
ja toimittajista. Kysyin minka verran oli Pielaveden kunnan ruokapalvelun elintarvikkeisiin varattu
budjetti vuodelle 2017 (alv 0 %) ja mika oli elintarvikemaararahan toteuma vuodelta 20177? Lisaksi
kysyin minka verran on vuodelle 2018 varattu mdararahaa elintarvikkeisiin? Tiedustelin myods, kuinka
paljon hankituista elintarvikeostoista tuotettiin Pohjois-Savossa (ldhituote) tai Pielavedella? Kuinka
paljon muualla Suomessa tai ulkomailla? Kysyin kaytettavien luomutuotteiden maara nykyisella ta-
solla ja pyysin hanta arvioimaan yhdekséan elintarvikeryhman (kala- ja kalavalmisteet, tuoreliha ja —
valmisteet, leipd, maito, tuore- ja pakastevihannekset, peruna, porkkana, marjoista mansikka, va-
delma ja herukat) kokonaisostot vuosi tasolla. Naita tietoja ei ollut mahdollista saada. Kehittdmis-
tydssa kdyttamani tiedot perustuvat vuoden 2017 kesan tilanteeseen, jonka vuoksi tavarantoimitta-

jissa ja tuotteissa voi olla tapahtunut muutoksia.

Tuoreliha ja lihavalmisteet ostetaan hankintasopimuksen mukaan. Lihapyorykat ja jauhelihapihvit tu-
levat pakasteena tai tuoreena. Liha ostetaan valmiina kuutioina tai suikaleina teurastamolta, samoin
leikkeleet. Jauheliha ostetaan kypséna tai raakana teurastamolta. Maksimaisen (2018-11-12) mu-
kaan toimittajien toimitusvaikeudet ovat jatkuvasti lisdantyneet, ja se aiheuttaa lahes paivittain toi-
mituspuutteita. Tuotantoruokalistat eivat pida paikkaansa, koska tarvittavaa raaka-ainetta puuttuu
toimituksista. Sopimustuotteissa korvaavat tuotteet pitda korvata tai ilmoittaa puutteesta toimittajan
puolelta automaattisesti. Jarjestelma ilmoittaa toimitusvirheestd, mutta ilmoitus tulee usein niin
myohadn, ettd korvaavaa tuotetta ei ehdi kuormaan tilata. Tilaus on sulkeutunut tai kuorma on jo
matkalla. Toimitusvirheet aiheuttavat todella paljon lisaty6ta tilaajalle ja tuotantoruokalistoja on vai-
kea hallita.

Kala ja kalavalmisteet ostetaan paaosin pakasteena tukusta hankintasopimuksen mukaan. Seitia ja
lohta kuutioina, palana ja massana. Tuoretta kalaa ostetaan satunnaisesti graavausta varten noin 60
kg vuodessa fileend. Kalapyorykat ja — pihvit ostetaan pakasteena. Kiuruveden Jarvifisulta ostetaan
pakastettua haukikuutiota noin 520 kg vuodessa. Jarvifisu toimittaa tilaukset itse. Savukalaa oste-
taan satunnaisesti savukalamassana ja fileena tukusta. Maksimainen (2018-11-12) kertoi syksyn
2018 aikana ostaneensa kalaa kerran, kahdelta paikkakunnan kalantoimittajalta, Kiuruvetisen toimit-

tajan toimitusvaikeuksien vuoksi.

Maitotuotteet ostetaan meijerista hankintasopimuksen mukaan. Maksimainen (2018-11-12) mainit-
see, ettd koulumaitotuettua luomumaitoa tarjotaan kouluissa kerran viikossa. Ruokailijat ovat olleet
tyytyvaisia Luomu maitoon, joskin luomumaidon korkeampi hinta véahentad muihin elintarvikkeisiin
kaytettdvia madrarahoja. Leipa ostetaan Fazerin leipomolta hankintasopimuksen mukaan. Taydenta-
vana tuotteena kaytetaan Puustellin leipomon tuotteita Pielavedelta. Puustellin leipomo toimittaa itse

tilaukset. Gluteeniton leipa leivotaan omana ty6na tai ostetaan tukusta tai meijerista.

Maksimainen (2018-11-12) korostaa leipomon valinnassa kaytettya Sydanmerkki kriteeria. Lapsille
halutaan tarjota terveellista ruokaa ja vaikuttaa ruokatottumuksiin jo pienesta pitéden. Suolan saan-

nin madraa ei haluta aikuisruokailijoillekaan nostaa, joten myds heille tarjotaan Sydanmerkin kritee-
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rit tdyttavaa leipaa, eika paikallista suolaisempaa kuten asiakkaat ovat toivoneet. Kilpailutuksessa

kaytetadn sydéanmerkin kriteeria Leipa-tuotteiden osalta. (Kuvio 3.)

| Tuoteryhmal|Tuoteryhmakohtaiset myontamisperusteet

Rasvaa enintddn 5 g /100 g tai jos rasvaa 5,1 - 7 g/100 g, kovaa rasvaa
enintaan 20 % rasvasta

Leipé Suolaa enintaan 0,70 g/100g

Sokereita enintdén 7 g/100 g

Kuitua véhint&an 6 g/100 g

Rasvaa enintddn 5 g /100 g tai jos rasvaa 5,1 - 7 g/100 g, kovaa rasvaa
enintédén 20 % rasvasta

Nakkileivat, |[Suolaa enintéan 1,20 g/100 g
hapankorput
Sokereita enintdén 5 g/100 g

Kuitua véhintaan 10 g/100 g

KUVIO 3. Leivan syddanmerkkikriteeri (Sydénmerkki 2018-11-20.)

Herukoita, puolukoita ja mustikoita saadaan koululaisten marjatempauksen ja -retkien tuloksena
syksyisin noin 400 kiloa. Puolukkaa ostetaan satunnaisesti poimijoilta alle 100 kiloa. Mansikka, va-
delma, puolukka, herukat, karpalo, raparperi, omenakuutiot ja mustikat ostetaan tukusta pakastee-
na. Pieni osa ostetuista marjoista on kotimaisia. Tahan on syyna hintaero. Kotimaisia mustikoita, va-
delmia ja mansikoita ostetaan vain silloin, kun ne pitda pystya kayttamaan kuumentamattomina, eli
rahkaan tai muihin marjajalkiruokiin. Tuoreena mansikoita on tarjolla vanhusruokailijoille kerran ke-
sdssd, mutta ei suinkaan joka vuosi. Hinta ratkaisee, voidaanko niita tarjota. Maksimainen (2018-11-
12) ei ole ndhnyt paikallisen marjankasvattajan tuotteita tukun pakastemarja valikoimissa, eika ole
kuullut niisté muutenkaan. Mustikan ja puolukan ostohinnat ovat ainoa hintatieto mita Pielaveden
ruokapalveluista téman tutkimukseen on saatu. Suomalainen mustikka, pakaste, sopimustuote 4,20
euroa/ kilo (pakkaus 2,5 kg ja 10 kg) ja suomalainen puolukka, pakaste sopimustuote 2,49 euroa/

kilo (pakkaus 2,5 kg ja 10 kg). Marjojen kokonaisostojen maaraa ei ollut saatavissa.

Sipuli ostetaan pakastettuna kuutiona Pekka Vehvildiselta Siilinjarvelta. Valio hoitaa sipulin kuljetuk-
sen. Hedelmat, tuore- ja pakastevihannekset ostetaan tukusta hankintasopimuksen mukaan. Suurin
osa pakastevihanneksista on ulkomaista alkuperaa. Kuivatuotteet, mehut, kananmunat, mausteet,
sailykkeet, pikkelssit ja myllytuotteet ostetaan tukkutoimittajilta. Perunat ostetaan kuorittuna ja tar-
peen mukaan paloiteltuna. Toimittaja on Petri Vdisanen Maaningalta, joka hoitaa my6s kuljetuksen
kahdesti viikossa. Maksimainen (2018-11-12) kertoo, etta perunan tarjouskilpailuun voi osallistua

kuka vaan, eli osatarjoukset ovat mahdollisia.
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3.5.7 Digitaalisuus ja toiminnan kehittéminen

Pielaveden Kunta ostaa tarvitsemansa ohjelmat valmiina. Pdakayttdjina ovat yleensa yksikdiden esi-
miehet, jotka seuraavat ja kokoavat toteumaraportteja, joista muodostuu paatéksenteon tyévalinei-
ta. TyOaikaseurannassa kaytetdan Titania- ja Populus-ohjelmia, taloushallinnossa kdytetddn Rondo-
ja Tane-ohjelmia. Aromi- tuotannonohjausjarjestelman kayttddnotto on perusteltua ja onnistuessaan
tehokasta. Sen my6ta parannetaan jo olemassa olevia palveluita, toimintamalleja ja -tapoja. Kayttoé
jarkeistad ja tehostaa tuotantoa, mutta sen kaytt6 vaatii osaamista. Aromi- tuotannonohjausohjel-
man kaytostd maksetaan vuosittain tietty summa. Lisaksi maksetaan kuukausittain yllapidosta, esi-
miehen koulutuksesta ja Aromi- kokoontumisista.

Digitaalisuuden avulla on mahdollista tehda ja hyddyntaa koulutusmateriaalia. Ruokapalveluissa on
muiden kuntien kanssa yhteistyona jarjestetty videoluentoina erityisruokavaliokoulutuksia. Toimipis-
teesta kaksi henkiloa osallistui tydnantajan jarjestamaan Office 365 koulutukseen. Osa tyontekijoista
opastettiin kdyttodn koulutusvideoiden avulla, mutta videoiden dani ei kuulunut tietokoneen kaiutti-
mesta keittion melun yli. Ruokapalveluissa kaytetdan suoritelaskennassa osin taulukkolaskentaoh-
jelmia ja yritetdan saada Aromi-tuotannonohjausjarjestelma (cgi.fi.) palvelemaan myds tassa yh-
teydessa. Digitaalisen omavalvonnan (Fredman) avulla kaikkia mittauksia ei tarvitse enaa kirjata ka-

sin. Mittareiden toiminnassa ja kayttéonotossa on ollut haasteita. (Kuvio 4.)

FREDMAN
KEITTION JOHTA-
MINEN JA OMA-
VALVONTA

AROMI
TOIMINNANOH-
JAUSIARJIESTELMA

RONDO
TALOUS- JA HEN-
KILOSTOHALLIN-
NON OHJELMISTO

TALOUS- JA HEN-
KILOSTOHALLIN-
NON OHJELMISTO

KUVIO 4. Digitaalisia tyévalineita ruokapalvelussa

Ruokapalvelun tyontekijat ovat jo pari vuotta aiemmin ehdottaneet, ettd Facebook otettaisiin yhdek-
si tydvalineeksi viestimiseen ja positiivisen nakyvyyden kehittamiseen. Ajatuksena oli kokeilla, ettd

annoksista tai tarjoilulinjastoista laitettaisiin paivittdin kuvia ja selostusta ruokapalvelun Facebook-
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seindlle. Kokeilu olisi liittynyt kunnan palveluksessa olevien henkildiden oppisopimusopiskeluun. P&i-
vitykset olisi tehty tydn ohessa. Tarkoitus oli saada nakyvyytta huoltajille ja omaisille pain, seka no-
pea viestintakanava. Lupaa kokeilulle ei saatu. Epavirallisesti Messengeria ja Facebookia on kaytetty
tyontekijoiden henkildkohtaisilla puhelimilla, kun pitényt tavoittaa oppilas tai vanhempi nopeasti.

Keittibhenkilékunnan viestiryhmdna on kdytdssa Whatsapp.

Kansainvalisena Koulumaitopaivdna 26.9.2018 julkaistiin ensimmainen kuva ruokapalvelun toimesta
kunnan Facebook-sivuilla. Kunnanjohtajan toiveesta aloitettu, ja lapindkyvyytta ruokapalvelun toi-
mintaan tuova palvelu on saanut hyvaa palautetta. Samoihin aikoihin sattui myos lakko, joka ei tosin
Pielaveden ruokapalveluihin vaikuttanut. Lakon tiimoilta monet vanhemmat herasivat siihen, etta
kouluruoka ei olekaan ihan itsestaanselvyys. Vaikka paivittdiset kuvaukset aiheuttavat kovasti lisa-
tyota ravitsemispaallikdlle, menestyksekkdan Facebook-julkisuuden seurauksena kunnan ruokapalve-
luille perustettiin omat Facebook-sivut 11.11.2018. (Maksimainen 2018-11-12.)

Pielaveden ruokapalvelun Facebook- julkaisuissa on nahtavilla myds paivan Aromi- tuotantoruokalis-

ta koulujen ja paivahoidon osalta. (Kuva 1.)

KUVA 1. Pielaveden ruokapalvelun Facebook paivitys 12.11.2018 (Pielaveden ruokapalvelu 2018-11-
16.)

3.5.8 Asiakastyytyvaisyys

Kuluttajalahtoista tuotekehitysta tehdaan jollain tasolla paivittdin. Tiedon keruussa tapoja on oltava
useita. Ruokapalvelu toteutti kevaalld 2017 sahkdéisen kyselyn ruoan mausta, ulkondosta seka toive-
ruoasta. Osa vastauksista palautui paperisina, koska alakoulun oppilaat eivat voi vastata kyselyyn

Wilmassa. Paperiset vastaukset palautuivat ruokapalvelutoimistoon. Séhkdisten vastauksien koosta-

minen oli vield kevadlla 2018 kesken. Ennen sahkdiseen kyselyyn siirtymistad koulun valmistuskeittion



51 (82)

toimesta asiakastyytyvaisyytta on mitattu paperisilla kyselyilla. Vastauksia on saatu kattavasti. Van-
husten puolella kysely on toteutettu vanhustydnkeskuksessa opiskelijan toimesta. Siella asiakastyy-
tyvaisyyden seurantaa oli helppo tehda ihan jokapdivdisessa kanssakdymisessa. Ateriapalvelusta pa-
lautetta tulee ruoankuljettajien mukana, kirjeind, omaiset ja asiakkaat soittavat. Toiveita ja terveisia
tulee asiakkailta hoitajien valityksella ryhmakodeista. Palautteista on joskus hankala paatelld, onko
toive itse ruokailijalta, vai hoitajalta tai omaiselta. Usein on kaynyt ilmi, etta asiakas itse on ihan tyy-
tyvainen ruokaansa, mutta omaista annos ei miellyta joko kokonsa tai sisélténsa vuoksi. Ruokapalve-
lun aiemmin saama some — julkisuus oli hyva heratys siitd, ettd kenen tahansa tekema ruoka tai an-

nos voi paatya repostelun kohteeksi.

