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1 MIKSI LAHIRUOKAA

Eurooppaa viime aikoina ravistelleet ruokaskandaalit, kuten hullunlehman-tauti, suu-
ja sorkkatauti seka lintuinfluenssa ovat saaneet kuluttajat kiinnostumaan lahell& tuote-
tuista elintarvikkeista. Myds oman elinympériston hyvinvointi on saanut ihmiset ajat-
telemaan kulutusta ja sen vaikutuksia luontoon, luonnon uudistumiseen ja puhtaana

pysymiseen.

Viime vuosina keskustelu ruoan tuoreudesta ja terveellisyydestd on ollut vilkasta.
Keskusteluissa ovat nousseet esiin voimakkaasti ruoan laatu ja geenimanipulointi.
Euroopan yhdistyminen on tuonut myds Suomen markkinoille yhd enemman elintar-
vikkeita pitkien matkojen takaa. Pitk&t kuljetukset ja sdilonté eivat ainakaan paranna
elintarvikkeen laatua ja makua. Huoli ruoan puhtaudesta ja ihmisten terveydesté ovat
herattdneet monet alueelliset toimijat tekemé&an kehitystyota paikallisten elintarvik-
keiden hyvaksi. Alueelliset kehittdmisyksikot ovat erilaisten hankkeiden avulla pyr-
kineet tuomaan paikallisten tuottajien ja yrittdjien tuotteita enemman esille sekd saa-
maan niitd myos julkisten ammattikeittididen kayttoon. Hankkeiden taustalla on ollut
myds ihmisten hyvinvointi yleensa. Hankkeilla on pyritty edistimdin oman alueen

toimintaa ja tyollisyytta sekd pitaméaan rahavirrat talousalueen sisalla.
Suomalaiset eivat arvosta kotimaista ruokaa ja ruokakulttuuria siind méaéarin kuin pi-

taisi. Hankkeilla on pyritty nostamaan juuri kotimaisen ruoan arvoa kuluttajien sil-

missd, mikd on myds yksi uuden hallituksen tavoitteista.

2 TUTKIMUKSEN TAUSTA

Lahiruokaan liittyvida hankkeita on Suomessa tehty kymmenid, jopa satoja. Aikai-

semmin néista hankkeista ei ole tehty valtakunnallista koontia ja arviointia.



Tutkimuksen on tilannut Suonenjoella Savon ammatti- ja aikuisopiston alaisuudessa
toimiva Luomukeittiokeskus (EkoCentria). Luomukeittiokeskus on Suomen ainoa
valtakunnallisesti toimiva neuvontayksikkd. Luomukeittiokeskuksessa on tehty ja
tehddén erilaisia hankkeita kestdvan kehityksen edistamiseksi. Tdman tutkimuksen
taustalla on L&hikeittibhanke, joka opastaa nimenomaan julkisen sektorin ammatti-
keittioitd kayttaméan paikallisia elintarvikkeita uuden hankintalain puitteissa. Lahi-
keittibhankkeen taustalla on huoli ennen kaikkea ruoan laadusta ja tuoreudesta seka

ihmisten terveydesta ja hyvinvoinnista.

Tutkimuksen tavoite

Edell4d mainittujen ruoan turvallisuuteen liittyvien seikkojen johdosta on Luomukeit-
tiokeskus herattanyt julkisten ammattikeittididen henkilostod miettim&éan, mista elin-
tarvikkeita hankitaan. Samalla on haluttu my6s herattdd julkista keskustelua ruoan

alkuperéasta ja laadusta.

Maailmankaupan vapautuessa ja tuontirajoitteiden poistuessa Suomen markkinoille
tuodaan nykyaan merkittavat maéarat elintarvikkeita eri puolilta maapalloa. Suurin osa
tuonnista menee kulutukseen juuri suurkeittiiden ja ravintoloiden kautta. (Ojaniemi
2007.)

”Joukkoruokailu on Suomessa jo vuosikymmenien ajan nahty yhdeksi tarkeimmista

keinoista vaikuttaa kansanravitsemukseen ja kansanterveyteen.” (Puska 2004).

Keskiméarin joka toinen suomalainen kayttaa paivittdin Horeca-palveluita eli joukko-
ruokailupisteitd. Paivittain kodin ulkopuolisia ruokailupalveluita julkisella sektorilla
kayttada 34 % véestosta. Julkisen sektorin keittioita (sis. jakelukeittiot) on noin 9 200
ja niissa tarjoillaan vuosittain noin 430 miljoonaa annosta. (AC Nielsen 2006.)

Kaikkien julkisten hankintojen arvo on varsin merkittava; arviolta noin 22,5 miljardia
euroa vuodessa. Tdma on noin 15 % bruttokansantuotteesta. Julkiset elintarvikehan-

kinnat ovat noin 270 miljoonaa euroa vuosittain. (KTM 2007.)



Julkisen sektorin keittididen merkitys I&hiruuan kéyttajina ja paikallisen ruokakulttuu-

rin edistajand on siis merkittava.

Tamén opinnéytetydn tarkoituksena oli kartoittaa mahdollisimman monta vuosina
2000 - 2006 tehtya hanketta, joiden kautta on edistetty ammattikeittididen ja tuottaji-
en yhteisty0td. Myods hankkeet, joiden avulla on tehty tuotekehitystd ammattikeittioil-
le, otettiin mukaan. Suoranaisesti julkisen sektorin ammattikeittididen toiminnan tun-
temus ja tutkimus sek& kehittdmisty6 ovat kovin vahaisia, joten tarkasteltavaksi valit-
tiin my6s muita yleisesti ammattikeittioihin ja tuotekehitykseen liittyvid lahiruoka-
hankkeita. Nama muut hankkeet otettiin mukaan tarkasteluun sen vuoksi, etta halut-
tiin saada enemman tietoa erilaisista l&hiruoan kayton edistamistoimista. Samalla ha-

luttiin tietad, voitaisiinko naitd toimia ja tietoja kayttdd myos julkisella sektorilla.

Tarkoituksena oli selvittdd néiden loppuraporttien avulla:
— mitd ldhiruokahankkeilla tdh&n mennessa on saavutettu
— mika olisi seuraava askel ldhiruuan ké&yton lisdédmiseksi nimenomaan ammat-
tikeittiosektorilla
— mité tulisi tehda erityisesti julkisen sektorin keittidissa lahiruoan k&yton edis-

tamiseksi.

Selvityksen kohteena olivat hankkeiden tavoitteiden toteutuminen ja tulosten naky-
vyys alueilla. Hankkeiden loppuraporttien avulla pyrittiin myos selvittdméén todelli-
nen syy siihen, minké takia julkisen sektorin ammattikeittididen lahiruoan kayttd on

niin vahaista.

Hankkeiden loppuraportteja pyrittiin keradmaan koko Suomen alueelta. Tdssa ty6ssa
haluttiin saada mahdollisimman laaja kuva l&dhiruokahanketoiminnasta koko maassa.
Néin laajalla aineiston keruulla haluttiin myds tutkia eri talousalueiden toimintamalle-

ja lahiruoan kéaytossa.



Opinnaytetyon ajankohtaisuus

Opinnaytetyotd voi aihesisélloltddn pitdd hyvinkin ajankohtaisena. Viime aikoina
suomalaisen ruoan ja nimenomaan l&hell& tuotetun ruoan merkitys on nostettu esille.
Uusi hallitus ja muutkin valtiovallan tarke&t henkil6t ovat puheissaan tuoneet esille

ruoan laadun ja tuoreuden.

Hallitus on kirjannut uuteen hallitusohjelmaan kansallisen laatustrategian toteutumi-
sen, mik& turvaa kuluttajille korkealaatuisen suomalaisten elintarvikkeiden saatavuu-
den. Hallituksen tavoitteena on kehittd4d suomalaista maataloutta ja elintarvikkeiden
tuotantoketjua kokonaisuutena. Luomu- ja lahiruokatuotantoa edistetddn laadittujen
strategialinjausten mukaan tavoitteena tuotannon ja markkinoiden kasvu sek& kannus-
tetaan maatalouden neuvontaorganisaatioita kehittdmaan yhteistyota (Hallituksen oh-
jelma 2007, s. 33-34.)

Maa- ja metsatalousministeri Sirkka-Liisa Anttila (3.5.2007) totesi, ettd “voimme
syysté tuntea ylpeyttd ruoastamme osana suomalaista kulttuuria. Toimiva ruokaket-
jumme tarjoaa laadukasta, terveellista ja turvallista ruokaa seka toimeentuloa sadoille

tuhansille suomalaisille tdnakin péivana.”

Ministeri Anttila toi esille Elintarvikepéivilla Helsingissé 3.5.2007, ettd maa- ja met-
sétalousministerion panos ruoan edistdmisohjelmassa on vahva. Ministeriossa halu-
taan edistdad luomu- ja ldhiruoan kéyttoa ammattikeittioissa seka kehittad ja yllapita
luotettavaa ja toimivaa viranomaisvalvontaa. Ministeri Anttilan mukaan Suomessakin
voitaisiin nostaa maakunnallisuuden merkitysta ja antaa monimuotoisuuden kukkia

ruokatarjonnassa. (Anttila 2007.)

Ministeri Anttila viittasi positiiviseen kiinnostukseen ruoan alkuperéd kohtaan myos
Ny Nordisk Mat -seminaarin avauspuheessaan Porissa 28.6.07. Ministeri sanoi ole-
vansa iloinen, ett4 ruoka on vihdoin saamassa sen arvon ja nédkyvyyden politiikassa ja
pohjoismaisessa yhteistyossa, joka sille kuuluu. Ministeri haluaa kiinnittd4 huomiota

Pohjoismaissa ruokasektorin pienyrittajyyden tukemiseen ja niiden kanavien luomi-



seen, jotka mahdollistavat paikallisten tuotteiden saamisen kuluttajien ulottuville.
(Anttila 2007.)

My0s Tasavallan Presidentti Tarja Halonen kannustaa tuottajia ja kuluttajia kaytta-
méaéan lahiruokaa. Presidentti Halosen mielestd suomalaisten kuluttajien ja tuottajien
valilla on sailyttdva luottamus ja ettd viljelijat perustavat pohjan suomalaiselle ruoal-

le. (Maaseudun tulevaisuus 2007, s.9.)

Hallitus kdynnistdd suomalaisen ruoan edistamisohjelman, jonka tavoitteena on ruoan
arvostuksen kohottaminen, laadun kehittdminen, ravitsemuskayttaytymisen ohjaami-

nen sekd luomu- ja l&hiruoan edistdminen (Hallituksen ohjelma 2007, s. 35).

MTK (Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto) on nimittanyt Suomen Keittiomes-
tarit ry:n puheenjohtajan Jaakko Nuutilan Suomen ensimmaiseksi ruokakulttuu-
riasiamieheksi. Nuutila aloitti uudessa tehtdvassa 1.8.2007 ja hanen toimenkuvaansa
kuuluvat ruoan arvostuksen lisddminen ja ruokakulttuurin kehittdminen. (Hartonen,
2007.) "Yksi isoimmista projekteista on selvittad, miten hallitusohjelman ruoan ar-

vostuksen lisddmistd koskeva kohta toteutetaan.” (Nuutila 2007).

Uuden tehtdvansa lisaksi Nuutila edustaa MTK:ta Helsingin Ruokakulttuurikeskuk-
sessa. Nuutila painottaa, ettd ruoka ei ole ainoastaan tankkaamista vaan se on mygs
kulttuuria. Jokaisen suomalaisen pitéisi olla kiinnostunut siitd, mit4 suuhunsa laittaa,
missa se on valmistettu ja missa ja miten raaka- aine on tuotettu. Nuutilan mielesti
nyt on saatu liikkeelle suuria asioita. Ruoka-ammattilaiset ovat saaneet kutsun maan
korkeimpiin paattaviin elimiin, keskustelemaan suomalaisen ruokakulttuurin kehitta-

misesta.

Keittiomestareilla menee hyvin, mutta huomio pitéisi kiinnittdd myos ruokapalve-
lusektorille. Arvostusta pitdisi antaa my6s koulujen ja sairaaloiden kokeille. On tarke-
aa, etta ruokaketjun merkittdvimmat toimijat, Evira, MTK, Finfood ja Suomen keit-

tiomestarit tekisivat yhteistyotd ruokaketjun, laadun, ravitsemuksen, ruoan turvalli-



suuden ja maukkauden puolesta. Suomalaiset pitaisi jalleen opettaa tunnistamaan ruo-
an perusmakuja ja arvostamaan puhtaita kotimaisia raaka-aineita. Tutustuminen hy-
vadn ja maukkaaseen ruokaan olisi hyvé aloittaa esim. kouluruokailun yhteydessa.
(Nuutila 2007.)

3 TUTKIMUKSEN TOIMEKSIANTAJA,
LUOMUKEITTIOKESKUS

Luomukeittiokeskus on Savon koulutuskuntayhtyman alaisuudessa toimiva, valta-
kunnallinen ammattikeittididen ja oppilaitosten kestdvan kehityksen erikoisosaaja,
joka toimii Yrityspuisto Futurian yhteydessa Pohjois-Savossa Suonenjoella. Yksikolla
on toimipisteet Suonenjoen liséksi Kuopiossa Savon ammatti- ja aikuisopiston yhtey-

dessa Presidentinkadulla seka Green Office Sammakkolammentie 2:ssa (Savoniassa).

Luomukeittiokeskus on perustettu 1999. Perustajaryhmadn kuuluivat Irma Karkkai-
nen, Tuula Kuivalainen ja Riitta Tuikkanen. Luomukeittikeskuksen perustamiseen
vaikutti alun perin tarve kehittd4 erikoisosaamisyksikkd ammattikeittididen luomu-
tuotteiden kayton edistdmiseksi. Merkittavé osa pienistd luomua jalostavista elintar-
vikeyrityksisté keskitti resurssinsa vahittaiskauppasektorille, joten niit4 haluttiin opas-
taa myos kaupank&ynnissda ammattikeittiosektorin asiakkaiden parissa. Varsinaisena
Luomukeittiokeskuksen toiminnan alkamisena voidaan pitdd ensimmaisen ammatti-
keittiohenkilostolle suunnatun luomutdydennyskoulutuksen aloittamista syksyll&
1999. (Karkkéainen 2007.)

Luomukeittiokeskuksen syntymisen ja kehityksen taustalla oli my6s muun muassa
Luomuliiton Amor-projekti (1996), joka oli alueellisten luomumarkkinointiyhtididen
kehittdmishanke. Projektin yhtend vetdjana toiminut Irma Karkk&inen havaitsi, ettd
luomutuottajien myyntikanavana kannattaisi kehittdd myts ammattikeittioita vahit-

taiskaupan rinnalla. My6ds Saimaan Luomu ry sek& useat muut luomualan kehittgjat



vahvistivat ndkemysta siitd, ettd tarvitaan yksikkod, joka erikoistuisi opastamaan

pienyrittdjid ammattikeittiomarkkinoille. (Kéarkkainen 2007.)

Vuonna 1998 perustettiin Finfood Luomu, joka keskittyy luomutuotteiden mene-
kinedistamiseen véhittdiskauppamarkkinoilla. Finfood Luomun keskittyminen luo-
mutuotteiden menekin edistdmiseen vahittaiskaupassa tarjosi mahdollisuuden yksi-
kolle, joka keskittyisi neuvomaan ja kouluttamaan ammattikeittioitd luomun kaytossa.
Tata kehittamistyoté varten maa- ja metsatalousministerio myonsi tukea hankkeelle,
jonka avulla Irma Karkkéinen tutustui erdiden Euroopan maiden vastaavanlaisiin or-
ganisaatioihin ja niiden toimintaan Luomukeittiokeskuksen perustamista varten. Vas-
taavanlaisia yksikaoit4 toimi jo tuolloin Tanskassa, Saksassa, Ruotsissa ja Itavallassa.
Né&istd maista saatua mallia sovellettiin suomalaisen yksikon perustamiseen. (Kark-
kéinen 2007.)

Sittemmin eurooppalaisista sisarorganisaatioista on muodostunut aktiivinen yhteis-
tyoverkosto toiminnan ja uusien tutkimushankkeiden kehittdmiseen. Eurooppalaiset
yksikot pitavat tiiviisti yhteytta ja tapaavat toisensa kerran vuodessa Saksassa Bio

Fach-messujen (www.biofach.de) aikana. Tapaamisessa péivitetddn tietoa muiden

maiden toiminnan edistymisestd ja saadaan ideoita oman toiminnan kehittamiseen.
(Karkkainen 2007.)

Luomukeittiokeskuksen toiminta

Luomukeittiokeskus on ainoa valtakunnallisesti toimiva ammattikeittididen kestavén
kehityksen neuvontayksikkd. Luomukeittiokeskus toteuttaa ja koordinoi erilaisia val-
takunnallisia sekd maakunnallisia kehittdmishankkeita. Luomukeittiokeskuksella on
merkittavé rooli pienten elintarvikeyritysten ja ammattikeittididen ekoliiketoimintojen
kehittjana. (Luomukeittiokeskus 2006.)

Luomukeittiokeskuksen toiminnan vakiintumista kuvastaa se, ettd yksikoltd pyyde-
tdén asiantuntija-apua erilaisten uusien luomu- ja lahituotteiden hankintoihin ja me-

nekin edistdmiseen liittyvien hankkeiden k&ynnistamiseen ja ohjausryhmatydskente-


http://www.biofach.de

lyyn (Karkkainen 2007). Tarkeimpid yhteistydkumppaneita ovat Finfood Luomu, ja
maa- ja metsatalousministerio sekd MTK. Luomukeittikeskus on toiminut vuodesta
2006 alkaen Savon koulutuskuntayhtyméan, Savon ammatti- ja aikuisopiston Matkai-
lu-, ravitsemus ja talousalan alaisuudessa. Yksikon henkildstd tyGskentelee suoraan

rehtori Hannele Karhusen alaisuudessa. (Luomukeittiokeskus 2006.)

Luomukeittiokeskuksen laajimpia hankkeita ovat olleet ammattikeittiGille ja niiden
henkiltstolle suunnatut koulutushankkeet, joita on toteutettu mm. tdydennys- ja ty6-
voimapoliittisina koulutuksina, Osaava Luomuketjuhanke (ESR), erilaiset selvitys- ja
tutkimushankkeet sekda pohjoismaiset yhteistyohankkeet (esim. Healthcat). Nyt me-
neillddn olevista hankkeista suurimpia ovat Sakkea kohti-hanke, Portaat Luomuun -

ohjelma, Lahikeittibhanke sek& L&hiruokaviikkojen koordinointi. (Kéarkk&inen 2007.)

Portaat Luomuun -ohjelma

Luomukeittiokeskus oli vuonna 2002 yhdessa Finfood Luomun kanssa perustamassa
ohjelmaa, joka mahdollistaa ammattikeittidille tavan lisdt4 luomutuotteiden luotetta-
vaa kayttod asteittain, luomuraaka-aineiden saatavuuden mukaisesti. Ohjelmaan kuu-
luminen ei velvoita ammattikeittioita liittymé&an luomuvalvontaan. Portaat Luomuun
— ohjelma my6s auttaa ammattikeittiditd luomutuotetietoudessa. Vastaavasti ohjelma
keraa viljelijoille, valmistajille ja tukuille tietoja tarvittavista luomuraaka-aineista ja
maarista sekd tuottaa viranomaisille tietoa ammattikeittitille soveltuvista luomuoh-
jeista. (Luomukeittiokeskus 2006.)

Lahikeittiohanke

Lasten ylipaino, diabetes, allergiat ja levottomuus ovat lisdéntyneet, ja kuluttajien
luottamus ruokaan heikentynyt. Samalla kiinnostus ruuan alkuperaan, terveellisyyteen
ja yksilollisyyteen on lisdantynyt. Kestavan kulutuksen toimikunnan julkaiseman
Kultu-raportin suositusten mukaisesti julkisen sektorin tuottamissa ruokapalveluissa
seka kokoustarjoiluissa tulee suosia luomuelintarvikkeita, l&hiruokaa sek& Reilun

kaupan tuotteita. (Luomukeittiokeskus 2006.)
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L&hikeittiohanke on Savon ammatti- ja aikuisopiston alaisena toimivan Luomukeit-
tiokeskuksen koordinoima valtakunnallinen hanke, joka opastaa julkisen sektorin
ammattikeittioita toteuttamaan elintarvikehankintoja EU-hengen ja Kultu-raportin
suositusten mukaisesti. Vuoden 2006 alusta alkaen L&hikeittichankkeen neuvojat ovat
aktivoineet ja opastaneet julkisen sektorin ammattikeittiohenkildstod seka elintarvi-
keketjun eri toimijoita uuden hankintalain soveltamiseen. Neuvojat ovat tehneet ty6ta
titviisti mm. MTK:n sekd muiden alueellisten elintarvikealan kehittdmistahojen kans-
sa. Hankkeen kohderyhmind ovat julkisen sektorin emannét ja ruokahuoltopaallikot
sidosryhmineen seka pdivakotien ja koulujen ruokailijat, opettajat ja lasten vanhem-
mat. (Luomukeittiokeskus 2006.)

Lahikeittio-hankkeen visio on, ettd vuonna 2009 julkisen sektorin ammattikeittiot
suosivat ymparistdvastuullisia hankintoja ja k&yttavat ruoanvalmistuksessaan tuoreita

elintarvikkeita, joiden toimitusketju on lyhyt (Luomukeittiokeskus).

Sakkea Kohti -hanke

Sakkea Kohti -hanke on Savon ammatti- ja aikuisopiston kestdvan kehityksen hanke.
Hankkeen tavoitteena on saada kestdvat toiminnot osaksi arkipdivad opetuksessa ja
tukitoimissa. Savon ammatti- ja aikuisopiston kestavan kehityksen toteutumista val-
mistellaan Sakkea kohti -hankkeen avulla vuoden 2006 kevéan aikana. Sakkea kohti -
hankkeen tuella tulevaisuuden profiloituminen selkeytyy, ja kestdva kehitys tulee
osaksi koko Savon ammatti- ja aikuisopiston operatiivista toimintaa. (Luomukeit-
tiokeskus 2006.)

Laatuketjuhanke, Lahiruokaviikot 2007

Luomukeittiokeskus on vastuussa syyskuussa 2007 vietettavistd ensimmaisisté valta-
kunnallisista Lahiruokaviikkoista. Viikoilla 36 — 39 l&hiruoka nostetaan esille maa-
kuntien kouluissa, oppilaitoksissa, véhittdiskaupoissa, ammattikeittioissa, jarjestdjen
toiminnassa ja tiedotusvalineissa. Tavoitteena on lisatd keskustelua l&hiruoasta seka
kasvattaa tietdmystd ruoan vaikutuksista ymparistoon sekd kestdvaan kehitykseen.

L&hiruokaviikkojen aikana keittiot voivat tarjota parhainta antia oman maakuntansa
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ruokakulttuurista. Hankintalain 1.6.2007 voimaan tullut uudistus mahdollistaa L&hi-
ruokaviikkojen toteutuksen. Parhaat toteutettavat ideat esitelld&n syyskuun lopulla
eduskunnassa jarjestettdvassa Lahiruokaseminaarissa. L&hiruokaviikoille ei ole tuo-
tettu valmiita ohjelmia, vaan koulut saavat itse ideoida toteutuksen yhteisissé suunnit-
teluryhmissd, joka voi koostua oppilaista, opettajista ja muusta henkilokunnasta.
Luomukeittiokeskus ja muut yhteisty6jérjestot auttavat kouluja viikkojen toteutukses-
sa tarjoamalla materiaalia ja toimintaa teemaviikkojen ajaksi.

Lahiruokaviikot polkaistiin sananmukaisesti kayntiin polkupyoraviestilla 27.8.2007
Rovaniemeltd I4pi Suomen Helsinkiin. Viesti p&attyi Eduskuntatalon portaille
31.8.2007. Viestin tarkoituksena oli muistuttaa péattajia ja kuluttajia lahiruoan tar-
keydestd, mausta ja tuoreudesta. Ensimmaisten valtakunnallisten Lahiruokaviikkojen

ja Lahiruokaviestin suojelijana toimii Tasavallan Presidentti Tarja Halonen. (MTK.)

Luomukeittiokeskuksen tulevaisuus

Luomukeittiokeskus tullaan tuntemaan elokuusta 2007 nimellda EkoCentria, joka ku-
vastaa paremmin yksikon laajentunutta ja syventynyttd toimintaa ammattikeittididen
kestavan kehityksen liiketoiminnan kehittdjana.

Yksikon tavoitteena on toiminnan mahdollinen yksityistdminen Ruotsin sisarorgani-
saation tapaan. Ruotsin vastaavan yksikon omistaa noin 400 yksityista yrittajaa.
(Ké&rkkainen 2007.)

4 ELINTARVIKEHANKINTOIHIN LIITTYVIA
MAARITELMIA

Seuraavassa on joitakin lahiruokaan ja julkisiin hankintoihin liittyvia méaaritelmié.

Nama auttavat ymmartamaan tekstissé olevia késitteita.
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Lahiruoka

L&hiruoka on ruoantuotantoa ja — kulutusta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita
ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyyttd. Samalla pyritdan
mahdollisimman pieneen ekologiseen jalanjalkeen. L&helld tuotettua ruokaa kulute-
taan omalla talousalueella joko joukkoruokailuun, véhittdiskaupan tai suoramyynnin
valityksella. Eri keittididen tarpeet huomioon ottaen voidaan ajatella lahiruoan tar-
koittavan myds koko Suomen alueella tuotettua ruokaa. Maantieteellista aluetta ei
tarvitse rajata kovin ahtaasti. Se voi olla kunta, maakunta tai talousalue. (Pulliainen
2006, s.12.)

L&hiruoan tuotannossa ei kuluteta uusiutumattomia luonnonvaroja pitkiin kuljetus-
matkoihin ja tuotannossa huolehditaan muutenkin ymparistokuormituksen véhentami-
sestd. Raaka-aineita tuotetaan ympéristod kunnioittavalla tavalla ja luonnonvaroja
sdéstaen. Raaka-aineita ei pakata turhiin pakkauksiin ja kun tuotteet toimitetaan lahel-
t4, my0s kuljetuksiin ei tarvita suuria kalustoja eikd pitkid matkoja. Nain séastetadn
polttoainetta ja luontoa pakokaasuilta. Kuluttaja voi halutessaan selvittdé ruoan alku-
perén aivan ensimmaista kylvamista ja kasvamista myoten aina kuljetukseen ja kau-
pan hyllyyn saakka.