Asiakastyytyvaisyyttd mittaamaan on ollut hankinnassa jo pitkaan siirreltava "hymynaamakone”
Happy or not. Syksylld 2018 otettiin palautetydkaluksi Microsoft Forms, jolla voi lahettad palautetta
suoraan ruokapalvelupaallikélle. QR- koodeja on ruuanjakelupisteissa seinalla. Ruuasta on tullut
padosin hyvaa palautetta. (Maksimainen 2018-11-12.) QR-koodeja varten asiakas tarvitsen alypuhe-

limen tai tabletin, internet-yhteyden ja jonkin QR-koodin lukijaohjelman.

3.6  Kiuruveden kaupunki

Kiuruvesi on profiloitunut Iahi- ja luomuruuan kaytdssa. "Kiuruveden kaupungin talousarviossa tulos-
alueen toimintastrategian mukaan asiakkaille tuotetaan laadukkaat ja ravitsemuksellisesti taysipai-
noiset, asiakkaiden hyvinvointia tukevat ateriapalvelut kustannustehokkaasti lahi- ja luomuruuan
mahdollisuudet hyddyntaen.” "Tulosalueen tavoitteena 2019-2020 on I3hi- ja luomuruuan kaytén
kehittéminen kaupungin ruokapalveluissa seka pyritdan ruokapalvelun kaikissa kaytannoissa toimi-
maan mahdollisuuksien mukaan kestévan kehityksen periaatteiden suuntaan. Yhteistydssa lahiruo-
katoimijoiden kanssa kehitetadn uusia kdyttokelpoisia tuotteita, joilla voidaan mahdollistaa lahiruuan
kayttd myos tulevaisuudessa. Seudullista yhteisty6ta jatketaan ja kehitetdan seka kaytetaan verkos-
toitumista ruokapalvelujen kehittdmisen tukena. Tydssa jaksamista tuetaan esimiestyon ja muita
tydhyvinvoinnin keinoja kayttaen. Henkildstéa kannustetaan ammattitaidon yllapitamiseen ja kehit-
tamiseen. Koulutusyhteisty6ta jatketaan Yla- Savon muiden kuntien kanssa. Viereman ja Sonkajar-
ven kanssa kehitetdan yhteista seudullista tuotannonohjausjérjestelmaa.” Lahiruokahankinnoissa
tehdaan alueellista yhteistyota ja hyddynnetdaan IS-Hankinta Oy:n palveluja. "Tarvittaessa lahiruoka-
hankinnat kilpailutetaan omana ty6na tai kaytetdan suorahankintaa. Ollaan aktiivisesti mukana ke-
hittdmassa menetelmid, joilla 1ahi- ja luomuruuan saatavuus ja kaytettévyys pyritaén turvaamaan
yhteistydssa Kiuruveden elinkeinotoimen ja alueen yrittajien kanssa. Elintarvikehankinnoissa kiinnite-
taan erityistéd huomiota, etta kaytettavistd raaka-aineista mahdollisimman suuri osa on kotimaista al-
kuperda. Lahi- ja luomuruokaan tullaan panostamaan entistéa enemman kaupungin strategisen lin-
jauksen mukaisesti.” Oman panoksensa téhan tuo Yla- Savon kuntien yhteisesti toteuttama ymparis-
tévastuullisuuskoulutus, jossa tavoitteena oli 16ytaa uusia tapoja hyédyntaa lahituotteita kustannus-
tehokkaasti. Vuoden 2016 lopussa Kiuruvedelld oli asukkaita 8444.Tulosalueen kayttétalouden tun-
nuslukuina vuodelle 2018 on suoritearvio 386 260. Henkildstétyévuosia ruokahuollossa on 30,92.

(Kiuruveden kaupungin talousarvio 2018, 4, 27, 77.)
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Kiuruveden kaupungin tilinpaatoksessa (2017) todetaan, ettd uudet IS-Hankinnan ostosopimukset
astuvat voimaan 5/2017- 9/2018 valisena aikana. Lahes kaikki Kiuruveden kaupungin kaytdssa ole-
vat ldhituotteet on mahdollista hankkia nailla sopimuksilla. (Kiuruveden kaupunki, Tilinpaatos ja toi-
mintakertomus vuodelta 2017, 49.) Kiuruvedellad paikallisia elintarvikkeita tulee useilta eri toimijoilta
ja lahiruokaa useista kunnista. Vuonna 2017 Kiuruveden kaupungin ruokatuotannossa kaytettiin lahi-
ruokaan noin 24 % elintarvikemaararahasta ja kouluruokailussa ldhiruuan kayttdaste on noin 35
prosenttia. Luomun kayttdaste on lisadntynyt vuonna 2017 3,4 prosenttiin, vuoden 2016 2,1 prosen-
tista. Vuonna 2017 luomumaidon korotetun EU-koulujakelutuen myéta paivakodeissa ja kouluilla
juodaan luomumaitoa. Kiuruveden kouluruokailua kehitetdan vuosittaisen kouluruokakyselyn myéta.
Kouluruokailussa kaytetyista elintarvikkeista lahelld tuotettuja on noin 38%. Ruokapalvelujen kaikis-
ta kustannuksista elintarvikkeet muodostivat 22% ja lahi- ja luomuelintarvikkeet 5,3%. (Kiuruvesi
2018-11-22; Kilvensalmi 2018, 4 - 5.)

3.6.1 Hankintaohjeet

3.6.2 Lahi- ja

Kiuruveden kaupungin hankintaohjeissa maaratdan, etta hankinnoissa tulee ottaa huomioon kau-
punginvaltuuston strategiassa linjaamat lahi- ja luomuruuan kayttéon liittyvat tavoitteet seka muut
hankintoja linjaavat paatokset. Kiuruvesi on IS-hankinta Oy:n osakkaana elintarvikehankinnoissa
paasaantoisesti mukana hankintasopimuksissa. Hankintasopimukset kattavat osittain myds lahiruo-
kasopimukset. Elintarvikehankintojen kilpailutusta ovat valmistelleet kaikkien IS-Hankinta Oy:n osa-
kasorganisaatioiden asiantuntijat. Kilpailutuksessa tuoteryhmille ja tuotteille on laadittu ehdottomat
vaatimukset, huomioiden ravitsemuslaatu ja tuotteen alkuperdan ja tuotantoon liittyvat asiat. Han-
kintaprosessiin on liittynyt vuoropuhelu mahdollisten toimittajien kanssa. Tuoteryhmittdin on ollut
mahdollista tarjota tuotteita alueellisina tai tdydentdvina toimittajina. Nain on varmistettu myos pai-
kallisten yritysten pdaasy mukaan hankintaan. Mikali jotain elintarvikkeita ei ole mahdollista saada la-
helté IS-Hankinta Oy:n sopimusten puitteissa, Kiuruvesi kilpailuttaa ne itse. Kilpailutusta varten
markkinoihin tutustutaan etukateen ja kayddan vuoropuhelua tuottajien kanssa siita, mité ruokapal-
velu tarvitsee, ja mita tuottaja pystyy toimittamaan. Tulevasta kilpailutuksesta aikatauluineen tieote-
taan hyvissa ajoin etukdteen. Tarjouspyynnot pyritdan tekemaan siten, ettd lahialueen tuottajat pys-
tyvat niihin vastaamaan yksin tai yhdessa toisten tuottajien kanssa. Lahitoimittajille lahetetaan au-
tomaattisesti tarjouspyyntéasiakirjat ja ohjeistus. Kilpailutuksen vaatima aika, perehtyminen ja yh-
teisty0 yrittajien kanssa vaativat panostusta, mutta mahdollistaa onnistuneen lopputuloksen. (Kiuru-
vesi 2018-11-22.)

luomuruuan saatavuus ja kaytettavyys

Kiuruvedella Iahi- ja luomuruuan kayttd on alkanut kouluruokailusta. Paatdksen Iahi- ja luomuruuan
kdytosta Kiuruveden kaupungin kouluissa teki opetuslautakunta. Ty6ta lahi- ja luomuruuan hyvaksi
Kiuruvedelld on tehty jo 1990- luvulta Iahtien. Vahvemmin I&hi- ja luomuruokaan on alettu panosta-
maan vuonna 2000, jolloin Kiuruveden koko kouluruokailuhenkiléstd kavi Suonenjoen luomukeit-

tidkurssin. Koulutuksesta alkoi lahi- ja luomuruuan kehittamien toden teolla. Kaupunginvaltuusto on

edistanyt ja tukenut Iahiruuan kayttéa ottamalla Iahi- ja luomuruuan yhdeksi kaupunkistrategian
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painopistealueeksi. Kiuruveden kaupunki on ndilla paatoksilla esimerkkina toteuttamassa maabrandi-
tyéryhman ehdotusta, jonka mukaan kotimaista luomutuotantoa tulisi lisata ratkaisevasti. Kaupunki-
strategian mukaisesti Idhi- ja luomuruuan tarjontaa on lisatty myds muille kaupungin ruokapalvelun

asiakkaille, varhaiskasvatuksessa, koti- ja laitoshoidossa ja terveyskeskuksen asiakkaille. Lahituottei-
den osuus kasvaa kaikilla palvelusektoreilla siten, ettd myds tuottajat pystyvat vastaamaan kysyn-

tdan maarallisesti ja jalostusasteeltaan sopivilla tuotteilla. (Kiuruvesi 2018-11.22.)

3.6.3 Keittion ja lahituottajien yhteistyo

Alkuun lahiraaka-aineiden jalostusaste on ollut alhainen, joten keittidhenkilokunnan paivittaista tyo-
aikaa lisattiin 5%. Tiiviin yhteistydn ansiosta raaka-aineiden jalostusaste on noussut, eika ldhiruuan
kdyttamista enda huomioida keittidtydajassa. Ruokalistat ja reseptiikkaa on muokattu asteittain, etta
lahiruokaa on mahdollista hyédyntaa. Valmisruokien tilalle on pyritty I6ytamaan ruokia omavalmis-
teisena. Jarvikalasta, salaateista ja kasviruuista on kehitelty uusia ohjeita. Ruokalistoissa huomioi-
daan sesongit, juhlapyhat ja merkkipdivat, seka paikallinen ruokakulttuuri. Asiakkaille tarjotaan mm.
mykyrokkaa. Jarvikalan jalostaminen ammattikeittion kayttdon on suunniteltu yhdessa toimittajien
kanssa. Kalalajien mukaan on mietitty kalan muotoa, paloitteluastetta, pakkausmuotoa ja kokoa.
Hauen lisaksi kdytetdaan kuhaa, madetta ja muikkua. Kasviruokaohjeissa on hyddynnetty kotimaisia
kasvisproteiinin lahteitd. Tuore peruna toimitetaan pestyna tai kuorittuna ja madramuotoon paloitel-
tuna. Kuorittu peruna on pakattu veteen ilman sédilontaaineita ja se toimitetaan sellaisin erin kuin
tarvitaan. Lahiruuan kaytolla on pystytty vahentdmaan myds syntyvan jatteen maaraa. Kalan kulje-

tus astiat ja perunasangot palautuvat toimittajille uudelleen kdyttéa varten. (Kiuruvesi 2018-11.22.)

Kiuruvedelld on erinomaisen hyvat mahdollisuudet saada lahi- ja luomuruokaa sekd raaka-aineena
ettd jalosteina. Lahituotteiden tilaukset annetaan puolivuosittain, joten lahitoimittaja pystyy enna-
koimaan tarpeen etukdteen. Ennakointi parantaa ldhituotteiden toimitusvarmuutta. Kiuruvedelta tai
|ahialueilta saadaan my0ds tuore leipa, sipuli (pakasteena), musta-, puna-, ja viherherukka, tyrni,
mansikka, raparperi, mustikka, puolukka, vadelma (tuore, pakaste, sose, marjasalaatti, kylmapuris-
tettu mehu), kananmunat, ruis- ja ohrajauhot, ohrasuurimot. Keittién ja lahituottajan valisesta yh-
teistydsta ja tuotekehityksesta esimerkkina on paikalliset makkarat, palvikinkku ja veri. Léhituottaja
tekee ruokapalvelua varten lenkkimakkaran tankomakkaraksi, josta keittion on helpompi kuutioida
makkara keittoon ja kastikkeeseen. Kaikki tuotteet on mahdollista tilata sopivan kokoisissa paketeis-
sa ja erissa kuin kuhunkin kohteeseen tarvitaan. Remeskylan Palvin grillimakkaran lihapitoisuus on
67%. Makkaraa ei sydanystavalliseksi luokitella, mutta sitd ei sydda pelkdstadn, joten tuote soveltuu
ruokapalvelun kayttéén. Myds Viljapossuhyyteld (rasvapitoisuus 5% ja lihapitoisuus 73%) sisaltaa
reilummin suolaa, mutta sitd tarjotaan harvoin. Remeskylan vaharasvainen palvikinkku (rasvaa n.
5% ja lihapitoisuus yli 90%) on laadukkaampi tuote kuin tavallinen saunapalvi. (Kiuruvesi 2018-
11.22; Laitinen 2018-12-29.)

Kiuruveden ruokapalvelupaallikkd Helena Laitisen (2018-12-29) mukaan Kiuruvedelld on kaytdssa
Kiurun leipomolta mm. Runsaskuituinen ruisleipa, jossa on vdhemman suolaa. Leivan ravintosisaltd

tayttda sydanmerkin kriteerit. Osaksi ruokapalvelussa joudutaan kdyttdmaan myoés runsassuolaisem-
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pia tuotteita, koska muuten valikoima jda suppeaksi. Laitinen otaksuu, etta sama tilanne on kaikilla
ruokapalveluilla, myds Servicalla. Laitinen epdilee, ettd neuvottelujenkaan jalkeen paikallisilta leipo-
moilta ei sydanmerkkituotteita kovin montaa tule tuotantoon, koska paikalliset leipomot saavat kau-
poista paremman katteen. Suolaton leipa ei kaupoissa vield kovin hyvin liiku. Pelkdstaan Pielaveden
ja Kiuruveden kokoisille kunnille ei erikseen vahasuolaista leipaa kannata tehda. Kiurun leipomo toi-
mittaa "kuntaleipaa@” myds lisalmeen, Vieremalle, Sonkajarvelle, Lapinlahdelle ja Siilinjarvelle. Kiurun
leipomo on I6ytanyt tuotteilleen volyymia lahikunnista, tosin innokkuus lahileivan kayttéén on muu-
alla laimeampaa. Muista lahituotteista Kiuruvedelld suurin osa tulee kasittelemattomina raaka-
aineina, kuten marjat, vihannekset, jarvikala, kanamunat ja naudan jauheliha. Naissd hankinnoissa
ei siis tarvitse huomioida sydanmerkin kriteereitd. Tuotannossa kdytettava reseptiikka maarittaa lo-
pullisen tuotteen suolapitoisuuden. Laitisen mukaan on vield pitka tie kuljettavana, ettd kansalaiset
saadaan tykkaamaan vahempisuolaisesta ruuasta ja sydmaan sydanystavallisesti. Siihen tarvitaan
aikaa, karsivallisyyttd ja oveluutta. Laitisen mielesta kokonaisuus ratkaisee. Kannattaa tarkastella

enemman ateria- ja ruokalistakokonaisuuksia kuin yksittaisia tuotteita. (Laitinen 2018-11-29.)