Lahiruoka on teollisesti kasiteltyyn ja kaukana tuotettuun verrattuna puhtaampaa, se
sisaltdd vahemman lisdaineita, on tuoreempaa ja maukkaampaa. Eri vuodenaikojen
vaihtelut ja sesongit tulevat hyvin esille kayttamalla l&hiruokaa, koska eri vuodenai-
koina saadaan erilaisia raaka-aineita. Tuoreen ja lyhyen toimitusketjun ruuan (lahi-
ruoka) ei tarvitse olla luomuruokaa. Julkisissa keskusteluissa l&hiruoalta toivotaan

erityisesti ”syrjaseutujen elinvoimaisuuden” lisddmista. (Vihma 2005.)

Kuitenkaan l&hiruoasta ei ole olemassa yhta ainoaa oikeaa maaritelmaa.

Julkiset hankinnat

Julkisilla hankinnoilla tarkoitetaan yleensa sellaisia tavara-, palvelu- ja rakennusurak-

kahankintoja, joita valtio, kunnat ja kuntayhtymaét ja valtion liikelaitokset sekd muut
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hankintalainsdaddanndssa maaritellyt hankintayksikot tekevat oman organisaationsa

ulkopuolelta.

Uusi hankintalaki astui voimaan 1.6.2007. Uuden lain mukainen EU- kynnysarvo on
laissa maéritelty niin, ettd yli 211 000 euron ylittdvat tavara tai palvelu hankinnat ja
5278 000 euroa ylittavat rakennusurakkahankinnat on Kilpailutettava direktiivien
mukaisten yksityiskohtaisten kilpailuttamismenetelmien mukaisesti.

Uuden hankintalain keskeisid muutoksia ovat kansallisten kynnysarvojen kayttoonot-
taminen. Kansalliset kynnysarvot ovat tavara- ja palveluhankinnoissa 15 000 euroa,
terveydenhoito- ja sosiaalipalveluissa 50 000 euroa ja rakennusurakoissa 100 000 eu-
roa. Myos kansalliset kynnysarvot ylittdvissa hankinnoissa on noudatettava samoja
periaatteita kuin EU-kynnysarvot ylittavissa hankinnoissa. Kilpailuttamissdannon
mukaan kaikki yli EU:n tai kansallisen kynnysarvon menevat hankinnat tulee kilpai-
luttaa hankintalain mukaisesti ja niist4 on aina tehtavé julkinen ilmoitus. T&mé tapah-
tuu Kauppa- ja teollisuusministerion yllapitamasséd maksuttomassa sdhkgisessa ilmoi-

tuskanavassa ”Hilmassa”.

Tavoitteena kilpailutusvelvoitteella on taloudellisuuden ja tehokkuuden lisédminen ja
sitd kautta saatava julkisten varojen sadstod. Kansalliset kynnysarvot alittaviin hankin-
toihin lakia ei sovelleta. Nama raja-arvot alittavissa hankinnoissa hankintayksikot
voivat soveltaa omia kilpailuttamisohjeitaan ja menettelytapojaan. Suomalaisten han-
kintayksikoiden on noudatettava hankinnoissaan kansallisen lainsd&ddannén ja EY:n
direktiivien lisdksi Maailman kauppajarjeston julkisia hankintoja koskevaa ns. GPA-

sopimusta. (Kauppa- ja teollisuusministerio, KTM 2007.)

Hankintarengas

Kunnat voivat tehdd hankintoja myods yhdessa muiden kuntien kanssa. Kysymys on
yleensd siité, ettd joku kunta/ yksi kunnista useamman kunnan muodostamasta ”han-
kintarenkaasta” toimii hankinta-agenttina ja kilpailuttaa samalla kertaa kaikkien kun-
tien tietyt esim. elintarvikehankinnat. Hankinta-agentti tarvitsee valtakirjan voidak-

seen Kkilpailuttaa myds muita kuin omia hankintojaan. Kukin kunta tekee kuitenkin
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itse omalta osaltaan hankintapaatoksen ja sopimuksen yhden tai useamman valitun
toimittajan kanssa. Jokainen kunta vastaa myds itse mahdollisesta valituksesta mark-
kinaoikeuteen. Kuntien yhteistydmahdollisuuksia hankinnoissa on paljon muitakin.
Ne voivat olla epavirallisesta keskindisesta konsultoinnista aina yhteisiin hankintalau-
takuntiin. Myos valtion hankintayksikot voivat muodostaa hankintarenkaita. (Aarla
2003.)

Kilpailuttamissaanto

Kilpailuttamissdanto tarkoittaa, ettd kun esimerkiksi aterioita valmistava yritys tekee
tarjouspyynnon, koko EU:n alueella olevien tuottajien on pystyttavé vastaamaan tar-
joukseen. Tarjouspyynnon tekijé voi asettaa tarjoukseen vaatimukset, jotka tuottajan
on taytettdva. Vaatimukset koskevat hinnan ja laadun liséksi vaatimuksia tuotantota-

vasta ympaériston hyvaksi. (Pulliainen 2006, s.108)

Hankintadirektiivi

Hankintadirektiivin paatavoitteena ovat kilpailun aikaansaaminen ja tarjousmenette-
lyyn osallistuvien tasapuolinen ja syrjimaton kohtelu. Tahén liittyvat myos sisdmark-
kinoiden toimivuuteen liittyvat tavoitteet, kuten tavaroiden ja palvelujen vapaa liik-
kuvuus. EU:n alueella tarjoajille on direktiivissé taattu kansalaisuudesta riippumaton,
syrjimaton ja tasapuolinen kohtelu julkisten hankintojen tarjouskilpailussa. (KTM
2006.)

Tarjouspyynto

Tarjouspyyntd on laadittava siten, etta julkinen hankkija voi suosia ldhiruokaa mui-
den kuin kilometrien ja pelkan taloudellisuuden varjolla. Tarjouspyyntd on julkinen
asiakirja, missa madaritelld&dn, mita ollaan hankkimassa. Tarjouspyynndsté on kéytava
ilmi; mitd ja milloin ollaan hankkimassa, milloin ja minne tarjous on annettava, milla
perusteella hankinnasta paatetdadn (hinnan vai kokonaistaloudellisuuden perusteella).

Tarjousten vertailussa voidaan ottaa myds huomioon ennalta ilmoitettuja laatutekijoi-
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t4; kuten esimerkiksi ymparistovaikutukset. Tarjouspyynnille tulee antaa riittava
médréaika, jotta kaikki halukkaat voivat siihen vastata. Tarjouspyynnosta tulee kdyda
ilmi my0ds sopimusehdot, kuka tarjouksen on jattanyt (kunta/hankintarengas) ja mita

ja mihin ollaan tekemdssé hankintoja. (Pulliainen 2006, s. 99-101.)

Yleensa kilpailutus tapahtuu suoraan isojen tukkujen kanssa ja sellaisten suurempien

yritysten kanssa, joilla on tehokas logistiikka.

5 HANKKEIDEN TAUSTA

Kultu

Kultu = Kestavan kulutuksen ja tuotannon toimikunta

Suomi on ollut ensimmaisten maiden mukana EU:ssa laatimassa paatosta edistaa kes-
tdvaa kulutusta ja tuotantotapoja. Syyskuussa 2002 pidettiin Johannesburgissa YK:n
kestavéan kehityksen huippukokous, missd paatettiin laatia 10- vuotinen puiteohjelma
kestavien kulutus- ja tuotantotapojen edistdmiseen. Aloite tah&n paatdkseen on lahte-

nyt yhteisvoimin Suomelta ja EU:lta. (Kultu -toimikunta 2005, s. 12.)

Kestavan kehityksen toimikunta paatti joulukuussa 2004 kaynnistad uuden Kestévén
kehityksen — strategiaan tahtdavan prosessin. Strategiaryhman tehtavéna oli valmistel-
la kestdvan kehityksen toimikunnalle ehdotus Suomen kansalliseksi kestavéan kehityk-
sen strategiaksi 31.5.2006 mennessé. Strategiaryhma hyvéksyi esityksen yksimielises-
ti 12.5.2006. Kestavan kehityksen toimikunta hyvaksyi yksimielisesti strategiaryhmén
ehdotuksen lopullisesti 13.6.2006. (Kultu -toimikunta 2005, s.4.)

Suomessa laaditun ohjelman tavoitteena on materiaalien ja energian kayton tehok-
kuuden lisédminen tuotteiden elinkaaren kaikissa vaiheissa. Ohjelma on laadittu eko-

logisesti, taloudellisesti ja sosiaalisesti kestdvista kulutus- ja tuotantotavoista. Ohjel-
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ma tahtdd myos taloudellisiin ratkaisuihin verotuksellisin toimin ja pyrkii yhdyskun-
tajatteen kokonaismadran véhentdmiseen, uusiutuvien energialéhteiden ja energian-
s&&ston edistdmiseen, luomutuotannon edistamiseen sekd joukkoliikenteen toiminta-

edellytysten parantamiseen. (Kultu -toimikunta 2005, s.4.)

Tassé yhteydessd keskitytdan Kultu- ohjelman tavoitteisiin edistdd luomutuotantoa
sekd maaperansuojelua. Maaperansuojelulla turvataan maaperén ekologinen toimin-
takyky ja ravinnon- ja puuntuotannon kannalta olennaisen viljavuuden sailyminen.
Tamé puolestaan edistad tuotannon séilymista pitempadn lahialueilla ja turvaa puh-
taamman ja terveellisemmén ruoan saannin oman asuinalueen pelloilta. Kultu- rapor-
tin (2005) mukaisesti peltoalasta tulisi olla luonnonmukaisesti viljeltyd 10 prosenttia

vuonna 2010 ja 25 prosenttia vuonna 2025. (Peltomé&ki 2006.)

Kultu- ohjelma on kauppa- ja teollisuusministerion sekd ymparistoministerio yhteis-

tyona laatima.

Ohjelman visio:
”Hyvinvoinnin turvaaminen luonnon kantokyvyn rajoissa kansallisesti ja globaalises-
ti.” (Kultu -toimikunta 2005).

Tavoitteena on luoda kestdvaa hyvinvointia turvallisesti, osallisuutta edistdvassa ja
moniarvoisessa yhteiskunnassa, jossa kaikki kantavat vastuuta ympéristosta. Ohjel-
malla pyritdan lisaédmaan maaseudun elinvoimaisuutta. Keskeinen ldhtdkohta on maa-
ja metsétalouden toimintaedellytysten turvaaminen. Suomi toimii aktiivisesti EU:ssa
yhteisen maatalouspolitiikan kehittdmiseksi vastaamaan nykyistd paremmin kestavan
kehityksen asettamia tarpeita. Strategian lahtékohtana on yhdistdd luontopddoman
kestava kaytto, hoito ja suojelu sekéd kansalaisten hyvinvoinnin ja yhteiskunnan ehey-
den turvaaminen siten, ettd tuloksena on osaava ja vahvuutensa hyddyntavé kestavén
kehityksen Suomi.(Kultu -toimikunta 2005, s.15,19, 33)

KULTU- raportti on kaikkien alueellisten kehittamishankkeiden taustalla.
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5.1 Hankkeiden aluepoliittiset vaikuttimet

Suomalaisen maatalouden védhenemisté sekd maa- ja elintarviketalouden rakennemuu-
tosta kiihdytta globalisaatio (Huan-Niemi 2004). Maatalouden nopea muutos johtuu
suurelta osin teknologian kehityksestd. Hankkeilla pyritd4dn hidastamaan kehityst4

pois maaseudulta. (Vihma 2005.)

Saksalaisen arvion mukaan appelsiinimehulitran tuottamiseen kuluu 22 kg luonnon-
varoja. Paikallisesti tuotettu herukkamehu kuluttaa korkeintaan kymmenesosan tasta.
Ruotsalaisen tutkimuksen mukaan maailmanmarkkinavehna kuluttaa energiaa 23 ker-
taa enemmaén kuin paikallinen luomuvehna. (MTK 2000.)

Seudun elinvoimaisuutta voidaan mitata erilaisilla mittareilla. N&itd mittareita ovat
muun muassa menestyvat yrittajat ja tuottajat. Kun tuottajat ja yrittdjat menestyvat
omilla aloillaan, he puolestaan tuovat seudulle lisa4 tyollisyytta ja veronmaksukykya.
Néiden kaikkien yhteisend tuloksena on menestyva kunta ja elinvoimainen elinympa-
ristd. Edellytyksend on tietysti myds se, ettd omat seudulliset palvelut kayttavat alu-
een tuotteita omassa toiminnassaan. Kuntalaisten ja yritysten seutuistuminen ja kan-
sainvalistyminen ovat vaikuttaneet siihen, ettd tydssadkayntialueet ovat laajentuneet.
Myas eri vaihtoehdot asumiselle ja kaupankaynnille sek& vapaa-ajan palveluille ovat
tuoneet haasteita oman talousalueen tukemiselle. Kuntien elinkeinojen seudullisina
kehitt4jind ovat olleet osaltaan eri toimijoiden yhteistyd sekd seudulliset projektit.
Kuitenkin tdhan kehitystyohon tarvitaan myos seutu- ja kuntastrategiaa. Kuntien on
poliittisilla p&atoksilla edistettdvd oman talousalueensa kehittdmista. (TyOpponen
2003.)