3.7 Servica Oy

Servica liikelaitoskuntayhtyman liiketoiminta ja henkildsto siirtyivat Servica Oy:lle 1.1.2019. Servica
Oy:n omistaa Kuopion kaupunki ja Pohjois-Savon sairaanhoitopiirin kuntayhtyma. Osakeyhtion pe-
rustaminen liittyy sote- ja maakuntauudistukseen. Omistajat voivat ostaa Servica Oy:n palveluja il-
man kilpailutusta. (Kys 2019-1-4.)

3.7.1 Lahiruoka ja paatoksenteko

Kuopiossa paattdjat suhtautuvat lahiruuan kayttéon positiivisesti, mutta epailijoitékin 16ytyy. Toimijat
ovat pienid, joten toimitusvarmuus epadilyttaa. Logistiikkaketjun kehittdminen lisaa Iahiruuan hintaa
kotimaiseen ruokaan verrattuna. Lahiruualla ja luomuruualla ei ole todettuja terveyshyotyjd, joten
Iahiruokaan epaillaan liittyvén tunteiluja ja romantisointia. Kuopiolainen valtuutettu on tehnyt Iahi-
ruuan lisadmisesta valtuustoaloitteen, jossa on 43 allekirjoittajaa (Tikkanen 2015-10-26). Aloitteen
tekija lahestyy aihetta yrittajyyden ja ekologisuuden nakdkulmista, ja uskoo etta laheltad tuotu ruoka
on parempaa, kun kaukaa tuotu. Aloitteen mukaan kaupungin valtuusto voi halutessaan painottaa
esimerkiksi raaka-aineiden kotimaisuutta. Kuopion suuri koko on lahiruuan lisddmisen kannalta haas-
tavaa. Servica vastaa koulu- ja laitosruuasta. Asiakasmaarat ja raaka-aineen tarve on suuria. Aloit-
teen mukaan haaste ratkeaisi jakamalla kaupunki alueisiin, joissa olisi eridvat ruokalistat. Nain selvit-
taisiin pienemmilld toimituserilla. Myds paikallisen kalan, tai edes kotimaisen kalan tarjoaminen on
toiveissa. (Tiihonen 2017-04-30.)

Kuopion kaupungille 9.1.2015 tulleeseen aloitteeseen Iahiruuan kaytdn lisaamisestd ruokapalveluissa
vastauksena on, ettd Kuopion kaupungilla ei ole linjattu ldhiruokaan liittyvia tavoitteita. Tilaajana,
kaupungille on tarkeintd ruuan ravitsemuksellinen laatu ja tuoteturvallisuuden toteutuminen palvelu-
sopimuksen mukaisesti. Lisaksi térkeda on lain noudattaminen julkisissa hankinnoissa. Lahialueen

raaka-aineiden kaytté on palveluntuottajien (Servica- liikelaitoskuntayhtyma ja Fazer Food Services
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Oy) strateginen valinta. IS- Hankinta Oy:n kilpailutuksessa ajalle 1.1.2014-30.4.2017 hankintakoko-
naisuus jaettiin alueittain ja tuoteryhmittain siten, ettd pienempien osatarjousten tekeminen on
mahdollista. Tuoteryhmien sisaltoé rakennettiin paikallisten elintarvikkeiden ja laheltd saatavien elin-
tarvikkeiden (esimerkiksi perunat, marjat, sipulit ja juurekset) osalta siten, ettd kaiken kokoisten
paikallisten toimijoiden on mahdollisuus tehda tarjous. Hankinnan suunnitteluvaiheessa tiedotettiin
ja tehtiin yhteisty6ta tuottajien kanssa. Paatoimittajan rinnalle valittiin taydentadvia toimittajia, seka
kannustettiin ja opastettiin toimijoita alihankintayhteistyohon toimituskyvyn ja -varmuuden takaa-
miseksi. Seuraavassa elintarvikekilpailutuksen valmistelussa huomioidaan lahiruuan hankinta ja muut
tilaajan kayttamat raaka-ainehankintaa koskevat linjaukset. Servica kuuluu julkisen hankintalain pii-
riin ja hankintoja sitovat lait julkisista hankinnoista. Hankintoja voi tehda kynnysarvojen puitteissa
suorahankintana ilman kilpailutusta, esimerkiksi pientoimittajilta omien tarpeiden ja resurssien puit-
teissa. Kuntatalouden ollessa tiukka, on Servican tehtava elintarvikehankinnat kustannustehokkaasti,
jotta sen tarjoamien palveluiden kustannukset pysyvat mahdollisimman alhaisina. Mikali lahellad tuo-
tettujen tai muiden erityisraaka-aineiden osuutta lisétéan elintarvikehankinnoissa, on sillé suoria vai-

kutuksia omistajien palveluhintoja korottavasti. (Kuopion kaupunki 2019-01-07.)

Servica selvitti valtuustoaloitteen (2015) pohjalta mahdollisuutta kotimaisen ja lahella tuotetun ruu-
an osuuden lisadmista Kuopion kouluissa. Kuopion kasvun ja oppimisen palvelualue on myds pyyta-
nyt Servicalta mahdollisuutta lisdtd kotimaisen ja lahiruuan osuutta kouluissa. Servican toimitusjoh-
taja Kirsi Kokkosen mukaan tiukka talous ja hinta tulee helposti vastaan, mikali |ahiruuan osuutta
kasvatetaan. Tulee myos tiedostaa mita lahiruualla tarkoitetaan ja kuka sen pystyy toimittamaan.

Tuottajien tulee olla valmiita suuriin toimituksiin ja toimitusvarmuus taattu. (Tikkanen 2015-10-26.)

3.7.2 Lahiruuan kayttd

Tiihonen (2017) kirjoittaa, ettd Servican ruokapalvelusuunnittelijan mukaan paikallisia raaka-aineen
toimittajia on vain 14, eivatka kaikki ole Pohjois-Savosta. Leivélla on nelja toimittajaa, juureksilla ja
kasviksilla kymmenen toimittajaa, joista kaksi toimittaa perunaa. Néiden lisaksi kdytetdan tuoreita
Iahimarjoja sesonkiaikaan ja paikallista talkkunaa. Lahiruuan osuus on reilut viisi prosenttia. Ongel-
mana ei ole lahituotteiden kdyttdminen tai kilpailutus. Tilanne ei ole Servicasta johtuva, vaan innos-
tuneita toimittajia on vahan. Sopimus tehtiin kaikkien kilpailutukseen osallistuneiden kanssa. Edelli-
sen kilpailutuksen alla yrittdjien parissa kierrettiin kertomassa mahdollisuuksista. Paikallisia yrityksia
on myods etsitty ja soiteltu, josko kiinnostusta 16ytyisi. Kynnyskysymykseksi on muodostunut logis-
tiikka. Yrityksilla ei ole mahdollisuuksia kuljettaa tuotteitaan moneen paikkaan. Esimerkiksi perunoita
valmistetaan palvelukeittidissd, joita on nelisenkymmenta. Suurkeittidissa tarvitaan juurekset val-
miiksi kuutioituna. Raaka-aineiden jalostusaste on korkea ja alkutuottajilla ei ole riittavaa jatkojalos-
tustoimintaa. Paivittdin valmistetaan yli 20 000 ateriaa. Servicalla lounaan raaka-ainehinta on 0,80-
1 euro. Kokonaisuudessaan yksi koululounas maksaa Kuopiossa 2,69 euroa. Mikali raaka-ainekuluja

olisi mahdollista nostaa 10 senttid annokselta, voisi lahiraaka-aineiden kayttd olla helpompaa.

Léhiruuan osalta, Servican oma keskuskeittio Iso Bertta, jonka hankinnat kattavat noin puolet Servi-

can kaikista elintarvikeostoista, leipoo leipaa ja kahvileipaa sairaaloille ja palvelutaloille. Tuore peru-
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na toimitetaan ympari vuoden Maaningan, Riistaveden ja Vehmersalmen toimipaikkoihin ldhialueen
toimittajilta. Muihin toimipisteisiin (noin 27 toimituspistettd), peruna ja kasvikset toimitetaan kuopio-
laisen tukkuyrittdjan kautta. Kotimaiset pakastemarjat ovat Suonenjoelta, ja ne toimitetaan sopimus-
tukkutoimittajan kautta. Kotimaiset tuoremarjat hankitaan sopimustoimittajalta Kainuusta. Tuoreet
mansikat ja vadelmat ostetaan Iahialueen viljelijiltd, mikali niita on saatavilla ja hinta on kilpailuky-
kyinen. Vuoden 2016 kevaalla otettiin kdyttédn Hankintasampo- pienhankintajarjestelma, jonka
avulla alle 30 000 euron hankinnat on sujuva toteuttaa. HankintaSampo on helppokayttéinen myds
tarjoajille. (Kuopion kaupunki 2019-01-07.)

Servican Oy:n liiketoimintasuunnitelmassa mainitaan, etta liikevaihtoa on mahdollista lisata palvelu-
alueen koululaisille ja paivakotilapsille tuotetuissa aterioissa. Haasteena on kaupunkiasiakkaan sitou-
tuminen jatkossakin palveluiden ostamiseen. Tahan vastataan kilpailukykyisen hintatason ja laadun
kehittédmisella. Asiakasryhma ja heidan vanhempansa ovat yha tietoisempia ja palvelun laatuun koh-
distuu paljon odotuksia. Kehittémistarpeena on kdyda keskusteluja kaupungin kanssa, halutaanko
Kuopiossa huomioida nykyistd enemman ymparistdarvoja ottamalla valikoimiin luomu- tai ldhiruoka

tai kotimaisuus ruokapalveluissa. (Servica Oy Liiketoimintasuunnitelma 2019-2023, 16.)

3.7.3 Aromi tuotannonohjausjarjestelma

Tiina Soininen (2017) kuvaa opinndytetydssaan Servican hankintaprosessia ja sen seurantaan luotua
mittaristoa. Raaka-aineiden toimituspuutteista johtuvia tuotannon seisokkeja ja tdiden hidastumista
olisi my6s kyettava mittaamaan. Suuri ongelma Servican tavaranhankinnassa ovat toimitusvirheet ja
niiden aiheuttama tydmaara. Aromi tuotannonohjausjarjestelma kattaa kaikki ruokatuotannon pro-
sessit, alkaen asiakastilauksesta toimitukseen ja raaka-aineiden tilauksesta tuotantoon. Tuotannon-
ohjausjarjestelman tietosisaltd suunniteltiin ja rakennettiin uudelleen, samalla lisattiin uusien toimin-
nallisuuksien kayttéa. Vuoden 2014 aikana tuotannonohjausjarjestelma koulutettiin kaikille ruokapal-
velujen toimipaikoille. Samalla elintarvikehankintojen toimintatapa yhtenaistettiin kaikilla keittiélla.
Kaikki keittiot hyddyntavat nyt ruokalistalta tulevia suunnittelutietoja ja tilausjarjestelmaa. Nain voi-
daan varmistua, ettd kaytettavat tuotteet ovat sopimustuotteita ja tarkoitettu tuotannon kayttéon.
Tuotannonohjausjdrjestelma ohjaa elintarvikehankintaa siten, ettd keskitetysti suunniteltujen ruoka-
listojen kautta tehdaan tarvelaskenta ja ostojen valmistelut, joka tuottaa valmiit ostotilaukset. Osto-
tilaukset lahetetaan tuotannonohjausjarjestelmasta ostoliittyman kautta foimittajan tilausjarjestel-
madan. Tilausten vastaanotto tapahtuu tuotannonohjausjarjestelmassa. Vastaanotettu lahetyslista
tarkastetaan ja lahetetadn sahkdisesti laskutusjarjestelmaan. Sahkdinen /dhetyslista nopeuttaa han-
Kintaprosessia, /askun tarkastusta, laskutusta, maksamista ja mahdollistaa toimituksissa tapahtuvien
poikkeamien valvonnan. Aromi tuotannonohjausjarjestelmaan saadaan vietya toimittajien tvotetieto-
Ja eri jarjestelmistd. Tuotannonohjausjarjestelma sisaltda tuotevalikoiman, tuoteselosteet, ravintoar-
vot, kustannustiedot ja ruokalistat. Hankintaosion kautta tehdaan raaka-aineostot suoraan toimitta-
jilta. Hankinnat perustuvat suunniteltuun ruokalistaan. Servicalla on kdytdssa elintarvikkeiden saata-
vuutta parantava ennustepankki, jolloin tarvelistaus on mahdollista Iahettda suoraan toimittajalle.
Kun ostotilauksen toimitusta vastaanotetaan, tarkistetaan saapuneiden raaka-aineiden maara, laatu,

hinta ja vastaako toimitus tehtya tilausta ja lahetyslistaa. Toimitusten vastaanotossa, tilausta vas-
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taavat toimitukset tunnistetaan automaattisesti ja jarjestelmastd on mahdollista keratd tietoa toimi-

tusten oikeellisuudesta hyddynnettdvaksi tulevissa elintarvikekilpailutuksissa.

Soinisen (2017) mukaan Servican ruokapalveluiden raaka-ainehankintaa, ruokalistasuunnittelua ja
tuotekehitystad ohjaa ja kehittda ruokapalvelujen suunnittelu ketjuohjausmallin mukaisesti. Ruoka-
palvelujen suunnittelun tehtavana on tukea ja ohjata keittididen toimintaa yllapitamalld tuotannon-

ohjausjarjestelmdassa (Aromi) raaka-aine-, resepti-, ruokalista- ja asiakastietoja.