5.2 Lahiruoka ja suurkeittitt

Vuoden 2006 tilastojen (A.C. Nielsen) mukaan Suomen kunnissa on noin 9200 (mu-
kaan lukien jakelukeittiot) julkisia suurkeittioita, jotka tarjoavat 430 miljoonaa annos-

ta vuodessa. Yhteenlaskettuna julkisten ruokapalveluiden markkinat (sis. valtio ja
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kunnat) oli péivittdistavaramarkkinoista vuonna 2005 noin 1,1 miljardia euroa, joka
on 5 % pt- markkinoista. (A.C. Nielsen 2006.)

Vuonna 2000 l&hiruokatydryhma totesi, ettd ”joukkoruokailu on luontevin tapa hyo-
dyntéa lahiruokaa.” Joukkoruokailun madrat ovat helposti ennustettavissa ja volyymit
ja raaka-aine tarpeet pysyvat kutakuinkin samoina. (MTK 2000.)

”Parhaimmassa tapauksessa hankinnoista jopa puolet voi olla oman alueen tuotan-
toa.” (MTK 2000).

Tama kuitenkin vaatii, ett4 julkisten hankintojen kilpailuttamisessa on opittava sovel-
tamaan lakia lahituotannon eduksi kokonaistaloudellisuuden vaihtoehtona.

Hyotyja suurkeittidille lahiruokatoiminnasta on ruokalistan joustavuus ja ruuan ter-
veellisyys, turvallisuus seka tuoreus. Samalla voidaan sadstd varastoinnissa ja havi-
kissd. Lahiruoan kaytto julkisen sektorin palveluissa lisd&d markkina-arvoa ja asiakas-
lahtoisyyttd. Tand péivand ruokapalveluiden tarjoamisesta my0ds julkisen sektorin
kanssa kilpailevat yksityiset palvelujen tarjoajat. Asiakkaat ovat yhd enemmén tietoi-
sia vallitsevista ruuan terveyteen ja turvallisuuteen liittyvista uhkista. L&hiruoan kéyt-
t0 lisdd myos kasvatuksellista ndkokulmaa tulevaisuutta ajatellen ja sailyttdd maakun-

nan ruokaperinteitd sekd luonnon kestavyytta. (TyoppOnen 2003.)

Kunnat ovat avainasemassa joukkoruokailun kehittdmisessé sen suhteen, mista niiden
alaisuudessa toimivat suurkeittiot hankkivat kaytettavat tuoretuotteet. Laajemmin kat-
sottuna kunnat voisivat olla jopa kehittdmassa ja tukemassa oman alueensa taloutta ja
tyollisyyttd. Julkisen sektorin hankinnat muodostavat télla hetkell4 noin 15 % Suo-
men BKT:std. Julkisen sektorin tulee toimia esimerkkiné edistdimalla ekologisesti ja
sosiaalisesti kestdvia valintoja kaytdnnoissadn ja hankintamenettelyissaan. (Kultu —
toimikunta 2005, s.67.)

Jos julkisen sektorin keittiot hankkisivat raaka-aineensa lahialueen tuottajilta, saatai-
siin suuri m&ara tuotettavia raaka-aineita liikkeelle ja voitaisiin saada mahdollisim-

man suuri hyétymisprosentti viljelylle. Voitaisiin paasta jopa puhumaan massatuo-
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tannosta” joidenkin tuotteiden kohdalla, jolloin tuottavuus ja saatavuus olisivat pa-
rempia. Suurkeittiot vastaavasti saisivat tuoreita, puhtaita ja maukkaita raaka-aineita.
Erityisesti eri sesonkien hyddyntaminen korostuisi tdssa yhteistydssa.

Lahell& tuotettujen tuotteiden k&yttd suurkeittioissa ei kuitenkaan ole aivan ongelma-
tonta. Ehka suurin ongelma on se, ettd ndma tuotteet tunnetaan viel& kohtalaisen huo-
nosti. Kayton esteend nahdéaén, ettd lahiruokatuotteita ei ole esitelty tai tarjottu suur-
keittidille. Ongelmana on my0s se, ettd nykytekniikan aikana lahes kaikki keittiot
hankkivat raaka-aineet suurista tukuista ja mieluummin kaikki samasta paikasta. Kos-
ka l&hiruokatuotteita ei ole isojen tukkuliikkeiden valikoimissa, niin keittioilla ei ole
niista tietoa. Keittididen kayttdmien raaka-aineiden jakelun ja hankinnan hoitavat
muutamat tukkuliikkeet, eik& keittididen hankintavastaavilla ole aikaa etsia vastaavia
tuotteita muualta.

L&hiruokatuottajien haasteena onkin saada tuotanto sille tasolle, etté isot tukkuliikkeet
kiinnostuisivat niistd ja ottaisivat niiden tuotteet valikoimiinsa. L&hiruokatuotteiden
saamisessa tukkuliikkeiden valikoimiin on myds muita haasteita; kuten esim. tuottei-
den saatavuus ja niiden hinta.

Vaikka suurkeittiot arvostavatkin lahiruokatuotteiden tuoreutta, makua ja terveelli-
syyttd, niin kauan kuin ldhiruokatuotteiden tarjonta ja kysynta eivét kohtaa toisiaan, ei

tapahdu muutosta. Ollaan siis “umpikujassa”.

Tuloksellisuus

Myads kunnallisen palvelutoiminnan tavoitteena on tuloksellisuus. Kuitenkin tuloksel-
lisuus julkisyhteisOissa tarkoittaa kansalaisten hyvinvoinnin edistamista toisin kuin
yritysmaailmassa se tarkoittaa kannattavuutta. Julkisyhteistjen tuloksellisuuden I&h-
tokohtana pidetdan hyvaa palvelua ja tehokasta toimintaa. (Bostrom-Kouri, Dahlstedt
1996, s.15) Tassé tuloksellisuuden tavoittelemisessa on usein laatu jaanyt toisarvoi-
seen sijaan. Kun taloustutkimuksen (1998b) mukaan kuluttajien mielestd hyvéa laatua
on elintarvikkeiden tuoreus, kotimaisuus, hyva maku, hyva ulkondkd, luonnonmukai-
suus ja puhtaus, niin asiantuntijat eivat pida kotimaisuutta turvallisuuden synonyymi-

né, vaan puhuvat viranomaisten antamista maarayksistd. Néaiden maaraysten tavoit-
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teena on taata elintarvikkeiden turvallisuus niiden alkuperdmaasta riippumatta. (Vii-
nisalo, Leskinen 2000, s.9.)

”Ruokapalveluyksikdn tuloksellisuus on eri asiakasryhmien tarpeita tayttavien, laa-
dukkaiden ruokapalveluiden tuottamista taloudellisesti ja tuottavasti.” (Bostrom-
Kouri, Dahlstedt 1996, s. 16).

Kunnallisen ruokapalvelun tavoitteena on tuloksellisuus ja kilpailukykyisyys (Bo-
strom-Kouri, Dahlstedt 1996, s.16). Koska julkisten ruokapalveluiden hankintoja saa-
telee hankintalaki, hinta ndyttelee suurta osaa hankinnoissa. Hankintalaki ei pida l&hi-
ruokaa maantieteellisend rajaajana laillisena hankintakriteerind. Julkisten ruokapalve-
luyksikoiden lahiruoan kayttoa rajoittaa myos huono saatavuus, paikallisten yritt4jien
heikko tunnettuus, markkinoinnin ja alueellisen logistiikan puute seka korkea hinta ja
pienet pakkauskoot. Kunnallisissa ruokapalveluissa toivotaan, ettd lhiruoan kayton
kehittdminen voisi liittyd kaupungin julkilausuttuun arvoon kestévéstd kehityksesta,
jonka mukaan kaupunkia kehitettdisiin noudattaen kaikissa ratkaisuissa kestavan ke-
hityksen periaatteita. Myosk&an ei toivottu rajoittavaa lainsdéddantod, joka estéisi tai

hankaloittaisi paikallisten tuotteiden ostamista. (Paananen, Forsmann-Hugg 2003.)

5.3 Kunnallisten paattajien nakemyksia Lahiruoasta

KULTU- ohjelmassa n&dhdaan l&hi- ja luomuruoka yhtend keinona yllapitad suoma-
laista maatalous- ja elintarviketuotantoa. N&hdaan, ett4 paikallisessa ruokatuotannos-
sa yhdistyvat sekd ymparistotekijat ettd tuotannon sosiaaliset ja eettiset vaikutukset.
Lahiruokatoiminnalla on myds keskeinen rooli maaseudun elintarvikeyrittajyyden

kehittdmisessa. (Viinisalo, Leskinen 2000, s.2.)

Kuntapéattajat liittavat lahiruokaan vahvasti aluetaloudellisen ndakdkulman. Lahiruo-
ka kasitteena koettiin hyvin epdselvand. Lahiruoka kasitetddn puhtaana ja sitd tuote-

taan ilman keinotekoisia véakilannoitteita ja kasvinsuojeluaineita. L&hi- ja luomuruoka
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koetaan p&éattajien mielesta samaksi asiaksi. Myos kuluttajat kokevat paattajien mie-
lestd samalla tavalla. (Viinisalo, Leskinen 2000.)

L&hiruoan hyddyntdminen suurkeittidissd nahtiin paremmaksi pienissa keittidissa
kuin suuremmissa yksikoissa. L&hi- ja luomuruoan kayton hyddyt koettiin enemmén
imagollisina kuin taloudellisina. Kuitenkin k&yton taustalla olevina arvoina korostui-
vat asiakaslahtoisyys ja kasvatuksellisuus seka toimiminen esikuvana kuluttajille. L&-
hiruoan kayton suurimpina esteina pidettiin suurkeittididen tarpeita vastaavien jalos-
teiden huonoa saatavuutta, paikallisten yrittdjien heikkoa tunnettuutta, markkinoinnin

ja logistiikan puuttumista seka korkeaa hintaa. (Viinisalo, Leskinen 2000.)

5.4 La&hiruoka Euroopassa

Kun asiaa tarkastellaan muualla Euroopassa, niin sielld lahiruokaa kéytetddn myos
julkisissa keittidissa yleisesti. Kuitenkin myos ndissd muissa maissa on voimassa sa-
mat EU direktiivit kuin meillda Suomessa. Tulkitaanko naita saadoksid eri maissa eri
tavalla vai misté johtuu, ettd Suomessa suhtautuminen l&hiruoan kayttamiseen koe-
taan niin hankalana? Onko ero hankintatavoissa ja ostotoiminnassa? (Pulliainen 2006,
s.41))

Esimerkiksi Iso-Britanniassa eréédseen sairaalaan toimitetaan luomumaitoa paikalli-
sesta meijeristd. Italiassa on péaatetty hallinnollisilla keinoilla, ettd kouluissa ja sairaa-
loissa tulee kayttdd luomuruokaa. Nailla sdadoksilla on haluttu turvata paikallinen
tuotanto. (Pulliainen 2006, s. 42.)

Naapurimaassamme Ruotsissa on myo6s Kiinnitetty erityistd huomiota joukkoruokai-
lun terveellisyyteen. Ruotsissa onkin luomumarkkinat kasvanut pohjoismaista no-
peimmin. Erd&nd myyntid edistdvand tekijand voidaan pitdd Ruotsin hallituksen an-
tamaa tehtdvaa kuluttajavirastolle. Kuluttajaviraston tehtavana oli edistdd luomutuot-
teiden kayttod vuosina 2002- 2004. Virasto teki esitteitd saatavilla olevista luomutuot-

teista, ja onnistui néin tehtavassaan.
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Varsinkin eteld Ruotsissa lahi- ja luomuruoan kayttd on merkittavéd. Kuitenkin myos
Ruotsissa kuluttajat sekd myds kuluttajaneuvojat pitavat edelleen luomutuotteita kal-
liina ja vaikeasti saatavina. (Pulliainen 2006, s. 48.)

Italiassa kouluruokailuun on tarkoituksen mukaisesti yhdistetty kokemuksia ja kans-
sakdymistd ruokakulttuuriin, paikallisiin perinteisiin ja ruoan laatuun. 93 % koulu-
ruokaa tarjoavista palveluntarjoajista kayttad véhintadn viikoittain luomuruokaa ja
vahintaan 40 % kaikista tarvittavista raaka-aineista on luomua. Italiassa hallitus kes-
kustelee kansallisen lain sdatamisestd, joka velvoittaisi paivékoteja ja sairaaloita tar-
joamaan luomuruokaa sek& vaatisi koulujen ruokalistoille luomuvaihtoehtoja. (iPO-
PY- hanke 2007.)