3.8 Tulosten analysointi

Puhelinhaastatteluihin etsittiin paikkakunnalta yrityksia, joihin soitettiin sattumanvaraisesti. Kolmen
puhelinhaastattelun perusteella saatiin aiheesta tarpeeksi tietoa tutkimuksen alkuvaiheeseen. Otan-
nan edustavuus laadullisen tutkimuksen vaatimuksiin ndhden lienee riittdva, koska kehittdmistutki-
muksen tarkastelukulma muuttui teoriaan tutustumisen myo6ta. Puhelinhaastatteluista nousi esiin

teemat, joita ovat ldhituotteet, jalostusaste, toimitusmaarat, yritysyhteistyd, markkinavuoropuhelu,

tuotekehitys, logistiikka ja paatoksenteko

Tietoa toimeksiantajan tuotanto- ja hankintaprosesseista, seka paatoksenteosta etsittiin kysymalla,
haastattelemalla ja internetista. Liséksi tehtiin tutkimuskaynti kunnan hallinto-osaston kansliaan.
Tuotanto- ja hankintaprosessia kuvattiin empiiriseen havainnoin keinoin. Aihetta tutkittiin eri ndko-
kulmista. Tutkimuksen validiutta parantaa triangulaatio ja aineiston keruussa saavutettu saturaatio.
Aineistosta esiin nousivat resurssit, paatoksenteko, hankintayhteisty, digitalisaatio, kilpailutus, asia-
kastyytyvaisyys, markkinavuoropuhelu, tarve ja tarjonta. Aineisto ruokaan liittyvistd paatoksista oli

pieni, mutta edustava.

Kiuruveden lahiruokahankintaa tutkiessa, esiin nousi lahi- ja luomuruoka, kestava kehitys, yhteistyd,
markkinavuoropuhelu, verkostoituminen, tydssajaksaminen, kouluttautuminen, kilpailutus, suora-
hankinta, hankintayhteisty®, digitalisaatio, asiakastyytyvaisyys ja kustannukset. Tietoja Kiuruveden
hankintaprosessista haettiin internetistd, sahképostin valityksella kysymalld ja mediaa seuraamalla.
Kiuruvedelta Iahiruokaan ja ruokapalveluihin liittyvaa aineistoa |6ytyi runsaasti. Servica Oy:n ldhiruo-
kahankintaan tutustuttiin alustavasti keskustelemalla Servica Oy:ssa tydskentelevén kollegan kanssa.
Syvemmialle tietoihin pyrittiin pddsemaan tutustumalla internetissa saatavilla olevaan materiaaliin.
Lisatietoja l&hiruokahankinnoista kysyttiin sdhkdpostin valityksella. Lisaksi tutustuttiin Kuopion kau-
pungin paatoksiin. Materiaalia 16ytyi niukasti tutkittavaksi. Joko lahiruokaan liittyvia asioita ei ole juu-
ri kasitelty, tai sitten tutkija ei onnistunut niita 16ytdmaan. Servica Oy:ta koskevasta aineistosta nousi
esiin teemat, resurssit, paatoksenteko, logistiikka, lahiruoka, kotimaisuus, digitalisaatio, yhteistyd,

markkinavuoropuhelu, hankintalaki, suorahankinta, saatavuus ja hankintaprosessi.

Aineistosta esiin nousevia teemoja kerattiin miellekarttaan. Tutkimusaineistosta esiintyvista teemois-
ta valittiin [ahempaan tarkasteluun viisi (5) teemaa, resurssit, markkinavuoropuhelu, paatéksenteko

ja digitalisaatio. (Kuvio 5.) Tutkija tuli siihen tulokseen, etta vaikka aineisto on niukka, aineistosta
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I8ytyi silti vastauksia siihen mita lahdettiin tutkimaan. Tutkimus perustuu aineiston sisaltéén ja ilmi-
on ymmartamiseen. Aineisto on kattava esimerkki saman hankintasopimuksen ja tuotannonohjaus-

jarjestelman piirissa olevien kunnallisten ruokapalveluiden toimijoiden toimintatavoista.

YRITYKSET; lahituotteet, jalostusaste, toimitusmaarat, yritysyhteistyd, markkinavuoropuhelu,

tuotekehitys, logistiikka, paatdksenteko

TOIMEKSIANTAJA; resurssit, paatoksenteko, hankintayhteistyd, digitalisaatio, kilpailutus,

asiakastyytyvaisyys, tarve, tarjonta, markkinavuoropuhelu

KIURUVESI; lahi- ja luomuruoka, kestava kehitys, yhteistyd, markkinavuoropuhelu,
verkostoituminen, tydssdjaksaminen, kouluttautuminen, kilpailutus, suorahankinta,

hankintayhteistyd, digitalisaatio, asiakastyytyvaisyys, kustannukset

SERVICA QY; resurssit, paatoksenteko, logistiikka, lahiruoka, kotimaisuus,

digitalisaatio, yhteistyd, markkinavuoropuhelu, hankintalaki, suorahankinta,

TEEMAT,; resurssit, markkinavuoropuhelu,
paatéksenteko, hankintayhteistyd,

digitalisaatio

KUVIO 5. Miellekartta teemoittelusta
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4 TULOKSET

Arkiajattelussa lahituotteina on ajateltu 13hinna lihaa, maitoa, leipaa ja juureksia. Pielavedella lahi-
ruuan kayton haasteena on koettu olevan sopivien tuotteiden saatavuus, ja toisaalta taas, ettéd tar-
joajia ei ole ollut. Tarjoajien ndkdkulmasta puolestaan se, etta tuotteet eivat kelpaa ruokapalvelun
kdyttoon. Tutkimusaineiston perusteella tutkija paatyi perehtymadn lahemmin viiteen hankintapro-
sessin vaikuttavaan teemaan. Nama teemat olivat; resurssit, markkinavuoropuhelu, paatéksenteko,
hankintayhteisty0 ja digitalisaatio. Tutkimuskysymyksien selvittamiseksi tdma oli yksi vaihe kohti tut-
kimusaineiston ja viitekehyksen tulkintaa ja hankintayksikdlle soveltuvan hankintaesityksen tuotta-
mista. Resurssit tarkoittavat tassa tutkimuksessa nimenomaan henkildstéresursseja. Tutkija olettaa,
ettd mikali kunnassa tehddan paatos lahiruuan kaytodstd, huomioidaan se myds kaytettavissa rahalli-
sissa resursseissa. Tassa kehittdmistydssa ei perehdytty syvemmin tarjoajien nakdkulmaan, vaan
paneuduttiin hankintaprosessiin etsien vastauksia seuraavien tutkimuskysymyksien avulla. Kayte-
taankod Pielaveden kunnan ruokapalveluissa lahiruokaa? Mille Idhituotteille olisi erityisesti tarve? Mi-
ten hankintasopimus nyt huomioi lahituotteet? Miten hankintasopimus vaikuttaa l&hiruokahankin-
taan? Miten on mahdollista lisata lahiruokahankintaa Pielaveden kunnassa? Millaisia solmukohtia Pie-
laveden kunnan ruokapalvelun hankintaprosessissa on? Miten Pielaveden kunnan, Kiuruveden kau-

pungin ja Servica Oy:n hankintaprosessit eroavat toisistaan?

Pielaveden kunnan ruokapalveluissa kdytetdan paikkakunnalla tuotettua Iahiruokaa (leipa, kala ja
marjat) satunnaisesti taydentavina tuotteina. Millekaan tietylle tuotteelle ei koettu olevan tarvetta.
Hankintasopimus ei ole esteena Iahiruokahankinnoille. Léhiruokaa on mahdollista hankkia pienhan-
kintana, mikali kansallinen kynnysarvo ei ylity, seka kayttaa tdydentdvina- ja sesonkituotteina. Lahi-
ruokahankintaa on mahdollista lisata yritysyhteisty6lld, mutta myos reseptiikan ja ruokalistojen ke-
hittamisella voidaan parantaa ldhiruuan kayton mahdollisuuksia. Pielaveden kunnan hankintaproses-
sissa havaittiin suurimmaksi solmukohdaksi se, ettd lahiruuan kaytosté ei ole tehty paatdstd. Kunnan
strategian yhtena tavoitteena on Iahiruuan kaytdn lisddminen, mutta se ei velvoita ldhiruuan kayt-
toon. Ruokapalvelutoiminnan tehostaminen on vienyt resursseja ja lahituotteiden kayton lisadmiselle
ei koeta olevan mahdollisuuksia talld hetkellda. Vaikka kaikki ovat kunnallisten ruokapalveluiden tuot-
tajia, Pielaveden kunnan, Kiuruveden kaupungin ja Servica Oy:n hankintaprosessit eroavat toisistaan
suuresti. Pielavedelld ei ole tehty Iahiruokahankintaa koskevaa paatosta ja ruokapalvelun toimintaa
on yritetty saada tehokkaammaksi my®s hankintaprosessin osalta. Padtdksenteon myoéta Kiuruvedel-
1a 1ahiruuan kayttd on kuulunut toimintaan pitkaan ja on nykyaan laajentunut koskemaan koko ruo-
kapalvelua. Vaikka suoritemadrissa ei ole suurta eroa, Pielaveden ja Kiuruveden ruokapalvelut eroa-
vat kovasti myds henkildstdresurssien osalta. Vaikka Kuopion kaupunki ei ole tehnyt lahiruokahan-
kintaa koskevaa paatdsta. Servica Oy:ssa tehdaan aktiivisesti téita lahituotteiden hankkimiseksi.
Aromi- tuotannonohjausjérjestelman hyddyntémisessa on eroja. Kiuruvesi tekee tiivista seutuyhteis-
tyota, johon Pielavedenkin oli mahdollisuus osallistua. Pielavesi osallistuu yhteistyéhon toisaalla,
mutta yhteistyon tuloksista ei ole tietoa. Servica Oy on panostanut tuotannonohjausjdrjestelman
kayttoon ja hyddyntéaa mahdollisuuksia monipuolisesti. Koko henkilésté on koulutettu ohjelman kayt-

toon tehtaviinsa soveltuvilta osin.
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4.1 Resurssit

Pielavedelld on tehty tuotantokeittiotn suuri panostus, mutta muutoin on keskitytty tuotannon te-
hostamiseen ja henkildstokustannusten vahentdmiseen. Kun Pielaveden ja Kiuruveden suoritearviota
vertaa ruokapalveluiden tyéntekijamdaran, voi vetad johtopaatoksen, ettd Kiuruvedelld ei sdastoja
ole etsitty tydvoimasta, vaan on haluttu siltakin osin panostaa laadukkaisiin ruokapalveluihin (tau-
lukko 1). Tasta voi myos I6ytaa yhden syyn, miksi Pielavedelld lahiruokahankintaan ei ole panostettu

ruokapalveluiden toimesta.

TAULUKKO 1. Pielaveden ja Kiuruveden ruokapalvelut (TA 2018 mukaan.)

Kunta Asukkaita Suoritearvio  Tyontekijoita Toimintatuotot
Pielavesi 4697 363 705 15,9 1177 538
Kiuruvesi 8444 386 260 30,92 2 440 863

4.2  Markkinavuoropuhelu

Paikkakunnan yrityksilta ruokapalvelun kayttodn heti soveltuvia tuotteita olisi ollut Marja Areena
Oy:lla ja Myllari Kokkosella. Karhusen tilan naudan luomulihan toimitukset muodostuisivat melkoisen
monimutkaiseksi ja tila tarvitsisi yhteistydkumppanin, jos haluaisi toimittaa raaka-ainetta ruokapalve-
luihin. Karhusen viljelema Puhdaskaura matkaa jalostettavaksi kauemmas. Yrittdjilla ei juuri ollut tie-
toa muista suurkeittion kayttdon sopivista paikallisista tuotteista, mutta halua yhteisty6hoén ja tuote-
kehitykseen l6ytyi. Tarjouskilpailun hdvinneen yrittdjan kanssa kaydysta keskustelusta kavi ilmi, etta
yrityksella ei ole tietoa miksi heidan tarjoustaan ei ollut hyvaksytty. Oletuksena oli, ettd heidan tuot-
teitaan ei haluta kayttda. Tarjouspyynnon kriteereista ei keskusteltu ruokapalvelupaallikon kanssa
ennen tai jalkeen kilpailutuksen. Yhteisty6ta ruokapalvelun ja yrittajan valilla ei ole ollut hankinta-
asiamiespalvelun kautta. Keskustelusta kavi ilmi, etta tieto hankinta-asiamiehen palveluista tarjo-
ajien edustajana ei ollut tavoittanut yrittajaa. Pielaveden hankintaohjeisiin markkinavuoropuhelu on
kirjattu, ja kerran vuodessa jarjestetaan yhteinen tilaisuus kunnan hankintoihin liittyen. Kiuruveden
ja Servica Oy:n osalta markkinavuoropuhelu ja yhteistyd on kirjattu strategioihin, ja niiden toteutta-

minen on olennaisessa osassa lahiruokahankintojen onnistumisessa.

4,3 Paatoksenteko

Pielaveden kunnan paatoksista I6ytyi lahiruokaan liittyvaa tutkimusaineistoa vahan. Se kertoo omalta
osaltaan, etta lahiruoka ei ole ollut aiheena kunnallisessa paatdksenteossa. Pielavedella Iahiruuan
kdyttoa koskevaa paatdsta ei ole tehty, joten kunnan strategiassakaan siita ei ole mainintaa. Lahi-
ruuan hankinnalle ei ole estettd, mutta siihen ei myéskaén ole ohjeistettu. Kunnan hankintaohjeessa
ohjaavana periaatteena on, ettd hankinnasta vastaava mitoittaa toimintansa alimmalle sellaiselle ta-
solle, jolla saadaan tarvittava vaikutus, eli hankinta tehtya. Kiuruvedella paatés Iahiruuan kaytosta

on tehty alun alkaen koulutuslautakunnassa. Lahiruuan kaytté on laajennut koskemaan koko ruoka-
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palvelua. Kiuruveden strategiassa ja taloussuunnitelmassa lahi- ja luomuruoka on tarkealla sijalla.
Kiuruveden hankintaohjeissa maaratdan, ettd hankinnoissa tulee ottaa huomioon kaupunginvaltuus-
ton strategiassa linjaamat Iahi- ja luomuruuan kayttdon liittyvat tavoitteet seka muut hankintoja lin-
jaavat paatokset. Kuopion kaupungilla ei ole linjattu Iahiruokaan, eikd kotimaisuuteen liittyvia tavoit-
teita. Servica Oy:ta eivat ohjaa Kuopion kaupungin asettamat ohjeet Idhiruuan hankinnasta, vaan se
on yhtidn strateginen valinta. Lahiruokahankinnan onnistumisen eteen tehdaan kovasti téitd. Han-
kintoja tehda@n mahdollisuuksien mukaan myos pieniltd toimijoilta, eika oleteta, etta sama tarjoaja

pystyisi vastaamaan koko hankinnan toimituksesta.

4.4 Hankintayhteisty®

Pielaveden kunnan ruokapalveluissa elintarvikehankintojen keskittamisella on haettu saastéja ja py-
ritty kasvattamaan ruokapalveluiden tehokkuutta. Palataan ikdan kuin menneeseen, mikali hankin-
toja aletaan tehda pieniltd paikallisilta toimittajilta. Paikallisten tuotteiden etsimiseen ei haluta ja
voida kayttaa aikaa. Lahiruuan laajemmalle kaytélle ei koeta olevan juurikaan mahdollisuuksia, eika
asian edistamiseksi ole tehty toimenpiteitd. Hankintaprosessi perustuu kilpailutukseen ja lain vaati-
musten téyttdmiseen. Suunnittelu ja valmistelu perustuu hankintarenkaaseen liittyviin tehtaviin. Kiu-
ruvesi ja Servica Oy toteuttavat hankintayhteisty6td omaan strategiaansa perustuen. Kilpailutuksia ja

pienhankintoja toteutetaan oman harkinnan mukaan.

4.5 Digitalisaatio

Pielavedelld tuotannon tehostaminen Aromi- tuotannonohjausjarjestelman avulla, ei ole vield tuonut
kaikkia suunniteltuja hyotyja. Tuotantokeittion valmistuessa Pielakodille, tuotannonohjausjarjestel-
m43, jai vield keskentekoiseksi. Tavoitteena oli, ettd uuden tuotantokeittion kayttddnoton aikaan
Aromi-ohjelma on jo hyvin hallussa ja kaikki halutut toiminnot kdytdssa. Alussa ohjelma ostettiin
edullisesti "tyhjana” ja paakayttaja rakensi ohjelmaa ruokalistojen ja reseptiikan osalta myos iltaisin
ja viikonloppuisin omalla ajallaan. Suunnitelman mukaan, han opetteli ohjelman ja koulutti sitten
henkilokunnan tarvittavin osin. Opastukseen ja oppimiseen ei ole ollut tarpeeksi kykya ja voimavaro-
jotenkuten ja omaa kunnolliset kayttéoikeudet. Aromi tuotannonohjausjarjestelmaa on pidettava ylla
ja paivitettdva jatkuvasti. Operointia ei ole syyta paasta useamman tydntekijan tekemaan, mutta
jonkinlaiset valmiudet olisi oltava. Tulee tiedostaa, ettd mikali se yksi ja ainoa oikeudellinen tyénteki-
jaé on estynyt hoitamasta tyétdan, tuotannonohjaus pysahtyy. Kun tuotannonohjaus pysahtyy, py-

sahtyy koko ruokapalvelu.

Uusi ruuan tuotantotapa aiheutti muutoksia myds tilaus — ja valmistusjarjestykseen. Tuotantoruoka-
listoja oli kesalla 2017 kaytossa kolme. Suunnitelmien mukaan, talla hetkelld kdytdssa pitdisi olla jo
useampia tuotantoruokalistoja, huomioiden sesongit ja eri asiakasryhmdt. Kun tuotantoruokalistoja
lisataan, listojen ja tilausten hallinta on entistéd haastavampaa. Tilauksia operoidaan paivittain useita

tunteja, ja silti tilausvirheita ja — puutteita on usein.
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Haasteita ovat aiheuttaneet osaamisen puuttuminen, vanhat tietokoneet, tiedonsiirron hitaus seka
salasanojen ja kayttéoikeuksien saanti. Edelleenkaan kaikki tuotantokeittiossa tytskentelevat eivat
ole saaneet kayttooikeuksia ohjelmaan ja se hankaloittaa paivittdistd tydskentelya. Toimittajan pal-
veluita on jouduttu kdyttamaan, koska ihan ohjelman peruskaytdssa on ollut haasteita. Yksinkertai-
sen tuntuisia ongelmia ei ole saatu ratkaistua, vaan kayttdja on joutunut tekemaan ylimaaraisia ajo-
ja esimerkiksi asiakkaiden paivittdisten tuotetilausten kanssa. Koulujen ruokalistat ovat nahtavilla
vain koulujen ruokalinjaston yhteydessa. Ateriapalveluasiakkaat ovat pitkdaan toivoneet tulostettuja
ruokalistoista, seka ruoka-astian paalle tietoa valmistuspaivasta ja sisallosta. Sisaltd ja paivays on
ollut tarkoitus saada Aromi-ohjelman kautta tulostettua tarra-arkeille. Asiakkaiden puolelta, eli hoi-
tohenkilékunnalla hankaluuksia ovat aiheuttaneet kiire, puutteellinen opastus seka puuttuvat salasa-
nat ja kayttdoikeudet. Laajemmin ongelma tulee eteen, kun tuotannonohjaus laajenee koskemaan
kouluja ja pdivahoitoa. Aromi-ohjelman aikaisemman version kdyttéonotosta on nyt kulunut aikaa
noin viitisen vuotta. Uuden paivitetyn version piti tulla kdytt6on tammikuussa 2018. Koulujen ja pai-
vahoidon tuotetilaukset, suoritteet yms. oli tarkoitus siirtda ohjelmaan viimeistdan vuoden 2018 ai-

kana.

Kiuruvesi tekee tuotannonohjauksessa seudullista yhteisty6td, ja kehittad toimintaa edelleen. Lahi-
tuotteiden hyédyntaminen ei ole estynyt tai hankaloitunut tuotannonohjausjarjestelman vuoksi. Hy-
vana esimerkkina Aromi- tuotannonohjausjarjestelman kayttésta on Servica Oy, joka pystyy hyddyn-

tamaan jarjestelmaa taysipainoisesti.

4.6  Tulokset ja aikaisemmat tutkimukset

Paikallisten tuottajien haastattelut toivat lisétietoa ldhiruuan kéyton lisdamisen mahdollisuuksista tar-
joajan puolelta. Markkinavuoropuhelun keinoja selvitettiin paikallisen lihantuottajan kanssa, jolloin
kavi ilmi, ettd paikkakunnalla tuotetun lihan kayttd vaatii maaratietoista ja aktiivista yhteisty6té tuot-
tajien ja paattajien kesken. Yhteisvoimin on kenties mahdollisuus kehittda kannattava ja toimiva ta-
pa jalostaa lahelld tuotettua lihaa myds ruokapalvelun kayttédon. Markkinavuoropuhelun toteutumi-
sen nakdkulmasta asiaa lahestyttiin ottamalla yhteytta yhteen, ja samalla ainoaan tarjouskilpailussa
mukana olleeseen paikkakunnan yritykseen, joka toimii tdydentavana toimittajana. "Kuntaleipd” eli
sydanmerkin kriteerit tayttava tuote oli yrityksessa tuntematon kdsite. Ruokapalvelupaallikén mu-
kaan kalan hankintaa paikkakunnalta oli kokeiltu, mutta se vaatii vield hiomista tilauksissa ja toimi-
tuksissa. Tutkija paatteli, etta oli vain tuottajien ajan haaskausta pohtia sellaisia asioita, joihin osta-
jalla ei ole talla hetkelld resursseja. Kehittamistarpeiksi Idhiruokahankintoja ajatellen, havaittiin ruo-
kapalvelun rajalliset resurssit, ostohalukkuus, markkinavuoropuhelun ja yritysyhteistyén puuttumi-
nen. Mikali aiheen jatkoselvittely koetaan aiheelliseksi ja siihen halutaan toimeksiantajan puolelta
panostaa, lienee syyta lahestyd myds kahta muuta yritysta, jotka talla hetkelld toimittavat kalaa sa-

tunnaisiin suorahankintoihin.

Nékokulmaa lahiruuan kaytén lisadmiseksi piti pohtia uudestaan, ja lahtea etsimaan syita lahiruuan
kayton haasteisiin organisaation toiminnasta, paatoksista ja hankintaohjeista. Vertailukohdaksi vali-

koitui kaksi samoilla hankintasopimuksilla olevaa toimijaa ja niiden toimintatavat ldhiruokahankin-
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noissa. Liikkeelle panevaa kiinnostusta lahihankintojen kehittamiselle ei Pielaveden kunnan ruoka-
palveluiden puolelta ole, eikd millekaan erityiselle Iahituotteelle tuntunut olevan tarvetta. Toimeksi-
antajan nykyisen hankintaprosessin tarkeimpana kehittdmiskohteena nahdaan paatos lahiruuan kay-

tostd. Ruokapalvelun strategiana voisi olla hyvan ja terveellisen Idhiruoan tarjoaminen.

Toimeksiantajan toimintaymparistéssa on menossa muutos, johon vaikuttaa tuleva sote- ja aluehal-
lintouudistus. Jatkuvan muutoksen keskelld on keskityttdva muutamaan kehittamiskohteeseen ja
tehtdva ne huolellisesti. Hankintaprosessin kehittaminen Iahtee liikkeelle paattajistd. Heidan on luo-
tava organisaation jarjestelmassa hankinnalle virallinen asema. Ymmarrys hankinnoista ja niihin liit-
tyva tydnjako vaativat riittavasti tietoa. Hankintojen merkitys kuntalaisille, tyéllisyyteen ja paikallisille
toimijoille tulee tiedostaa myods paatoksenteossa. Julkisten hankintojen taustalla on hankintalaki,
mutta se ei estd kayttdmasta paikallisia tuotteita ja palveluita. Varsinaista estetta paikkakunnan
tuotteiden kaytolle ei ole. Mikali on rahaa milld ostaa, niin tuotteitakin todennakdisesti pikkuhiljaa al-

kaa loytya tarjolle.

4.6.1 Hankintaprosessin kehittaminen

Palveluiden kayttdjien ja kunnallisten toimijoiden tarpeet ja resurssit eivat valttamatta kohtaa. Wan-
sink (2004, 219 - 220) seka Salmenkivi ja Nyman (2007, 62 - 63) ovat havainneet kuluttajilla olevan
odotuksia laadusta, eettisyydesta ja arvoista. Julkisten elintarvikehankintojen ohjaus perustuu tutkit-
tuun tietoon ja pyrkii lisédmaan elintarvikehankintojen vastuullisuutta. Kuntia kannustetaan kasvat-
tamaan lahiruuan ja luomuruuan osuutta hankinnoissa. Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 7, 40 -
41) havaitsivat, ettd kunnilta puuttuu taloudellisia mahdollisuuksia l&hiruuan hankkimiseen. Isonie-
mi ym. (2006, 64, 66 - 67) mukaan kuntien asemaan lahiruuan kdytén mahdollisuuksista vaikuttaa
my6s tuotannon ja jatkojalostuksen rajallisuus. Berg ym. (2014, 43, 78) toteavat, ettd kehittamis-
toiminnan ongelmakohtia pienissa yksikdissa ovat resurssien vahaisyys, seka yhteistydn ja vuoropu-

helun puuttuminen.

Vanttinen ja Korpi-Vartiainen (2010, 39) toteavat selvityksessaan, ettad Kiuruvedella lahi- ja luomu-
tuotteiden kayttédn on panostettu jo vuosien ajan, lisdksi tukena on ollut erilaisia kehittamishankkei-
ta. Kiuruvedella Iahituotteiden kayttdéa helpottaa se, etta Yld-Savon alueella tuotetaan ammattikeitti-
Oiden kayttoon soveltuvia ja hinta-laatusuhteeltaan hyvid elintarvikkeita. Keskuskeittio tilaa tuotteet
keskitetysti, jolloin logistiikka on helpompi jarjestda. Kiuruvesi sai eniten danid, kun Suomalaisen
Tyon Liitto pyysi kuntavaikuttajia ja hankinta-asiantuntijoita nimedmaan kunnan, joka on profiloitu-
nut erityisen hyvéksi hankintaosaajaksi. Valinta tehtiin valtakunnallisessa julkisia hankintoja koske-
van tutkimuksen yhteydessa. Perusteluissa korostettiin erityisesti kotimaisten ja paikallisten tuottei-
den kayttéa ruokahankinnoissa. "Kiuruveden kaupungin hankinnoissa pidetaan aarimmaisen tar-
keana oman alueen huomioiminen. Kiuruvedella muistetaan, ettd maatalouspitdja eldad maidosta, vil-
jasta ja lihasta, "Jos itse ei omia tuotteita kaytd, niin kuka niita sitten kayttaisi”. Yleistysta ldhiruuan
ja itse valmistettavan ruuan kalleudesta ei pideta Kiuruvedelld ylla. Kuntapaattajat pitavat lahi- ja
luomuruuan kayttoa térkedna ja ovat tehneet pitkdjanteista tyéta asian eteen. Vaikka Kiuruvesi on

osakkaana IS-hankinnat Oy:ssa, paikallisten ja pienien yritysten on mahdollista pdasta kilpailutuk-
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seen mukaan. Kansallisen kynnysarvon alle jaavat kilpailutukset tehdaan Kiuruvedelld itse. Hankinto-
ja tehdessa hyédynnetdan maalaisjarkea ja paikallistuntemusta. Pienet tarjoajat ovat tervetulleita ja

joustavia toimittajia esimerkiksi marjojen ja leipien osalta. Terveellisyyteen ja reseptiikan kehittami-

seen on panostettu. Lahituotteiden kaytdn ja reseptiikan kehittamisen myoéta, einesten kaytté on

vahentynyt, mutta myds turhat lisdaineet ovat jaaneet pois. (Kiuruvesi-lehti 2017-02-03.)