Tanskassa ja Norjassa oppilaat tuovat padasiassa kouluun omat evéat, maito ja he-
delmét toimittaa avustava toimittaja. Tuotteet ovat joko tavanomaisia tai luomua.
Norjassa vuonna 2006 vain 12 % tarjottavista hedelmista oli tuoreita, kun taas 60 %
maitotarjonnasta oli tuoretta.

Tanskassa luomuruokaa kdytetdan yleisesti paivahoitopaikoissa, ja joissakin kouluissa
tarjotaan paivittain aterioita, jotka ovat osittain luomua. Tanskassa kouluruokailu on
nopeasti muuttumassa ja ruuan terveellisyydesta ja luonnonmukaisuudesta keskustel-
laan jatkuvasti. (IPOPY-hanke 2007.)

IPOPY - Innovative Public Organic food Procurement for Youth

iIPOPY - Innovative Public Organic food Procurement for Youth on ensimmadinen
ylikansallinen eurooppalainen hanke, joka tutkii, kuinka luomu- ja l&hiruuan kayttoa
voidaan kasvattaa kehittdmélla strategioita ja kayttaméalla niita tydkaluina nuorisolle
tarjottavan ruuan laadun parantamisessa. Hankkeessa on mukana Italia, Suomi, Norja
ja Tanska. Hankkeen taustalla on kasvanut huoli nuorten terveydestd ja ylipainosta
seka ylipaansa ruuan tuoreudesta. Kaikissa iIPOPY maissa vastuu siitd, ettd julkinen
sektori tarjoaa luomuruokaa, on tunnistettu. Julkisten p&attajien ja ruokaketjutoimi-
joiden kasvava yhteistyd on yh& merkittivammassa roolissa kansan terveytta ja ravit-
semuksellista kehityst4 rakennettaessa. Jotta saavutettaisiin tehokas luomuruuan kéyt-

t0 julkisella sektorilla, tdytyy koko ruokaketjun, pellolta poytdan, parantua ja toimia
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katkeamatta. Aterioiden laatu karsii valitsemalla ruuantoimittajat pelkan hinnan pe-
rusteella. Tdmén sijaan IPOPY hanke pyrkii saamaan aikaan tehokasta yhteistyota
luomu- ja lahiruuan toimittajien ja ammattikeittididen valilla kannustamalla julkista
ruokaketjua vaatimaan luomu- ja lahiraaka-aineiden jalostamista myds ammattikeitti-
Oiden tarpeisiin. (iPOPY- hanke 2007.)

Vaikka EU on sdtanyt hankintadirektiivin, niin se haluaa kuitenkin, ettd myos julki-
nen ruokahuolto ottaisi huomioon luomutuotannon ja l&dhiruoan. Tarkoituksena on
suunnata naita lahiruokatuotteita suurille kuluttajaryhmille. EU haluaa lopettaa roska-
ruoan mainostamisen lapsille ja tuovan esille terveellisi&d eldméntapoja ja ihmisten

kiinnittdvan huomiota ruoan terveellisyyteen. (Pulliainen 2006, s. 41.)

6 HANKKEIDEN RAHOITTAJIEN VAATIMUKSET

ESR (Euroopan sosiaalirahasto), EMOTR (Maatalouden ohjaus- ja tukirahasto),
EAKR (Euroopan aluekehitysrahasto)

EU:n rahoittamien hankkeiden tulee olla sopivia toimenpidekokonaisuuteen (tavoit-
teet, toimet, kohderyhmat ja valintakriteerit). Yksi projekti voi kuulua vain yhteen
toimenpidekokonaisuuteen. Projektin toteuttaminen suunnitellulla tavalla tulee olla
suhteessa asetettuihin tavoitteisiin ja esitettyihin resursseihin. Projektin tuloksilla tu-
lee olla k&ytt6a myds projektin ulkopuolella ja silla tulee olla joko valittomia tai valil-
lisid, pitkékestoisia, tyollisyytta edistavia tai ylla pitdvia vaikutuksia. Projektissa mu-
kana olevien tahojen yhteisty6 ja verkottuminen toteuttamisessa ja tulosten hyddyn-
tdmisessé tulee olla totuuden mukaista ja tehokasta seka paikallisuutta painottavaa.
Toimenpidekokonaisuuskohtaisissa valintakriteereissa selvitetddn tarkemmin eri toi-
mintojen (tyollisyys, koulutus, tasa-arvo, yrittdjyyden, osaamisen seka tutkimuksen)

kriteereistd. Kriteerit 10ytyvat http://www.mol.fi/esr/fi sivuilta. (MOL)
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ESR

ESR tukee tyollisyyttd, osaamista, yrittajyytta ja tasa-arvoa. ESR- hankkeita voivat

olla mm. koulutus- ja kehittdmishankkeet.

EMOTR

EMOTR kanavoi rahoituksia maatalouden kehittdmiseen sek& maatalouden kilpailu-
kyvyn parantamiseen. EMOTR:n kautta rahoitetaan my6s maaseudun tietoyhteiskun-

nan kehittdmista.

EAKR

EAKR tasoittaa alueiden valisid kehitys- ja elintasoeroja osallistumalla kehityksessa
jalkeen jadneiden alueiden rakenteelliseen sopeuttamiseen ja kehittamiseen. (Halli-
tuksen politiikkaohjelmat 2007, s. 28.)

TE- keskus

TE- keskukset voivat rahoittaa yrityksid, maatiloja, organisaatioita ja yhteisgja. Ra-
hoitusta myonnetaan pk- yritysten investointi- ja kehittdmishankkeisiin, jotka paran-
tavat tuotteiden tai tuotantomenetelmien tasoa, liikkeenjohto- tai markkinointitaitoja,
toimintaedellytyksié tai perustamista. Rahoitusta myonnetddn myds sellaisiin hank-
keisiin, joilla arvioidaan olevan vaikutusta tydllisyyden, tuottavuuden, kansainvélis-
tymisen tai elinkeinorakenteen parantamisen kannalta. Rahoituksen myontdmisen
edellytyksend katsotaan yrityksen mahdollisuudet kannattavaan jatkuvaan liiketoi-
mintaan seké& rahoituksen positiiviset vaikutukset tuotannon jalostusarvoon, palvelus-
ten méaraan tai tyontekijoiden maaraan. TE- keskuksen rahoituksessa on usein muka-
na EU- rahoitusta. (Hallituksen politiikkaohjelmat 2007, s. 14-15.)
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Tekes

Tekes rahoittaa seka yritysten ettd tutkimuslaitosten haastavia tutkimus- ja tuotekehi-
tysprojekteja. Tekesin tehtdvana on edistdd palveluelinkeinon ja teollisuuden kilpai-
lukykyé teknologian avulla. Tekesin rahoitusosuus riippuu hankkeen koosta, yrityk-
sen koosta ja Tekesin rahoitusmuodosta. Tekes rahoittaa tietyn osuuden tutkimus- ja
tuotekehityshankkeen hyvaksyttavista kuluista, loppu kuluista on katettava omarahoi-
tusosuudella. Tekesin rahoitustuotteita ovat tuotekehitysavustus, tuotekehityslaina

sekd padomaehtoinen tuotekehityslaina. (Hallituksen politiikkaohjelmat 2007, s. 5.)

EU- tukirahoituksesta tiedottaminen

Kun hankkeelle on haettu EU- tukea, sen toteutuksessa on noudatettava Euroopan
komission vaatimuksia hankkeen tiedotus ja julkisuustoimenpiteistd, joista komissio
on saatanyt asetuksen (EY) N:o 1828/2006 artikloissa 2- 10. (http://eur-lex.europa.eu)

Hankkeessa on aina mainittava EU:n osallistuminen ja ao. tuen myontaja (TE-keskus,

Finnvera, Tekes). Kaikessa tiedottamisessa tulee olla nakyvilla EU- lippu ja teksti
EU:n osallisuudesta. My0s kaikkien hankkeeseen osallistuvien henkildiden on oltava
tietoisia rahoituksen myontajastd. Hankkeeseen liittyvat tiedotusmateriaalit tulee ar-
kistoida mahdollista tarkistusta varten. Jos hanke on saanut tukea yli 500 000 euroa,
tulee tiedotuksessa huomioida rakennusaikaisten mainostaulujen ja tietokylttien kayt-

t0.(Kauppa- ja teollisuusministerio 2007.)

Tavoiteohjelmat

Suomi on jaettu tavoiteohjelmien toteuttamiseen tavoitealueisiin (tavoite 1 ja tavoite
2) seka lisaksi tavoite 3- ohjelma koskee tyollisyys- ja koulutustoimenpiteit.

Tavoite 1 alueet muodostavat taloudellisesti heikoimmassa asemassa olevat It4- ja
Pohjois-Suomi. Tavoiteohjelmaa rahoittavat kaikki rakennerahastot.

Tavoite 2 — ohjelmalla tuetaan rakenteellisista ongelmista karsivien alueiden sosiaa-
lista ja taloudellista uudistumista Eteld- ja L&nsi-Suomessa. Ohjelmaa rahoittavat
ESR ja EAKR.
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Tavoite 3- ohjelma on suurin ESR ohjelma, jota toteutetaan Ahvenanmaan ja tavoite
1 aluetta lukuun ottamatta koko maassa. Ohjelmalla etsitddn uusia ratkaisuja tyovoi-
ma-, elinkeino- ja koulutuspolitiikkaan.

Tarkemmin tavoiteohjelmista Hallituksen politiikkaohjelman rahoitusselvityksessé
16.12.2004. (Hallituksen politiikkaohjelmat 2007, s. 29-30.)

Maakuntien liitot

Maakuntien liitot myontédvat maakunnan kehittdmisrahaa avustuksina kunkin maa-
kunnan alueellisiin kehittdmishankkeisiin. Maakunnan kehittdmisrahaa kaytetdadn EU-
rahoituksen kansallisena osuutena. Kehittdmisrahaa haetaan siltd maakunnan liitolta,
jonka alueelle rahoitettavan hankkeen vaikutukset kohdistuvat. Kehittdmisrahan ja-
kamisesta alueittain paattdd vuosittain sisdasianministerid. Kehittdmisrahastoilla voi-
daan tukea kyseisen alueen kehittavéa tutkimustoimintaa ja erilaisia muita kehitta-
mishankkeita. (Hallituksen politiikkaohjelmat 2007, s. 13.-14.)

MMM (Maa- ja metsatalousministerio)

Maa- ja metsatalousministerid myontaa useita erilaisia tukia maatalouden tukemiseksi
ja rahoittamiseksi (Hallituksen politiikkaohjelmat 2007, s. 18). Maa- ja metsatalous-
ministerion yhteistutkimusmaéraraha on tarkoitettu padasiassa eri virastojen, laitosten
tai muiden yksikdiden yhteistyona tehtavan tutkimuksen rahoittamiseen. Rahoitetta-
van toiminnan tulee tukea hallinnonalan strategista valmistelua ja hallinnonalan vas-
tuulla olevien tehtdvien ja elinkeinojen kehittdmisté ja ohjausta. (MMM:n ohje 2007.)
Rahoitetulla toiminnalla luodaan ja vahvistetaan maa-, puutarha-, ja metsatalouden,
pienimuotoisten yritysten ja uusiutuvien luonnonvarojen kestavan ja monipuolisen
kéayton toimintaedellytyksia (Hallituksen politiikkaohjelmat 2007, s. 18).

Ministerio jakaa varat osastojen kayttoon. Hakemusten késittelyssd noudatetaan hal-
lintomenettelylakia ja asiakirjojen julkisuudesta annettua lakia. Myodnnettavalla rahoi-
tuksella voidaan tehd& tutkimussopimuksia ostaa tutkimuspalveluja tai antaa sovittu
méaararaha toisen valtion tiliviraston kayttéon. Varoja myonnetaan yksityishenkiloille

vain poikkeustapauksissa. Tavoitteena on tutkimustulosten tehokas ja laaja-alainen
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hyodyntdminen kotimaisessa maa- ja elintarviketeollisuudessa. Rahoitettua hanketta
koskevat perustiedot ovat julkisia rahoituspaatoksen antamisen jalkeen. (MMM:n oh-
je 2007.)

7 TUTKIMUSAINEISTO JAMENETELMAT

Tutkimuksen kohteeksi haluttiin Suomessa vuosina 2000 — 2006 paattyneet lahiruo-
kahankkeet, jotka edistavat lahiruuan kayttoa julkisella sektorilla. Tavoitteena oli

saada mahdollisimman monta ko. ajanjaksolla paattynytta hanketta arvioitavaksi.

Aineiston kerddminen aloitettiin joulukuussa 2006. Kaikkien hankkeiden rahoittajilla
on tarkat vaatimukset hankkeiden loppuraporttien suhteen. Td&mén perusteella luultiin,
ettd loppuraporttien saaminen olisi helppoa. Joulukuussa 2006 l&hetettiin kaikkien
hankerahoittajien edustajille sahkdpostiviesti, jossa pyydettiin tietoa heidan alueellaan
tehdyisté lahiruokaan liittyvista kehittdmishankkeista. Sahkoposti lahetettiin kaikkiin
alueellisiin TE-keskuksiin, ProAgrialle sekd niihin ammatillisiin oppilaitoksiin, joissa
tiedettiin ko. hankkeita tehdyksi. Maardaikana vastauksia tuli vain muutamalta rahoit-
tajan edustajalta: yhdeksalta TE-keskukselta, yhdeltd MTT:n edustajalta, kahdelta
ammattioppilaitokselta, kahdelta ProAgrian edustajalta sek& kahdesta kehittdmiskes-
kuksesta. Kuitenkaan néilta kaikilta vastanneilta ei saatu suoraan hankkeiden loppu-
raportteja tai selvaa linkkid, mistd hankkeita 10ytyy. Kaksi edustajaa ilmoitti, etté ra-

portit on arkistoitu ja niiden "penkominen” on liian tyolasté.