Toikko ja Rantanen (2009, 15, 58 — 59) mukaan organisaation johto maarittelee strategiset tavoit-
teet ja naiden tavoitteiden mukaisesti organisaatiota kehitetadn. Kunnissa on tehty linjauksia koti-
maisten ja lahituotteiden kaytostd. Yleisesti kuntien linjauksista voidaan paatelld, ettd mita pienempi
kunta on kyseessa, sitd enemman ldhiruokaa tarjotaan. Kiinnostus lahiruokaan on kasvanut, mutta
siindkin on kyse rahasta. Poliittiset paattdjat paattavat kuinka paljon rahaa on kaytéssa elintarvike-
hankintoihin. Pielavedelld on tehty paatds kotimaisen ruuan ostamisesta ja luomumaidon tarjoami-
sesta kouluaterialla kerran viikossa. Kiuruvedella I3hiruokaa painotetaan ja se on osa kaupungin
strategiaa. Kiuruvedella pyritéan ensisijaisesti ostamaan lahella tuotettuja tuotteita, Iahiruoka on kui-
tenkin joustava kasite. Hankintoja tehddan sen mukaan mista tuotteita, milloinkin saa kohtuulliseen
hintaan. Kuopio ei edellyta strategiassaan tai palvelusopimuksissa lahi- tai luomuraaka-aineiden

kayttda kouluruuassa. Raaka-aineiden tulee olla ravitsemussuositusten mukaisia.

Isoniemi ym. (2006, 68.) mukaan, lahituotteiden kdytdssa ovat haasteena tuotteiden soveltuvuus ja
toimitus, tarjonta ja saatavuus seka hankintapolitiikka ja maararahat. Lisdksi yritysten kehittymatto-
mat tilausjarjestelmat, tuotteiden esikasittelyaste, tavarantoimituskyky ja yhteistydhalukkuus tuote-
kehityksessa vaativat paneutumista. Tuotteiden on sovelluttava suurkeittididen tarpeisiin. Tuotteiden
on oltava tasalaatuisia ja pakkauksien on sovelluttava suurkeittion kayttéon, haasteena ovat myds
logistiset ongelmat. Tuotteiden kasittely- ja varastointikustannukset verrattuna tavanomaisiin tuot-
teisiin ovat suuremmat, lisaksi yritykset eivat halua sitoutua pidempiaikaisiin toimitussopimuksiin.
Ostajat eivat tunne lahituotteita tarjoavia yrityksia ja eivatka saa tarjouksia lahituotteista, liséksi

tuotteiden epdtasainen tarjonta on haasteena.

4.6.2 Kotimaisuus

Ylen tutkimuksen (Ronkainen 2015-04-05) mukaan kouluruuan kotimaisuusaste kertoo, etta kustan-
nustehokkuus ei takaa mahdollisuutta kotimaisten raaka-aineiden kdytolle. Kuopiossa yli puolet raa-
ka-aineista tulee ulkomailta ja kala on kokonaan tuontitavaraa. Kiuruvedelld ei kerrottu ulkomaisen
raaka-aineen osuutta, mutta lahituottajilta tulee liki kolmannes kouluruokaan kaytettavista raaka-
aineista. Kiuruvedella pelkdstaan ldhituotteita kaytetadn prosentuaalisesti yhta suuri osuus, kuin
Kuopiossa kotimaisia raaka-aineita. Kilpailutusjarjestelm& mahdollistaa lahituottajien osallistumisen
kilpailutuksiin. Sopimukset eivat esté lahituotteiden ostamista, mutta toimitusvarmuus ja jalostusaste

vaativat edelleen kehittamista.

Pielaveden ja Kiuruveden ruokapalveluiden ja Servica Oy:n lahiruokahankintojen tarkastelu vahvistaa
aikaisempien tutkimusten tuloksia yleisimmin kaytetyista ldhiruokatuotteista. Sdanndllisesti Iahiruo-

kaa kayttavat kunnat, kayttda suurkeittidissa lahiperunaa ja — juureksia, seka lahialueen vihanneksia
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ja muita tuotteita. Satunnaisesti Iahiruokaa kayttavissa kunnissa lahiruokaa kaytetadn kaikissa tuote-
ryhmissa, mutta enemman epasaanndllisesti. Lahiruuan kayttéa kokeilevissa kunnissa lahiruuan
kayttd oli vahaisinta kaikissa tuoteryhmissa. Lahiruuan kaytté on lahinna taydentavaa, eika lahiruo-
kaa kaytetty kaikissa tuoteryhmissa. Ryhmittely perustuu aikaisempien tutkimusten perusteella tuo-
teryhmiin, peruna ja juurekset, vihannekset, marjat, liha- ja lihatuotteet, leipa ja leipomotuotteet
seka maito ja maitotuotteet. Aikaisempien tutkimusten mukainen jaottelu ldhiruuan kayttéasteesta
pitanee paikkaansa tassakin tutkimuksessa. Tuloksista kay ilmi, etta tarkastelun kohteena olevissa

ruokapalveluissa lahiruuan kayttdasteessa on suuria eroja.

Kiuruvesi kuuluu saannéllisesti lahiruokaa kayttavien kuntien ryhmaan, kayttden lahiruokaa kaikista
tuoteryhmista. Poikkeuksena on maito ja maitotuotteet, jotka toimittaa sopimusmeijeri. Lahituottei-
den kayton jatkumisen eteen ja uusien mahdollisuuksien l6ytamiseksi tehdaan yhteistyéta paikalli-
sien yritysten kanssa. Servica Oy kuulunee satunnaisesti lahiruokaa kayttavien ryhmaan, mutta ei
ainoastaan lahituotteiden tavanomaisia tuotteita kallimman hinnan, vaan myo6s saatavuuden vuoksi.
Lahituotteena maitoa ja maitotuotteita ei mydskadn Servica Oy kayta, vaan ne tulee sopimusmeije-

ristd. Lahituotteiden kaytdlle yritetddn aktiivisesti etsid uusia mahdollisuuksia yritysyhteistydn kautta.

Pielavesi kuuluu lahiruuan kayttdéa kokeilevien kuntien joukkoon. Kaytéssa on tdydentavana tuottee-
na paikkakunnan leipaa ja satunnaisesti jarvikalaa. Tuotteiden hintaan, laatuun, tarjontaan ja saata-
vuuteen liittyvat tekijat koettiin merkittdvammiksi kayton esteeksi. Tilannetta parantaa hieman kou-
lulaisten marjatempauksen ja metsaretken marjasaaliit. Mikali 1&hituotteen kasite laajennetaan kos-
kemaan myos naapurikunnassa tuotettu elintarvikkeita, muuttuu tilanne hieman paremmaksi. Maa-
ningalla tuotettu peruna ja Siilinjarven sipuli ovat jatkuvassa kaytdssa, my6s Kiuruvetisia jarvikala-
tuotteita hankitaan saanndllisesti. Pielaveden ruokapalvelupaallikké on tehnyt kunnanjohtajan pyyn-
nosta koosteen vuoden 2017 elintarvikeostojen kotimaisuudesta (Pielaveden kunta. Tuloste, Vuosi
2017). Tuloste ei kerro elintarvikkeiden alkuperasta ja ostetusta maarasta todellista tietoa. Maarat
ovat myyntiyksikoéita (kg, ME, kpl, litra, pkt, tlk), joten tuoteryhmia ei voi verrata keskenaan. Esi-
merkiksi einesten kayttéa, suhteessa lihan ostoon ei voi verrata. Einesten osalta kotimaisuusaste on
tulosteen mukaan 100%. Kotimaisuudesta kertova luku on vain suuntaa antava. Tuotteissa on voitu
kayttéda ulkomailta peraisin olevia raaka-aineita, kuten lihaa, kalaa, jauhoja, hedelmia ja marjoja.
Tukkutoimittajan myymassa eines pyttipannussa peruna on belgialaista ja tuote on valmistettu Alan-
komaissa (Kespro 2018-11-16).

Kotimaisia hedelmia ei Pielavedelld ole kaytetty lainkaan, eli kotimaisia omenoita ei ole ruokapalve-
lussa tarjottu syksylld 2017. Juomien kotimaisuusaste osoittaa, ettd vain kuudesosa tarjotusta juo-
masta on kotimaista. Kahvi ja tee ovat ulkomaisia, mutta myos kasviperdiset juomat, virvoitusjuo-
mat ja mehut on suureksi osaksi valmistettu ulkomailla. Kalasta viidennes on kotimaista. Kasviksista
kotimaisia on yhdeksdnkymmenta prosenttia. Kuivatuotteiden osalta vajaa neljénnes on kotimaista
alkuperad. Maidon ja leivan kotimaisuusaste on 100%. Gluteeniton leipa on yleensa ainakin osittain
ulkomaisesta viljasta tehty. Liha on liki tdysin kotimaista. Pakasteista, eli marjat ja kasvikset, koti-

maisia on vain hieman yli puolet. Maidottomat tuotteet ja sdilykkeet ovat kokonaan ulkomaisia.
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Suolakurkut, pikkelssit ja punajuuret ovat ulkomaista alkuperad. Kaytetysta rasvasta vajaa kolman-

nes on kotimaista. (Pielaveden kunta. Tuloste, Vuosi 2017.)

4.6.3 Aromi-tuotannonohjausjarjestelma

Materiaaliin tutustuessa esiin nousi Tiina Soinisen (2017) opinndytetyd, jossa pohdittiin Servica Oy:n
tuotannonohjausjarjestelman toimintaa. Tutkimuksesta kady ilmi, miten monipuolisesti ohjelmaa pys-
tytdaan hyodyntamaan, kun siihen on tarvittava osaaminen. Yhtenaiset toimintatavat, toiminnan ke-
hittdminen ja prosessin hallinta 1api koko organisaation tuo varmuuden ja jatkuvuuden. Servica Oy
ja Pielaveden ruokapalvelu ovat kokoluokiltaan ja toiminnaltaan hyvin erilaiset yksikét. Soinisen ku-
vaama tuotannonohjausjarjestelman (Aromi) kayttd kertoo kuinka tarkeaa jarjestelman yllapito,
kaytto ja koulutus on, ja miten se jakautuu isossa organisaatiossa. Lisdksi huomionarvoista on se
jarjestelmallisyys, kuinka asiaa on viety eteenpdin. Ruokapalveluiden suunnittelu vastaa ruokatuo-
tannon ravitsemislaadusta ja raaka-ainehallinnasta kaikille Servica Oy:n keittidille. Ruokapalvelujen
raaka-ainehankintaan kuuluu tuotekehitys, eli reseptien kehitys ja vakiointi tuotemuutoksineen.
Ruokapalvelujen suunnittelu vastaa myos ruokapalveluhenkiloston koulutuksista, opastaa eri tuotan-
tomenetelmien kayttéonotossa seka ohjauksesta tuotannonohjausjérjestelman kdytdssa. Pielaveden
ruokapalvelussa tdtd osa-aluetta hallinnoi ruokapalvelupadllikké. Servica Oy:ssa ongelmia aiheutta-
vat toimitusvirheet. Pielavedella puolestaan tilausvirheet ovat suurin ongelma, sen liséksi toimittajien
toimituspuutteet aiheuttavat hankaluuksia ja tehottomuutta tuotannossa. Erona ison ja pienen orga-
nisaation valilla ovat resurssit osaamisen ja toiminnan kehittémiseen. Isossa organisaatiossa tuot-

teistaminen, kehittdminen ja vakiointi ovat edellytys toiminnalle.
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5 JOHTOPAATOKSET

Kehittamistyon tavoitteena oli perehtya lahiruuan, ja nimenomaan Pielavedella tuotetun ruuan kay-
ton lisédmisen mahdollisuuksiin Pielaveden kunnan ruokapalveluissa ja tuottaa ehdotus léhiruoka-
hankinnan toteutuksesta. Hankintaprosessin puutteeksi havaittiin, etta kunnassa ei ole tehty lahiruo-
kahankintaan liittyvaa paatosta. Paattajien vastuulla on tehda elintarvikkeita koskevat linjanvedot
kunnallisissa ruokapalveluissa. Lahiruokahankinnan ldhtékohtana on tahto paikallisen ruuan kayt-
toon. Kehittamisen kohteiksi havaittiin my6s resurssien puute ja digitalisaation aiheuttamat haasteet
ruokapalveluissa. Lahiruuan kaytdn lisdamiselle ei havaittu olevan estetta hankintalaissa, hankin-
tayhteistydssa, hankintasopimuksissa tai kunnan hankintaohjeissa. Hankintasopimuksissa on kirjattu
ehtoja, joiden puitteissa esimerkiksi sesonkituotteiden hankkiminen on mahdollista. Pielaveden kun-
nalla on 30.10.2017 paivatty hankintaohje, jossa on selkedsti madaritelty hankintavaltuudet ja vas-
tuuhenkilét. Mahdollisuutena lahiruuan kaytodn lisdamiselle, néhdaan ruokapalvelutoiminnan koko.
Yhden tuotantokeittion mallissa lahituotteiden kayttéon, tilauksiin ja logistiikkaan liittyvat haasteet

ovat voitettavissa.

5.1 Toimenpide-ehdotus lahiruoka hankinnan toteuttamiseksi

Lahiruuan kaytosta tehdaan valtuustoaloite. Valtuuston paatds lahiruuan kaytosta kirjataan kunta-
strategiaan, seka palvelu- ja hankintasuunnitelmien linjauksiin. Linjausten toteutumista seurataan.
Kunnan ruokapalvelujen strategiaan kirjataan, ettéd hankinnoissa tulee ottaa huomioon kunnanval-

tuuston strategiassa linjaamat lahiruuan kayttéon liittyvat tavoitteet.

Lahiruokahankinnan suunnittelu ja valmistelu aloitetaan etsimalld paikkakunnan l&hiruuan toimittajia

Pielaveden kunnan internet-sivuilla ja paikallislehdessa julkaistavilla ilmoituksilla.

Yhteistydn ja verkostoitumisen kautta tutustutaan oman alueen tuotantosuuntiin. Viritetdan aktiivi-
nen yhteistyd neuvontajarjestdjen, kunnassa toimivien elinkeino- ja hankinta-asiamiehien, maata-

loustuottajien yhdyshenkildiden ja neuvojien kanssa. Paikalliset tuottajat, yrittajat, ruokapalvelut ja
hankintatoimi kutsutaan keskustelemaan ja tutustumaan aiheeseen hyvissa ajoin ennen hankinnan
kilpailutusta. Yhteistydssa jarjestetédan koulutusta, tyépajoja ja ideariihia osaamistarpeiden ja tuote-

kehityksen tiimoilta.

Toiminnan suunnittelun avulla kartoitetaan toimintaa ja kerrotaan mita lahituotteita halutaan kayttaa
kahden vuoden pdasta. Selvitetaan, mitkda hankinnat alittavat ja mitka hankinnat ylittavat kansallisen
kynnysarvon 60 000 €.

Ruokalistasuunnittelussa huomioidaan luonnontuotteet, sienet, riista ja lahist6ltd saatavat tuotteet.

Pilkotaan tarjouspyynnét ldhiruokahankintojen mahdollistamiseksi. Osatarjoukset hyvaksymalla pa-

rannetaan pk-yritysten mahdollisuuksia tarjoamiseen.
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Hankinnat toteutetaan kunnan madrittelemien hankintavaltuutuksien puitteissa ja/ tai kilpailutetaan

omana tyona tai toteutetaan pienhankintana.

Ostetaan suoraostona paikkakunnalla kasvaneita marjoja, sienia ja villiyrtteja.

Parannetaan tiedonkulkua eri toimijoiden valilla. Innostetaan yrityksid keskindiseen yhteistyéhon ja

esittelemaan tuotteitaan ruokapalveluille ja tukkuliikkeille.

Kunnan kokous- ja tilaustarjoiluissa huomioidaan Iahiruoka ja samalla tuoda esiin kunnan strategisia

valintoja.

Tiedotetaan kuntalaisille aktiivisesti lahiruuan kaytosta.
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6 POHDINTA

Pielaveden ruokapalveluissa on ollut vallalla kasitys, ettd omalta kylalta lahituotteita ei juuri ole saa-
tavilla tai niitd ei ole jalostettu tarpeeksi pitkalle suurkeittiokayttéon. Lisdksi on ollut olettamus, etta
tuotteiden hinta on niin korkea, ettei maararahojen puitteissa naitad tuotteita voi jatkuvasti kayttaa.
Naiden kasitysten pohjalta tutkija lahti perehtymaan lahiruuan kayton liséamiseen Pielaveden kun-
nan ruokapalveluissa. Osa ennakko-oletuksista kumoutui, kun tutkija otti yhteytta paikallisiin elintar-
vikkeita tuottaviin yrityksiin. Suurkeittiokayttodn soveltuvia tuotteita 16ytyi ja niita oltiin valmiita ke-
hittdmaan yhteistydssa ruokapalvelun kanssa. Yrityksiin ja tuotteisiin Idhiruuan kaytén lisddminen ei

ensimmaiseksi kaadu, silla halua ja intoa yhteistyéhon olisi 16ytynyt.

6.1 Kehittamistyon vertailua aikaisempiin tutkimuksiin

Aikaisempien tutkimusten mukaan yleisimpia lahiruokatuotteita olivat marjat, omenat, kasvikset, pe-
runa, juurekset sesonkihedelmat, sienet, leipomotuotteet, hiutaleet, kaurahiutaleet, hunaja, mehut,
liha, lihajalosteet, siipikarja, jarvikala, sianliha, lammas, poro ja pororouhe. Kiuruvedella lahituottee-
na kdytetdan naita kaikkia, pois lukien porotuotteet. Servica Oy kayttaa lahituotteita liki kaikista
ryhmistd mahdollisuuksien mukaan. Kalatuotteiden osalta selvitykset ovat kdynnissa. Pielavedelld

kaytetadn pieni maara metsamarjoja, kalaa satunnaisesti ja leipaa taydentdvana tuotteena.

Tutkimuksen tulokset ovat linjassa aiempiin tutkimuksiin. Lahiruuan kayttéa edistavat poliittiset paa-
tokset, toimiva hankinta, hyvat valit paikallisiin yrittdjiin ja mahdollisuus hankkia lahituotteita EU-
saadosten euromadrien mukaan. Hankintaan vaikuttavia tekijoité ovat yrityksen strategia, ohjeet,
hankintalaki, suunnittelu, sisdinen- ja ulkoinen vuoropuhelu, resurssien kohdentaminen, tarpeen
maarittely ja sopimuskauden pituus. Nama hankintaan vaikuttavat tekijat, voivat hankaloittaa tai

mahdollistaa hankintaa.

Kehittamistutkimuksen johtopadtotksina havaittiin, ettd Pielavedelld ldhiruokahankintaan ei ole tehty
paatosta. Linjanveto kunnallisessa ruokapalvelussa ei siten tue paikallisen ruuan hankintaa, eika vel-
voita paikallisia elintarvikkeita ostamaan. Myds resurssien puute ja digitalisaation aiheuttamat haas-
teet tulisi huomioida toiminnan kehittamisessa. Ruokapalveluiden tuotantokeittiodn on saatu toimi-
vat hienot uudet tilat sekd koneet ja laitteet, mutta sdilytykselle ja varastoinnille ei ole juuri tilaa.
Tavaraa voidaan ottaa sisdan vain vahan kerrallaan. Samaa tavaraa tilataan usein ja vain pienia eria.
Mikali [ahituotteiden hankintaa Iahdetaan kehittdmaan, on paikallisilla tuottajilla oltava varastointitilat
suuria tavaraeria varten tai varastointia on kehitettava ostajan puolelta. Muutos hankintaprosessissa
vaatii panostusta ja riittavasti resursseja myos tilaajan puolelta. Mikéli kunta haluaa todella panostaa
lahiruuan kayton lisadmiseen, hinta ei saa ratkaista. Kuten aikaisemmista tutkimuksista kay ilmi,
tydllisyyden parantuminen ja verotulojen kasvu seka imagovaikutukset koettiin tarkeiksi. Mahdolli-
nen maararahojen korostustarve elintarvikehankinnoissa tai henkildstdresursseissa maksaa itsensa

takaisin monin verroin pitkassa juoksussa.
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Montgomeryn (2012, 107) esittama strategiaympyra kuvaa hyvin myés ruokapalvelun toimintaa.
Keskitssa on toiminnan tarkoitus, eli maistuvan, terveellisen ja turvallisen aterian tarjoaminen. Kaik-
ki mitd on keskion ympérilld, on tarkeaa ja niista tyoé koostuu. Ruokapalvelun toiminnassa ja elintar-
vikehankinnoissa noudatetaan monia lakeja, suosituksia ja ohjeita. Toimintaa ohjaavat my6s tarjon-
ta, maararahat, osaaminen ja henkildstoresurssit. Pielavedella sadstdja on haettu jopa niin kovasti,
ettd asiakas ja tyontekijat ovat jadneet osin taka-alalle. Tutkimus- ja tuotekehitys eivat ole saaneet
jalansijaa keittiotydssa. Lahiruokaa ei kenties ole kyetty huomioimaan tarpeeksi paatoksenteossa ja
toiminnassa, kun on suunnattu kohti valittua toimintatapaa. Tuote- ja palveluinnovaatioilla on haettu
tehokkaampaa seka edullisempaa ruokapalvelutoimintaa. Ruokapalveluissa on ollut henkilostéresurs-
seja niukasti suunnattavissa paikallisen ruuan hankintaan ja siita mahdollisesti koituvaan lisatydmaa-
raan. Arki-tietoon perustuvaa oletus on, etta tuotannonohjausjarjestelman ruokalistassa on kaikki
kohdallaan, kun se on kdyty lapi kolme kertaa. Tuotantoruokalistojen kuntoon saattaminen ei siis ole

aivan vaivatonta, aikaa menee 18 viikkoa.

Lahiruokaan on panostettu vuoden 2010 tienoilla kovasti, ja sen jalkeen tutkimuksia ja hankkeita on
ollut véhemman. Toisaalta pitka aikajanne antaa vertailukohdan siitd, miten asiat ovat l&hiruuan
kayton lisadmiseksi edenneet. Kiuruveden ruokapalvelusta on olemassa runsaasti materiaalia, joi-
den perusteella on pystynyt perehtymaan kaupungin kaytantéihin. Léhi- ja luomuruuan eteen on
tehty paljon, lahtien paattajista ja toteutuakseen ruokapalvelun tydntekijoiden tydssa, unohtamatta
paikallisia yrityksia. Samalla on voinut havaita, kuinka valtava ty® Kiuruveden ruokapalvelun julki-
suuskuvan eteen on tehty. Kynttilda ei ole pistetty vakan alle, vaan on annettu kuulua ja nékya kun
siihen on ollut aihetta. Ja Kiuruvedelld aihetta on. Ruokapalvelu ndkyy jokaisessa Kiuruveden paikal-
lislehdessa vahintaan koulujen ja ateriapalveluiden ruokalistojen muodossa. Toiminta on julkista ja
lapindkyvaa. Lehtijutut Kiuruveden ruokapalveluista ovat yleensa positiivisia. Lehden my6ta Kiuruve-

den ruokapalvelun toiminta on osa ihmisten arkea ja mukana jokaisen paivassa.

6.2 Kehittdmistyon arviointia

Ojasalo ym. (2014, 33, 46 - 48) pohtivat kehittdmistydn onnistumisen arviointiin tarvittavan selkeitd
mittareita, joiden avulla tuloksia voidaan myéhemmin arvioida. Mittarit maaraytyvat kehittdmistehta-
van mukaan. Arvioinnissa tarkastellaan kehitystydn suunnittelua, tavoitteiden asettamista ja niiden
saavuttamista, kaytettyja menetelmid, toiminnan johdonmukaisuutta, toiminnan vuorovaikutteisuut-
ta ja sitoutumista. Kehittamistydn tavoitteiden saavuttamista voidaan arvioida seuraavien kysymys-
ten avulla. Kuinka hyvin kehittamistyon tavoitteet ja asetettu kehittamistehtdva saavutettiin? Mita
vaikutuksia saatiin aikaan? Johtuvatko muutokset tehdysta kehittamistytdsté? Mitka kehittdmistyo-
hon liittyvista toiminnoista vaikuttivat eniten tavoitteiden saavuttamiseen? Saavutettiinko kehittédmis-

tydssa tavoitteet jarkevin kustannuksin? Ovatko kehittédmisty6n tulokset valmiita levitettavaksi?

Tassa kehittamistehtavdssa mittariksi voitaneen asettaa uuden tiedon saanti Iahiruuan kaytdn esteis-
ta ja mahdollisuuksista. Loppuarviointi osoittaa miten kehittamistydssa onnistuttiin. Kehittdmistyon
tarkoitus oli tuottaa tietoa yhteisélle, jolla on kosketuspintaa ruokapalveluiden kanssa. Kehittdmis-

tydssa raportoidaan koko prosessin ajan, loppuraportin ja suullisen esittémisen keinoin voidaan tyo-
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paikalla olevaa hiljaista tietoa seka kdytannon tybelamatietoa tuoda myds paattdjille ja yhteistyo-
kumppaneille. Opinndytetyénohjaajalle tyén edistymistd on raportoitu tiedonpyyntéjen yhteydessa
sahkdpostilla, haastattelun ohessa ja han on saanut tyon luettavaksi ja kommentoitavaksi ennen
opinndytetydseminaarissa tehtdvaa kehittamistyon esittelya. Toimeksiantajan paatettavissa on, mi-
ten raportin tulokset lopulta jaetaan. Mahdolliset kustannukset toimeksiantajalle tulevat menetetty-
na tydaikana. Tiedonhaun avustamiseen ja opinndytetyén ohjaamiseen kaytetty tybaika lienevat

jaaneet kohtuulliseksi.

6.3 Kehittamistyon luotettavuus ja siirrettéavyys

Salminen (2013, 9 - 11) erottaa tutkimuksen tutkimuksellisesta kehittamistydsta ja projektitydsta.
Tutkimus etenee tieteenalansa sdaantdja ja vaatimuksia noudattaen. Tutkimuksen tekijan on hallitta-
va menetelmat, saannot, tydtavat seka monipuolisesti tietoa. Tutkimuksen vaatimukset ovat samoja
kaikille, tieto on yhteistd, tutkimus on l&pindkyvaa ja puolueetonta. Projektitydssa tydnkulku on sa-
mankaltainen, kun tutkimuksessakin. Erona voidaan pitaa sitd, etta kasitteiden ja loppuraportin ei
tarvitse linkittya kirjallisuuteen. Ojasalo ym. (2014, 19, 48 - 49) toteavat etta tutkimuksellinen kehit-
tamistyd voi lahted liikkeelle muutoksista tai erilaisista kehittamistarpeista. Kehittéamistyd on inhimil-
listd toimintaa, jolloin kehittamistydssa toimivien vajavaisuudet ja rajoitteet ovat myds kehittamis-
tydn puutteita. Jokaisen osallistujan on tiedettéva merkityksensa kehittdmisessa ja pystyttava teke-
maan jarkevia arviointeja. Kehittdmistutkimuksen tekeminen tydyhteistssa asettaa henkildstolle olet-

tamuksen siitd, ettd he osallistuvat toimintojen kehittamiseen.

Tutkimuksen luotettavuutta arvioidaan kasitteilld reabiliteetti (mittauksen luotettavuus) ja validi-
teetti (mittauksen tarkkuus). Tutkimustulosten luotettavuutta voidaan parantaa kayttamalla useita
eri menetelmia (Ojasalo ym. 2014, 105). Triangulaatio tarkoittaa laadullisen ja maarallisen tutkimus-
tavan, teorioiden, analyysimenetelmien, tutkijoiden tai aineistonkeruumenetelmien yhdistamista.
Talla tavoin pyritadn tutkimuksen tulosten yhdenmukaisuuteen seka yhdistamaan menetelmien par-
haat puolet. Yleisesti hyvaksytty toimintatapa ohjaa tutkimuksen tekoa. Silti laadullisen aineiston tul-
kinnalle ei ole selkeitd sovittuja tekniikoita ja vaiheita. Jokainen laadullinen tutkimus on ainutlaatui-

nen. Tutkijan taidot, ja nakemys ohjaavat valintoja ja prosesseja. (Patton 2002, 66 - 71, 371 - 372.)

Toikko ja Rantanen (2009, 46) kirjoittavat praktisesta eli vastavuoroisesta ldhestymistavasta. Sen
mukaan tutkija ja kohderyhma maarittelevat yhdessa ongelmat ja toimintatavat ongelmien ratkai-
semiseksi. Eriksson ja Koistinen (2005, 50) kirjoittavat tutkimuksen arviointikriteereista. Tutkimusky-
symyksen olisi oltava jollaintapaa merkittava seka kiinnostava. Tutkimuskysymys voi olla teoreetti-
sesti tai kasitteellisesti tarkea seka vaikuttava tutkimukseen osallistuvien kaytannon eldaman kannal-
ta. Tutkijan mielesta tutkimuskysymykset toivat térkeaa tietoa lahiruoan kaytdn lisddmiseksi. Mikali
asia etenee, tulee kehittamistydstd olemaan hyodtya tutkimukseen osallistuvien kannalta, kestavan

kehityksen nakdkulmasta ja taloudellisesti. Poliittinen ndkékulma on myds olemassa.