Talla ensimmaéiselld aineiston kerdyskierroksella loppuraportteja saatiin 20.
Seuraavaksi otettiin yhteyttd puhelimella yhteyshenkilGihin, joiden tiedot saatiin en-
simmaisen séhkopostikyselyn tuloksena. Taman puhelintiedustelun tuloksena loppu-
raportteja 10ytyi nelja. Kaksi tutkimukseen sopivaa ldhiruokahankkeisiin liittyvé lop-
puraporttia 10ytyi internethaulla, hakusanoilla lahiruoka, lahiruokahankkeet, elintar-
vikehankkeet.
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Viimeinen loppuraporttien kerdyskierros tehtiin toukokuun alussa 2007 RuokaSuomi
teemaryhman alueellisille edustajille. Loppuraportteja tai tietoja, mista raportteja 10y-
tyisi, pyydettiin toukokuun 2007 loppuun mennessé. Yhteydenottoja talla kierroksella
tuli kaksi. Loppuraportteja ndiden kahden yhteydenoton tuloksena saatiin tutkimuk-
seen mukaan yksi.

Aineiston keruun ongelmana oli loppuraporttien 16ytyminen. Kaikkien hankkeiden
loppuraportteja ei 16ydy internetversioina, jolloin niité ei ole mahdollista tulostaa tai
lukea vapaasti. Rahoittaja arkistoi vastaanottamansa loppuraportit, ja tdiman jalkeen
raporttien saaminen arkistoista on ty0lastd. Yhteydenotoista huolimatta raportteja ei
saatu tutkimukseen mukaan, vaikka osa rahoittajan edustajista lupasi lahett&da niista
kopiot luettavaksi. lImeisesti edustajilla oli joko kiire tai asia vain yksinkertaisesti

heiltd unohtui. Muistutuskertoja hankeraporttien lahettdmiseen olisi tarvinnut useam-

pia.

Vaikka rahoittajan edustajilta saatiin yhteydenottojen tuloksena muutama internet-
linkki ja hankkeiden toteuttajan yhteystiedot, raporttien 16ytyminen oli hankalaa. In-
ternetista I6ytyneista hankkeista ei kaikista 10ytynyt taydellisid loppuraportteja, aino-

astaan tiivistelmat.

Hankkeiden loppuraportteja saatiin yhteensa 36, joista tarkastelun kohteeksi valittiin
kaikkiaan 11:n ko. ajanjaksolla paattyneen hankkeen loppuraportit, jotka liittyivat jol-
lakin tavalla julkisen tai yleensa suurkeittididen I&hiruoan ké&yton edistdmiseen. Kui-
tenkin kaikista lahiruokaan liittyvisté ja jo paattyneistd hankkeista tutkimukseen saa-

tiin mukaan vain murto-osa.

Useampien loppuraporttien saaminen tutkimukseen mukaan olisi vaatinut pitemmaén
aineiston kerd&misajan sekd parempaa yhteistyota rahoittajien edustajilta. Ehka ai-
neiston kerd@mista olisi tehostanut myos se, ettd olisin itse kiertanyt kaikki TE-
keskukset, ProAgria-toimipisteet, ammattioppilaitokset, kehittdmiskeskukset ja muut
arkistot etsimassa raportteja. Kuitenkaan tdhan keruuty6hon ei tdmén tutkimuksen

puitteissa ollut mahdollisuutta.
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Aineiston arviointimenetelmat

Arviointi on toteutettu asiakirja-aineiston perusteella. Tutkimusmenetelména kaytet-
tiin kvalitatiivista ja summatiivista arviointia.

Hankkeita on arvioitu loppuraporttien perusteella taulukossa 1. Arvioinnin kohteena
olivat hankkeiden tavoitteet, sekd méarélliset etta laadulliset. Mé&aréllisi4 tavoitteita
olivat yleisesti alueen tyopaikkojen sailyttdminen sek& uusien tydpaikkojen tai yritys-
ten kehittdminen. Mé&érallisia tavoitteita olivat myos lahiruoan kaytdn nykyinen méaa-
r4, hankkeessa toimivien yritysten madrg, yritysneuvonnan tai koulutuksen maara se-
ka elintarvikehankintojen maard. Laadullisia tavoitteita olivat yleisesti keittididen
kayttdmien tuotteiden jalostusaste, alueen yritysten verkostoituminen, logistiikan ke-
hittdminen, alueellisten tuotteiden saaminen ammattikeittididen kayttoon, tuotekehi-

tys ja jatkojalostus seka reseptiikan kehittdminen suurkeittiille.

Taulukossa nédkyvéat myds hankkeiden saavutetut tulokset. Hankkeiden tavoitteista ja
tuloksista on taulukossa listattu vain tdman tutkimuksen osalta tarkeimmiksi katsotut.
Padsaantoisesti kaikissa tutkimuksessa mukana olleissa hankkeissa saavutettiin hank-
keelle asetetut seka méarélliset etta laadulliset tavoitteet. Asetettujen tavoitteiden ja
saavutettujen tulosten pohjalta on tarkasteltu, mit4 hankkeilla on saatu alueella ai-
kaan, kuinka paljon esimerkiksi l&hituotteiden kayttod pystytty kasvattamaan suur-
keittioissa ja kuinka alueella on pystytty séilyttdmaén tai luomaan uusia typaikkoja.
Samalla on tarkasteltu, onko hankkeen aikana alkuun pantuja toimia jatkettu alueella
my0s hankkeen loputtua. Loppuraporttien arvioinnissa tutkittiin myos, miksi lahituot-
teiden kayttd on niin alhaista alueen suurkeittidissé ja mitd voitaisiin tehdd kayton

lisadmiseksi nimenomaan julkisissa suurkeittioissa.

Loppuraporttien pisteytys on tehty asteikolla 1 - 5. Pisteytyksessa on otettu huomioon
seka maaralliset ettd laadulliset tavoitteet ja kuinka ne ovat toteutuneet hankkeen ai-

kana. Tutkimuksessa kéytetty pisteytys on laadittu tata tutkimusta varten.
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e 1 pisteen hankkeen tavoitteet eivat ole toteutuneet hankesuunnitelman mukaisesti.
Hankkeen méarélliset ja laadulliset tavoitteet ovat jadneet saavuttamatta. Hank-
keella ei ole ollut merkittavaé vaikutusta alueen yritysten ja yhteistyon kehittdmi-
seen yritysten ja ostajien valilla&. My6s muut alueelliset vaikutukset ovat olleet va-
haisia, esim. tyollistavé vaikutus.

e 5 pisteen hankkeen tavoitteet ovat toteutuneet hankesuunnitelman mukaisesti.
Kaikki sek& maaralliset ettd laadulliset tavoitteet on saavutettu ja on merkittavasti
voitu edistda lahituotteiden k&yttoa alueen suurkeittidissd. Hankkeella on ollut
my0s merkittdva vaikutus tyollisyyden edistdjand alueella. Hankkeen aikana aloi-
tettuja toimia on jatkettu myos hankkeen paattymisen jalkeenkin ja hankkeen toi-
mesta on syntynyt alueelle uusia hankkeita tai kehittdmistoimia. Myo6s hankkeen
ohjausryhmé on todennut hankkeen tulosten vastaavan hankkeen suunnitelmia. 5
pisteen hanke on my0s toimintansa aikana tehnyt havaintoja, kuinka hanketta voi-
taisiin seuraavaksi jatkaa sen sijaan, etta se vain olisi yksi irrallinen hanke muiden

joukossa. Hankkeella on haettu todellista vaikuttavuutta alueen kehitykseen.

Seuraavassa taulukossa 1. tarkasteltavat hankkeet, niiden toteuttajat seka rahoittajat
on listattu liitteessé 1. Tarkastelussa olevista hankkeista on tehty koonti liitteessa 2.,
jossa on keratty saman otsikon alle kaikista hankkeista taustaa, tavoitteita, painotus-

pisteitd, saavutettuja tuloksia seka tapahtumia.
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TAULUKKOL. Tutkimuksessa olleiden loppuraporttien ar-

viointi ja pisteytys

HANKE | MAARALLISET LAADULLISET TULOKSET PISTEET
TAVOITTEET TAVOITTEET
A séilyttaa tai uudistaa tuotteiden jalostusarvon | syntyi RiistaSuomen 4
1.8.2002- | 10 tyopaikkaa, saada | lisddntyminen, ruokai- | hallinnoima Ruokapata
31.12.2005 | mukaan 40 yritysté, lutottumuksiin vaikut- | (tukku ja vk myyméla),

yritysten liikevaihdon
kasvu, myyntikanavi-

en monipuolistuminen

taminen, tuotteiden
muuttaminen ammatti-
keittididen tarpeisiin,
l&hiruoan saaminen
osaksi jokapaivéista
ruokailua, verkostoitu-

minen

uusia tuotteita mm. lin-
tu-, makkara- ja liha-
valmisteita, leivonnai-
sia ja esikypsennettyja
tuotekomponentteja,
oheispalveluiden li-
sdaminen erityisesti
suurkeittioille, olisiko
ollut tehokkaampaa
kohdistaa toiminta
vahvemmin suurkeitti-
6ihin, mukana olleet
yrittajat ovat saaneet
tarvitsemansa avun
hankkeen asiantunti-
joilta, uusi toiminta-
malli ei toteutunut,
mukana olleita yrityk-
sid 45
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B
1.4.2003-
30.03.2006

koota tuottajarenkaita
vastaamaan suurkeit-
tididen tarpeita, sah-
koisen tilausjarjestel-
mé&n luominen,

yksi uusi yritys, kah-
den tyopaikan saily-
minen, koulutettujen
maéra 20, oppilastyo-

péivia 620,

kansallisen standardin
mukaisen tuotetiedos-
ton kokoaminen,
alueella tuotettavien
elintarvikkeiden méaa-
ran ja kunnallisten asi-
akkaiden tarpeiden
maéarittely

paikallisten yrittajien
ammattimaisempi toi-
minta, useampien toi-
mittajien keskitetty
toimitus, herkkutuot-
teiden parempi saami-
nen ammattikeittiihin,
sahkoinen tilausjarjes-
telmad, logistiikka, ver-

kostoituminen

hankkeen aikana ko-
keiltiin RuokaRaitti-

tilausjarjestelmaa; jar-

jestelmaa ei otettu kéyt-

toon, alueella n. 10 yri-
tysté otti kayttoon Fin-
food- Suomen kehitta-
méan Ruokakori- jarjes-
telman, tuottajarenkai-
den kokoaminen ei ol-
lut mahdollista toimi-
joiden erilaisuuden ja
toimintatapojen erojen
vuoksi, koulutettuja 32,
oppilastyopéivia 511,
julkisten keittiot ja pai-

kalliset tavarantoimitta-

jat esille julkisuudessa,
valillisesti vaikuttanut
Saimaa Food- markki-

nointiyhtion syntymi-

seen, yksi hankintakier-

ros> tarjouksen jatta-
neet yritykset hyvék-
syttiin hankintarenkaa-
seen, uusia paikallisia
tuotteita ovat kala- ja

kalajalosteet
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C
1.3.2003-
31.12.2006
(hanke

mukana
alueellisen

kestavén
kehityksen

vuoksi)

selvitetddn Juvan kun-
nan suurkeittididen
elintarvikehankintojen

mé&aré4 ja alkupera

selvitta4, kuinka elin-
tarvikeketjun paikallis-
taminen vaikuttaa ruo-
kajarjestelmaéan, selvit-
taa ruoantuotannon ny-
kyinen paikallisuusaste
jamahd. lisata sita, tut-
kia millaisia vaikutuk-
sia paikallistamisella
voi olla aluetalouteen ja
rahavirtoihin, saatujen
tutkimustulosten vaiku-

tus kéytannossa

tutkimustulosten mu-
kaan voidaan lahiruuan
kéyton edistamista pe-
rustella sek& taloudelli-
sesti ettd ymparisto-
hyddyllisesti, periaat-
teessa olisi mahdollista
lisatd omien elintarvik-
keiden kysyntéa ole-
massa olevien tuotanto-
rakenteiden puitteissa >
omien maataloustuot-
teiden jatkojalostus va-
héista, lahiruuan kay-
tossé on kyse paikalli-
sesta hyvinvoinnista ja

yllapitamisesta

D
1.11.2002-
30.6.2006

hankkeen tydllistava
0,75 htv,

uutta tyopaik-

vaikutus
kaksi
kaa, 25 henkilén kou-

luttaminen

tuotteistaa etelasavo-
laisten elintarvikeyritta-
jien raaka-aineet am-
mattikeittidille sopivik-
si> tuotekehitys, resep-
tilkan tuottaminen am-
mattikeittidille, logis-
tilkan kehittaminen

> tuotteiden ja kulutta-

jien kohtaaminen

hanke tyollisti 1,8 hloa,
uusia tyopaikkoja ei
syntynyt, koulutettiin
yhteensé 20 hl6&, mu-
kana olevien yritysten
joitakin asiakassuhteita,
julkisuus (markkinoin-
ti) toi vahéan lisdasiak-
kaita ja heratti mielen-
kiintoa, hanke tuotti
uusia eteldsavolaisia
resepteja yritysten
kayttéon, hanke jarjesti

koulutusta alueen raa-
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ka-aineiden kéytosts,
logistiikan kehittami-

nen vaikeaa

E
1.1.2003-
31.12.2006

hygieniaosaamiskou-
lutus 150 henkildlle,
verkostojen toiminta-
tapojen kehittdminen
3 kpl, uusia tydpaik-
koja 7,5 htv, vientiin 3
uutta tuotetta, hank-
keessa mukana 40 yri-
tystd, lilketoiminta-

suunnitelmia 20 kpl,

pohjoiskarjalaisten
tuotteiden jatkojalos-
taminen valtakunnallis-
ta kysyntéé vastaavak-
si, kehitta4 toimialaa
asiakaslahtoisesti, var-
mistaa kestavan kehi-
tyksen mukainen toi-
minta jatkojalostusyri-
tyksissa, vaikuttaa ku-

luttajien asenteisiin

tuotekehityksen tulok-
sena syntyi Karburgeri,
hankkeen  mé&éralliset
tavoitteet tayttyivat
taysin ja osittain jopa
yli tavoitteiden, yritta-
jien tarpeet kohdistui-
vat 1ahinna  markki-
nointiin ja tuotekehi-
tykseen,  koulutuksiin
osallistumisaste huono,
yritysten ko-
tisivujen maéara lisaan-
tyi,
tehtiin yht. 17, hank-
keen aikana yrityksille
[Oytyi

nointikanavia,

omien

lilketoimintasuun.

uusia markki-
hank-
keen toimesta tehtyjen
markkinointitapahtu-

mien ansiosta alueen
tuotteita on saatu myds
koko Suomen alueelle
myyntiin sekd tutustut-
tiin  my6s ulkomaan
markkinoihin, yrittajien
yhteistyon jatkuminen

ilman hanketta




35

F
1.8.2002-
30.4.2006

uusia tyopaikkoja 10,
tyOpaik-
koja 40, yrityskohtais-

uudistettuja

ta neuvontaa 45, uusia
yrityksid 5, elintarvi-
keostoista véh. 10 %
lisdd lahiruokaa, uusi-
en yritysten liikevaih-
to 400.000, tuotekehi-
tys, selvitys Kiuruve-
den kaupungin luomu-
ja l&hiruuan Kkustan-

nuksista

lisata alueella I&hiruuan
tietoisuutta ja kiinnos-
tusta> koulutusta, luoda
ammattikeittididen ja
tuottajien valille toimi-
via asiakassuhteita, lo-
gistiikka, sahkdinen
tilausjarjestelma, luoda
Y1a-Savoon toimivia
ketjuja ammattikeittioi-

den ja tuottajien vélille

hankkeen toimesta alu-
eelle tietoisuus ja kiin-
nostus lahiruokaa koh-
taan on kasvanut voi-
makkaasti> tyo rekiste-
roity valtakunnallisesti,
mukana 46 alkutuotta-
jaa, luotiin uusia asia-
kassuhteita tuottajien ja
ammattikeittididen va-
lille, l&hiruuan kaytto-
astetta nostettu koulu-
tuksilla ammattikeitti-
0issd > mukana 86 keit-
tiota, (perustettiin Elin-
tarvikeyrityshautomo
Leivonen 2002), uusia
tyopaikkoja 8,5, uudis-
tettuja tyopaikkoja 21,
uudet yritykset 5, yri-
tyskohtaista neuvontaa
110, ammattikeittioille
kehitettiin uusia tuottei-
ta, sahkoista tilausjéar-
jestelmaa kokeiltiin >
ei toimintaa, logistiikan
kehittdminen edelleen

kesken

G
1.1.2001-
28.2.2003

30 viljelijdn saaminen
tavarantoimittajaksi

ravintoloihin, 20 %

heratt&a ravintolayritys-
ten kiinnostus ja arvos-

tus paikallisiin tuottei-

ensimmainen lahiruuan
saatavuutta edistava

hanke Pirkanmaalla,
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alueella toimivista
ruokaravintoloista
mukaan hankkeeseen

ldhiruuan kéayttajina

siin, l&hiruuasta tiedot-
taminen, ravintoloille
mahdollisuus erikoistua
lahiruokaan, logistiikan
parantaminen, kulutta-
jien informointi ruuan
alkuperéasta, tuotteiden
saaminen tuoreempina

asiakkaan kayttoon

mukana 25 tuottajaa ja
4 ravintola- tai pitopal-
veluyrittdjaa, tyollista-
misvaikutusta vaikea
todeta, kiinnostus lahi-
ruokaan herési, tuottei-
den saanti asiakkaalle
tuoreempana toteutui,
tiedottaminen tuotteista
onnistui maistiaistilai-

suuksissa parhaiten

H
1.9.2003-
31.8.2004

kehitt&a tekninen, lo-
gistinen ja liiketoimin-
nallinen malli, jolla py-
ritdén lisédmaan paikal-
lista elintarviketuotan-
toa ja sen jatkojalostus-
ta, luoda tuottaja- ja
asiakasverkosto, sah-

kdinen tilausjarjestelma

hankkeen tuloksena

syntyi
sin liiketoimintasuunni-

Lahiruokapors-

telma, logistinen jarjes-
telm&, sahkoinen inter-
net-pohjainen kauppa-
paikka ammattikeitti-
Oille, kartoitettiin tuot-
taja- ja asiakasverkos-

toa Kainuun alueella

I
22.2.2001-
31.10.2004

uusien  tyOpaikkojen
luominen 2 kpl, uusia
yrityksié 8,

(hanke kehittanyt 1a-
hinnd yritysten toi-
mintaa ja tuotteiden

jalostusta)

turvata keskisuomalais-
ten maatalousyrittdjien
toimeentulo, lis&té pai-
kallisten tuotteiden ku-
lutusta alueella, tuottei-

den jatkojalostus,

jarjestettiin useita suur-
keittio- ja lahiruokati-
laisuuksia 7 kpl > suur-
keittididen ja tuottajien
valiset yhteistydsopi-
mukset, tiedotettiin
kuntien maaseutuasia-
miehi& hankkeesta, pe-
rustettiin L&hiruokatyo-
ryhma, yksi uusi yritys
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JI+1
1)
1.4.2001-
31.12.2004
1)
1.1.2005-
31.12.2006

| vaiheen tavoitteita:

uudet yritykset 3 kpl,
uudet tyodpaikat 6 kpl

11 vaiheen tavoittei-
ta:

hankkeen yhteis-
ty0yrityksid; ravinto-
loita 6 kpl, suurkeitti-
0Oitd 5 kpl,

I vaiheen tavoitteita:
logistiikkaverkosto,
raaka-aineverkosto,
laatujérjestelma, jatko-
jalostus, markkinointi-

tapahtumat

Il vaiheen tavoitteita:
tuotekehitys (myos
suurkeittidtarpeisiin),
uusia tuotteita 20,
markkinointitapahtu-
mat, lahiruokaverkos-
ton toimintamalli, vah-
vistaa alueen raaka-

ainetuotantoa

Koko hankkeen tavoit-
teena oli alueen tuottei-
den esille tuominen ja
kehittaminen (myos

julkinen sektori)

I vaiheen tuloksia:
uusia tuotteita 64 kpl,
uusia resepteja 86 kpl,
Meri- Lapin karitsa
tuotekehitys seké ver-
kostoituminen, uusia
tuotteita ja reseptiikkaa
suurkeittioille, markki-
nointitapahtumia 18 kpl
Il vaiheen tuloksia:
mukana ravintoloita 10
kpl, suurkeittioita 13
kpl, uusia tuotteita ja
reseptejé 26 kpl ravin-
toloille, leipomoille ja
suurkeittioille,

Koko hankkeen tulok-
sina syntyivat Meri-
Lapin Ruokamessut,
Meri- Lapin Karitsa-
klubi, LahiruokaLappi
Oy seka alueen eri toi-
mijoiden verkostoyh-
teistyd > namé jatkavat

toimintaa edelleen

K
1.1.2004-
31.12.2005

lisata lahialueen tuot-
teiden kayttod suurkeit-
tigissa, tuotekehitys >
reseptejé ja vinkkeja,

logistiikka, yhteistyo-

tuotekehittelyn tulok-
sena reseptipankki ja
perunatuotteita, kasvik-
sille uusia resepteja,

tietoisuus terveelli-
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verkosto tuottajien ja semmasta lahiruuasta ja
suurkeittididen valilla, | sen kulutus alueen
suurkeittidissa on nous-

sut

8 ARVIOINNIN TULOKSET

8.1 Hankkeiden saavutukset tahan mennessa

Tutkimuksessa mukana olleissa hankkeissa on parannettu ldhiruuan tunnettuutta.
Tunnettuutta on lisatty mm. jarjestamalla erilaisia l&hiruokamessuja, markkinointi- ja
koulutustapahtumia sek& seminaareja, joissa ovat olleet mukana seka lahituottajat ettd
ostajat. Hankkeiden toimesta syntyneistd ruokamessuista voisi mainita esim. Meri
Lapin- Ruokamessut, jotka jarjestetd&n vuosittain. Hankkeet ovat olleet myds mukana
jarjestaméssa alueiden marketeissa, kaupoissa seka toreilla tuote-esittelyja, joissa yrit-
t4jat ovat voineet esitelld tuotteitaan suurelle yleisolle. Tallaisia tapahtumia ovat ol-
leet esimerkiksi erilaiset kausiluonteiset teemaviikot. Markkinointi- seka koulutus-
matkoja on jarjestetty myds isompien messujen yhteyteen. Yritt4jille on jarjestetty
mahdollisuus esitelld tuotteitaan esimerkiksi valtakunnallisilla Gastro-messuilla tai
tehty tutustumisretkia jopa ulkomaisille messuille (Anuga). Ulkomailta on haettu toi-
mintamalleja lahituotteiden tuotekehitykseen sek& markkinointiin. Naiden tapahtumi-

en ansiosta tietoisuus ja kiinnostus lahialueen tuotteista ovat kasvaneet.

Hankkeiden avulla on onnistuttu saamaan lahituotteita alueen ammattikeittididen
kayttoon. Lahituottajien tuotteista suurkeittididen kaytossa ovat olleet aikaisemmin

ldhinn& peruna, porkkana ja kausiluontoiset juurekset. Tuotekehitys ja jatkojalostus
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ovat parantaneet lahituotteiden paasemistd myos suurkeittididen raaka-aineiksi. Tuo-
tekehityskoulutuksilla yrittajille on pystytty tuomaan markkinoille uusia suurkeit-
tiokayttoon soveltuvia jalosteita ja tuotteita. Hankkeiden avulla keittididen vali-
koimiin on saatu myos paikallisia kala- sek& lihatuotteita sekd jalosteita. Jalosteita
suur- ja ammattikeittiokayttdon on syntynyt mm. Saimaa Food -markkinointiyhtion
sekd Meri Lapin Karitsa -hankkeen toimesta. Tuotekehityskoulutuksien avulla myds

paikalliset marjat ovat padsseet paremmin suurkeittididen raaka-aineiksi.

Markkinointi- ja muilla koulutuksilla on parannettu yritt4jien ammattitaitoa ja néin
saatu solmittua yhteistydsopimuksia tuottajien ja keittididen valille. Yritys- ja keittio-
kohtaiset konsultoinnit 1&hituotteiden kaytosté raaka-aineena ovat lisanneet yhteistyo-
t4 paikallisten tuottajien ja suurkeittididen valilla. L&hituotteiden k&yttéon on vaikut-
tanut my0s reseptien modifiointi I&hiraaka-aineista suurkeittidille. Yhteistyon synty-
miseen on myo6s vaikuttanut koulutusten ja konsultointien tuoma tieto saatavilla ole-
vista tuotteista keittidille ja vastaavasti tieto mahdollisista ostajista yrittajille. Hank-
keiden avulla keittididen hankintavastaavia on rohkaistu tekemaan pitempiaikaisia
sopimuksia paikallisten viljelijéiden kanssa, jolloin toimitusvarmuus on saatu pa-

remmaksi ja toimivaksi.