Kehittamistutkimuksen hyddynnettavyys on hyva, mikali edes vahan nykyista suurempi osa Pielave-

den kunnan elintarvikeostoihin kdyttamasta maararahasta saadaan jadmaan lahialueelle. Yrittajia
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voidaan tukea ja tyollistaa kayttamalla paikallisia tuotteita. Omalle kyldlle tai Iahialueelle jddneet eu-
rot tuovat tydta ja hyvinvointia sekd antavat uskoa ja luottoa siihen, ettd maaseudulla voi edelleen
ansaita elantonsa elintarvikkeita tuottamalla. Ymparistondkokulmasta ldhiruokatuotantoa suosimalla,
pystymme pienentdmaan jattamamme hiilijalanjalked. Tutkimuksen tarkeimpana ja kenties ainoana
tuloksena voi todeta, ettd ensisijaisesti tarvitaan paatos lahiruuan kaytdsta. Hankintaosaaminen ja
riittavat resurssit ovat lahiruuan kayton lisadmisen onnistumisen nakdkulmasta tarkeita. Tarvitaan
viela lujaa uskoa ja vakaita paatoksid, ettd paikkakunnalla tuotettuja elintarvikkeita tai muita palve-
luita saadaan kayttdéon nykyistd enemman. Paikallisten elintarvikkeiden ja yrittdjien etsiminen on
parhaillaan kaynnissa kesdn ajaksi avattavan Pop up- kaupan perustamiseksi. Kunta on toiminut ak-
tiivisesti hankkeen edistamiseksi. Vaikka Pielaveden kunnan ldhiruuan kayton lisaaminen ja kesdinen
Pop up kauppa ovat erillisia asioita, toimijat ovat samoja. Nyt olisi tuhannen taalan paikka saada

elintarvikkeiden tuottajat ja kunnan lahiruuan tarve kohtaamaan

Tutkijalla on kokemusta julkisen seka yksityisen puolen elintarvikehankinnoista. Julkisella puolella
hankinnat rahoitetaan myonnetyilla maararahoilla ja tydn tulos perustuu tehtyihin suoritteisiin. Tutki-
ja on tydsuhteessa toimeksiantajaan tehnyt sopimushankintoja, suorahankintoja ja pienhankintojen
tarjouspyyntéja, mutta ei ole osallistunut kilpailutusten jarjestamiseen. Tutkija on perehtynyt han-
kintaprosessiin aiemmassa koulutuksessa ja tutkimusten kautta, mutta ei ole saanut tyénantajan jar-
jestamaa hankintakoulutusta. Perehdytyksessé neuvona oli, ettd kun ruokalistaa noudattaa, rahat
riittdvat. Koulutusta Aromi-tuotannonohjausjarjestelman kayttdéon oli CGI:lla Kuopiossa kahtena pai-
vana, jolloin tutkijalla ei ollut kdytettavissa toimivia salasanoja eika kayttdoikeutta. Opastus ohjel-
man kayttdon tapahtui kdytdannon tyon ohessa ravitsemispaallikdn toimesta. Tutkija uskoi saaneensa
riittavasti tietoa hankintaprosessin tilasta haastattelun, tutkimustiedon, oman kokemuksen seka tar-

joajan kanssa kaydyn keskustelun kautta.

Tutkijan roolissa eteen on tullut hyvia keskusteluja ja yllattdvia nakdkulmia, joita ei aiemmin ole
osannut huomioida. Teoriaan ja tutkimuksiin perehtyminen on vahvistanut ilmién ymmartamista.
Tutkimuksen lopputulos on tutkijan omakohtainen nakemys valitusta aiheesta. Tutkimus ja tutkija
ovat erilaisten arviointien ja vaatimusten kohteena. Tutkimusta ohjaa toimeksiantaja, joka haluaa
lopputuloksen, jolla on merkitysta. Toisaalta tutkimusta ohjaa Savonia ammattikorkeakoulu, joka ha-
luaa laajempaa merkitysta sisaltdvan laadukkaan opinndytetydn. Tutkija puolestaan haluaa saattaa
ylemman korkeakoulututkinnon opinnot loppuun. Naiden kolmen osapuolen vaatimukset ja odotuk-

set ovat toimineet opinndytetydn kannustimena, lisaten tutkimuksen validiteettia.

Haastatteluissa haastateltavien on annettu kertoa heille tarkeista seikoista, mutta toisaalta haastat-
telut on tehty haastattelijan ohjaamana ja motivoimana. Opinndytetydn tekemisen vaiheet tulee do-
kumentoida. Tama auttaa kokonaisuuden hallinnassa ja asetettujen tavoitteiden saavuttamisessa
seka tyon luotettavuuden arvioinnissa. Tutkija on kertonut tutkimusaineiston kerdaamisesta mahdolli-
simman tarkkaan, jotta lukijan on mahdollista seurata tutkimuksen etenemistd ja johtopaatdksien
tekemista. Raportissa on esitelty tulokset ja johtopaatokset. Tutkimus perustuu pitkalti internetista

saatavaan julkiseen aineistoon ja tutkimuksen kulku on kerrottu tarkoin. Tama mahdollistaa tutki-
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muksen siirrettdvyyden, jolloin tutkimus on mahdollista toteuttaa toisen kerran ja saavuttaa sama

lopputulos.

6.4 Tutkimuksen rajoitukset ja jatkotutkimusmahdollisuudet

Tutkijan omaan tutkimusty6hon liittyen tutkimuksen eteneminen ja johtopaatdkset ovat jatkumo.
Tybntekijana voi asioiden kulkuun vaikutta paljon, mutta kuitenkin rajallisesti. Tyo tehddan persoo-
nana, mutta puitteet tarjoaa tydnantaja. Tutkimuksen aikana sai nakemyksen siihen, mitd merkitsee
toiminnan lapindkyvyys. Toisaalla asioita on helppo paasta tutkimaan, kun taas toisaalla sulkeudu-
taan omaan kuplaan. Ajatuksena oli, ettd opinnaytetyén myota on mahdollisuus tehda tyonantajalle
vield viimeinen tyod ruokapalveluiden kehittédmisen hyvéksi. Tutkijan rooliin asettuminen vaati aset-
tumista keittiotyosta ulkopuoliseksi, mutta tytssa piti kdyttaa hyvaksi myos pitkdaa kokemusta ruoka-
palvelualla. Valinnat nakyvat kehittamistydn nakokulmissa, esimerkiksi elintarvikehankintojen oh-
jauksen korostamisessa. Opinnaytetydprosessin aikana tulee pohtia oman asiantuntijuuden kehitty-
mista, mutta prosessi kehitti myds sinnikkyytta. Tutkimusmateriaalin I6ytaminen aiheutti haasteita ja
pohdintaa. Tutkimukseen ei ollut kaytettdvissa ajantasaista tietoa toimeksiantajan elintarvikehankin-
noista. Koska seina naytti nousseen vastaan, mielessa kavi myés aiheen vaihto. Teoriaan tutustumi-
sen myo6ta aihe alkoi kuitenkin kiinnostaa laajemmin. Mikali tietoja toimittajista ja tilauksista olisi ol-
lut kdytettavissa, olisi tutkimustulos olisi kenties ollut laadukkaampi ja palvellut toimeksiantajan tar-

peita paremmin. Kehittamistyon nakokulma olisi myds painottunut eri tavoin.

Vertailututkimuksen keinoin olisi ollut mielenkiintoista perehtya ldhituotteiden hankkimisen aiheut-
tamiin kustannuksiin. Hintavertailu tukusta ostettavien pakastemarjojen ja paikallisilta marjanviljeli-
joilta ja - poimijoilta hankittavien marjojen kesken olisi voinut tuoda lahiruokahankinnan kehittdmi-
seen tarpeellista tietoa. Mahdollisten jatkoselvitysten aiheeksi ehdotetaan vertailua lahituotteiden ja
tavanomaisten tuotteiden hankkimisen kustannuksista. Myds paikallisten tuottajien ja elintarvikkeita
jalostavien yritysten perusteellisempi etsiminen jadvat mahdollisen jatkotutkimuksen selvitettaviksi.
Servica Oy:lla oli tutkijan kyselyn aikoihin menossa organisaatiomuutos liittyen sote- ja maakunta-
uudistukseen. Pielavedelld tuotantokeitti® on nyt hyvassa kunnossa, jos yhtidittdminen ei sittenkaan
tule ajankohtaiseksi, voi Servica Oy olla mahdollinen ruokapalveluiden toteuttaja jatkossa myos Pie-
lavedella. Jatkotutkimuksen aiheeksi sopisi selvitys, miten mahdollisessa palvelusopimuksessa huo-

mioidaan lahi- tai luomuruoka tai sydanmerkkikriteerien toteutuminen.

Opinndytetydssa on laaja teoreettinen viitekehys julkisista elintarvikehankinnoista ja siitd muodostui
kaytannonlaheinen kehittamistyd. Opinnadytety6 voi toimia paattajille, hankintoja toteuttaville ja tar-
joajille silmia avaavana, tai perehdyttavana pakettina julkisiin elintarvikehankintoihin. Opinnaytety6-
ta voivat hyddyntda myds muut pienet hankintayksikét, joilla on tarve kehittaa lahiruokahankintoja
ja hankintaprosessia. Opinndytety® voi avata lukijalle tuotantokeittion prosessia ja tuoda uutta tietoa

ruokapalveluiden hankinnoista.
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LIITE 1: KYSYMYSRUNKO YRITYSTEN PUHELINHAASTATTELUSSA

Haastattelin yrityksen edustajia puhelimitse ja esitin heille seuraavat kysymykset:

Kuinka monta tydntekijda on mukana tuotekehitysprosessissa?

Mista saat ideoita uusien tuotteiden kehitykseen?

Oletko kayttanyt ulkopuolisia kehittdmispalveluita (esim. Savonian)?

Millaisia mainostustydkaluja kaytat tuotteillesi?

Kuinka seuraat kuluttajien kehitysta?

Mitka ovat tuotteiden kuluttajaprofiilit?

Miten olet kerannyt tuotteidesi tietoja kuluttajaprofiileista?

Kaytatko kuluttajia tuotekehityksessa? Milla tavalla?

Millaisia kokemuksia sinulla on kuluttajien kanssa?

Miten yrityksesi voisi paremmin ja jarjestelmallisemmin kuunnella kuluttajia?

Missa sosiaalisessa mediassa yrityksesi on talla hetkelld nahtavissa?

Missa olisi strategisesti suositeltavaa hyddyntéa kuluttajapohjaisia tuotekehitysmenetelmia?
Mitka keinot/ menetelmat olisivat suositeltavaa kayttéa tavoitteiden saavuttamiseksi?

Kuinka nama kuluttajapohjaiset tuotekehitysmenetelmat toimisivat parhaiten kyseisessa yrityksessa?

(Saarela, Anna-Maria 2017. Kuluttajalahtdinen tuotekehitys ja tutkimus liiketoiminnassa. Kurssimate-
riaali.)
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LITTE 2: ELINTARVIKKEITA TUOTTAVIA YRITYKSIA PIELAVEDELTA

Hunaja
Tuomas Kekkonen
Pielavesi

Jauhot

Timo Berg
Pahkamaentie 242,
72430 Pielavesi

Jouko Kokkonen
Petdjanjarventie 639A
72400 Pielavesi

Kalaa ja kalatuotteet
Sisavesikalastus

Jaakko Jaalinoja T:mi

Pielavesi

Sisavesikalastus

Toni Sisso Ky

Koivujarventie 56, 72980 Petajakyla

Nilakan Savukala
Tmi Pekka Jantti
Peltola, 72530 Saviantaipale

Raudet Ky / Savon Kalaherkut
Jouni Rautiainen

Jussintie 7

72400 Pielavesi

Savian kala Oy
Savidntie 20 B
72550 Savia

Lampaanliha

Pakan tila

Pielavesi / Pohjois-Savo
www.facebook.com/pakantila
Suomenlampaan lihaa

Kekalaisen lammastuote
Koiraniementie 57
72710 Vaaraslahti

Leipomotuotteet
Kotileipomo Seija Pietikdinen
Pielavesi

Leipomo Puustelli Oy

Pielavesi / Pohjois-Savo
www.leipomopuustelli.com

lisdtietoja; myds gluteenittomat tuotteet

Marjat- ja marjatuotteet
Marjatila Saksman
lisalmentie 675 B

050 597 8710


http://www.facebook.com/pakantila
http://www.leipomopuustelli.com/
http://www.aitojamakuja.fi/haku.php?lang=fin&sl=municipality&ng=all&target=professionals&rp=all&ri=0&ra=10&pg=all&municipality=203
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Marjatila

T&T Vaatainen
Niskanniementie 59 b
050 5978 707

Marja-Areena Oy
Niskanniementie 137
050 554 0146

Lisdtietoja
Marjoja tuoreena ja pakastettuna, myds suurkeittiopakkauksia. Vadelmia tunnelituotannossa.

Peltomaen tila, omena
Katajamaentie 869
040 500 5739

Naudanlihaa ja puhdaskaura
Tuomo Karhunen

Huikarintie 281

71775 Tuovilanlahti

Vihannekset
Pietikdisen Biologiset
72710 Vaaraslahti

Virvoitusjuomat
Iso -Kallan panimo Oy
Pielavesi

LAHTEET

AITOJAMAKUJA.FI. [verkkoaineisto]. [Viitattu 2018-08-06]. Saatavissa:
http://www.aitojamakuja.fi/haku.php?lang=fin&sl=municipality&ng=all&target=professionals&rp=all
&ri=0&ra=10&pg=all&municipality=203

KAUPPALEHTI. [Viitattu 2018-02-22]. Saatavissa:
https://www.kauppalehti.fi/yritykset/yritys/polvijarven+herkku+oy/22898595

KAUPPALEHTI. Yrityshaku. [Viitattu 2017-11-27] Saatavissa:
https://www.kauppalehti.fi/yritykset/paikkakunnittain/pielavesi/toimialat


http://www.aitojamakuja.fi/haku.php?lang=fin&sl=municipality&ng=all&target=professionals&rp=all&ri=0&ra=10&pg=all&municipality=203