Hankkeiden avulla on pystytty myos luomaan uusia ja sdilyttdmadan entisié tyopaikko-
ja alueella. Jokaisen hankkeen tavoitteena oli tyopaikkojen varmistaminen ja uudis-
taminen alueella. My6s uusien yritysten, l&hinng jatkojalostusyritysten ja myynti-
kanavien, perustaminen oli monessa hankkeessa tavoitteena. Esimerkiksi hankkeessa
F uusia tyOpaikkoja pystyttiin luomaan 8,5. Samaisessa hankkeessa olemassa olevia
tyOpaikkoja uudistettiin 21 ja alueelle syntyi 5 uutta yritystd. Hankkeen F maéaralliset
tavoitteet typaikkojen kohdalla toteutuivat néin ollen Idhes kokonaisuudessaan. Tut-
kimuksessa olleet hankkeet olivat laajuuksiltaan hyvin erilaisia, joten tarkkaa vaiku-
tusta tyomarkkinoiden kehitykseen oli hankala laskea. Mytskaan ole pidetty tilastoa

siit4, ovatko tydpaikat olleet pysyvia hankkeen péattymisen jalkeen.
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Vaikka hankkeilla on saavutettu tunnettuutta ja lahiruoan kayton kehitys on ollut po-
sitiivista, monesti vaikutus on jaanyt hyvin paikalliseksi. Suuremmilla hankekokonai-
suuksilla saataisiin tietoa alueiden ulkopuolelle, jolloin pienyrittdjille voisi 16ytya

markkinoita myds laajemmalta alueelta.

8.2 Seuraava askel lahiruuan kayton lisdéamiseksi ammat-
tikeittiosektorilla

Jotta alueen lahituotteita saataisiin vield tehokkaammin ammattikeittididen kayttoon,
pitéisi tuotteiden markkinoinnin olla vielakin tehokkaampaa. Ammattikeittiot, varsin-
kin julkiset suurkeittiot, hankkivat tuotteensa yleensd keskitetysti suurista tukuista.
Lahituottajien tuotantomadrét ovat vield talla hetkelld sen verran pienid, ettd niiden
saaminen suurten tukkuliikkeiden valikoimiin on hankalaa. Tuottajien kannattaisikin
pyrkid tekemadn yhteistydsopimuksia suoraan Kkeittididen kanssa. Monesti alueen
pientuottaja toimii yrityksessa yksin tai korkeintaan kahden muun tydntekijan kanssa.
Tama tarkoittaa sitg, ettd yrittjan tulisi hallita tuotanto, markkinointi, logistiikka, tuo-
tekehitys ja myynti itse. Harvoin kuitenkaan 10ytyy sellaisia yrittajié, jotka pystyvéat
tekem&an nuo kaikki toimet itse. Tulevaisuudessa hankkeiden avulla voitaisiin luoda
alueellisille tuottajille yhteinen markkinointiverkosto, jonka kautta kaikkien alueen
tuottajien tuotteet markkinoitaisiin ammattikeittidille. Tdma voisi olla vaikkapa ulko-
puolinen toimija, joka keréisi alueen tuotteet ja myisi ne sitten keittidille sekd hoitaisi
logistiikan. Té&ll4 tavalla tuottajille itselleen jaisi aikaa keskittyé tuotteen tuottamiseen
ja jalostamiseen. Esim. jollekin pienemmalle alueelliselle yrittdjalle toimitussopimuk-
sen saaminen yhden suuremman ammattikeittion kanssa voisi olla riittdva toimentu-
lon takaamiselle. Pienten tuottajien on jopa helpompi rytmitt4é tuotanto ja toimitukset
keittion tarpeiden mukaiseksi. Valttaméatt4 ei aina ole tarpeen korostaa suuria tuotan-
tomaarid/ volyymeja. Alueen yritysten verkostoituminen olisi varmaan yksi vastaus
tuotteiden helpompaan saamiseen ammattikeittididen k&yttoon. Sen sijaan, etta keitti-
Ot tilaisivat l&hituotteet jokaiselta tuottajalta erikseen, he voisivat saada ne keskitetysti

yhdeltd toimijalta. Alueille voisi perustaa ns. lahiruokatukkuja. L&hiruokatukut ja yksi
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yhteinen kauppapaikka voisi olla vastaus logistiikkaongelmaan, joka tuli esille lahes

jokaisessa tutkimuksessa mukana olleessa hankkeessa.

Jo hankesuunnitteluvaiheessa olisi hyva huomioida, kuinka hankkeen toiminnasta tie-
dotetaan alueen yrittajille, tuottajille sek& keittidille. Tarpeeksi tehokkaalla tiedotta-
misella saavutettaisiin kaikki ne toimijat, jotka haluavat olla mukana hankkeen toi-

minnassa.

Hankesuunnitelmasta tulee kdyda konkreettisesti selvasti ilmi, mita hyotyé yritykselle
on olla mukana hanketoiminnassa. Yrittajid kiinnostaa, auttavatko hankkeiden jarjes-
tdmat koulutukset ja markkinointitapahtumat heitd saamaan uusia asiakkaita. Yrityk-
set yleenséd maksavat hankkeiden jarjestdmista tilaisuuksista pienen osallistumismak-
sun. Yrittajat haluavat tietdd jo etukateen, saavatko he sijoittamalleen rahalle vastinet-
ta lisd&ntyneen myynnin muodossa. Hankkeiden tulisi olla sellaisia, ettd ne olisivat
tarpeeksi houkuttelevia ja tarkoituksenmukaisia alueen yrittdjille. Hankesuunnittelu-
vaiheessa tulee ottaa selvaé alueen yrittdjiltd, minké&laista koulutusta he esimerkiksi
kaipaavat. Tutkimuksessa mukana olleista hankeraporteista kévi ilmi, ettd yleisesti
yritt4jat toivovat koulutusta juuri markkinointiin ja myyntiin sekd tuotekehitykseen.
Kun hankkeen toimet vastaavat alueen yrittajien tarpeita, saataisiin yritt4jat sitoutu-
maan hankkeen toimintaan paremmin ja tulokset voisivat olla parempia. Ei riit4, etta
hanketoimijat ideoivat ja toteuttavat hankkeita, vaan heilld vaaditaan todellista am-

mattitaitoa yritystoiminnasta, kouluttamisesta sek& yritystoiminnan kehittdmisesta.

Tahan liittyy l&heisesti my6s tuotteiden jatkojalostus ammattikeittididen tarpeiden
mukaisiksi. Ammattikeittididen kayttdmat tuotteet ovat sisalloltaan ja pakkauksiltaan
hyvin erilaisia kuin tavallisten kuluttajien kayttdmat. Vaikka nyt hankkeilla onkin
saatu positiivisia tuloksia tuotekehityksessa juuri ammattikeittioille, niin myos jatkos-
sa tdhan tulisi kiinnitt44 edelleen huomiota. Yhteisty0 jatkojalostuksessa tuottajien ja
keittididen vélilla on tarkedd. Ammattikeittioitd tulisi rohkaista tekeméan lahialueen
tuottajien kanssa pitempié hankintasopimuksia. Pitemmat, esim. kahden vuoden, so-

pimukset takaisivat yrityksen toiminnan jatkumisen ja takaisivat tuotteiden paremman
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saatavuuden. Jotta tuottaja tai yritt4ja pystyisi vastaamaan keittion seuraavan vuoden
tarpeisiin, tulisi hanelld olla tieto keittion volyymista jo hyvissa ajoin. Hankkeet voi-
sivat kouluttaa yrittdji ja tuottajia suurkeittididen toiminnasta. Samalla koulutuksissa
voisivat olla mukana keittididen edustajat, jolloin heille selvidisi tuottajien tarjonta.

Tulevaisuudessa keittididen ja alueen tuottajien yhteiset tuotekehityskoulutukset ja
tapahtumat ovat tarkeitd. Ennen kuin raaka-aine on esim. jalostettu suurkeittiokayton
tarpeisiin, se vaatii useamman testauksen ja kehittelykerran. Pelk&std&n raaka-aineen
kehittdminen ei riitd, vaan sen sopivuus eri resepteihin on myos kokeiltava. Hankkei-
den avulla voitaisiin jarjestad tallaisia tuotekehitystilaisuuksia ja niihin ammattitaitoi-
sia tuotekehittajia. Useinkaan yrityksill4 tai keittiilla ei itsellddn ole aikaa tai rahaa

toteuttaa tuotekehitysta.

8.3 Lahiruokaa erityisesti julkisen sektorin keittiihin

Lahiruoan saamista suurkeittioinin on tutkittu paitsi alueella tehtyjen hankkeiden
avulla, myos tutkimuksilla. Viikki Food Centren teettdman ”L&hiruokaa suurtalouk-
siin” sekd Yl&- Savon Kehittdmisyhtié Oy:n samansuuntaisessa ”Lahiruokaa suurta-
louksille” tutkimuksessa selvitettiin lahiruuan k&yttod, kokemuksia ja kaytén mahdol-
lisuuksia suurtalouksissa. Tutkimuksissa selvitettiin myos suurkeittididen tuotetarpei-
ta. Tutkimuksissa todettiin, ettd suurkeittididen hankintoja séatelee hankintalaki julki-
sista hankinnoista. Kustannussyistd myos keittididen tydvoima on véhennetty mini-
miin, ja ruoanvalmistus on monissa paikoissa keskitetty isoihin keskuskeittioihin.
Useissa kunnissa keskuskeittidihin siirtyminen on tarkoittanut sitd, ettd yhdessa suu-
ressa keittiossa valmistetaan useamman yksikon ruoka. Muut kunnan keittiot ovat sit-
ten ns. jakelukeitti6itd, joihin ruoka toimitetaan valmiina ja joissa on vain yleensa yk-
si tai kaksi tyontekijaé jakamassa ruokaa asiakkaille.

Keskittdminen vaikuttaa ostettavien tuotteiden jalostusasteeseen sekd maaraan. Suuret
keskuskeittiot kayttavat suuria maaria valmiiksi kasiteltyja kasviksia ja vihanneksia.
Koska kuntien keittioissa pyritdan tuotantotehokkuuteen ja tuloksellisuuteen, on myos
henkilokuntaa vahennetty, ja néin ollen keittidissa ei ole aikaa valmistaa ruokaa alusta

asti. Tuotteiden on oltava valmiiksi pestyja, kuorittuja, pilkottuja, lohkottuja ja joskus
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jopa puolivalmiita. Lahiruoan jalostusasteen on oltava oikea. Jalostusasteen taytyy
olla sama kuin isojen tukkujen toimittamien tuotteiden.

Suurten keittididen hankintavastaavat eivat ehdi etsimadn l&helld tuotettuja raaka-
aineita, vaan niiden tulisi 16ytya hankintasopimuksien mukaisista tukuista. Elleivat
keittiot tiedd, mitd oman alueen tuotteita on saatavilla, ne eivét osaa vaatia niita tuk-
kujen valikoimiin. Toisaalta taas, jos yrittajat eivat tiedd, mitd tuotteita suurkeittiot
kayttavat ja miten jalostettuina, ne eivét osaa tarjota niitd tukkujen valikoimiin. Ne
keittiot, jotka ovat saaneet esim. juuri kasvikset suoraan tuottajilta, ovat olleet tyyty-
vaisia laatuun ja palveluun. Yleensa tuottajat pystyvat vastaamaan talla hetkell& pie-

nempien keittididen tarpeisiin.

L&hiruoan toivotaan olevan sopivan kokoisissa, kierratettavissa, hygieenisissa, mah-
dollisimman vahan jatettd tuottavissa pakkauksissa. Isot suurkeittiot ja keskuskeittiot
kayttavat tuotteita huomattavasti suurempia maarid kuin esim. ravintolat. Td4man
vuoksi tuotteiden on oltava riittdvan suurissa ja helposti kaytettavissa pakkauksissa.
Vaikka pakkausten on oltava suuria, niin niiden on oltava sellaisia, ettd myds suur-
keittiossa tyoskenteleva naisihminen pystyy sitd kasittelemadn. Tadma asettaa nimen-
omaan suurkeittiokayttoon tarkoitetuille tuotepakkauksille omanlaisia vaatimuksia.
Tamaé on yksi sellainen kohta, jossa esim. hankkeiden avulla voidaan kouluttaa alueen
pientuottajia kehittdmaan suurkeittididen vaatimuksiin sopivia pakkauksia. L&hiruoan
mahdollisuudet valintakriteereissé ovatkin juuri tuoreus, pakkausaste, toimitusaika,
laatu, muut oheispalvelut, ymparistonakokulmat, sertifikaatit ja kokonaistaloudelli-
suus. Jotta keittiot voisivat kayttad lahituotteita hankintalain mukaisesti, tarjouspyyn-

noissa tulisi kéayttaa juuri edelld mainittuja hankintakriteereit.

Tutkimuksissa kavi myos ilmi, ettd keittidissa toivotaan koulutusta tuotetietoudesta,
resepteistd ja valvonnasta. Nykyadan ihmisten ruoka-allergiat ovat asettaneet vaati-
muksia tarjottavat ruoan tekemiselle. Tdmén vuoksi raaka-aineissa on oltava tarkat
tuotetiedot nakyvilla. Useasti tassa kohtaa pientuottajilla on puutteellista tietoa. Tuo-
tetietojen puuttuminen tai vaillinaisuus estaa tuotteen paasyn suurkeittion valikoimiin.

Keittididen toivomus valvontakoulutuksesta liittyy joko luomutuotteiden valvontaan
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tai omavalvontaan. N&it4 molempia sdatelee laki, ja yleensd vastuu tuotteen turvalli-

suudesta siirtyy loppukayttajalle.

Molemmissa tutkimuksissa sekd opinndytetydssa arvioitavissa hankkeissa kavi ilmi,
ettd asenteet ja suhtautuminen ldhiruokaan ovat keittidyksikodiden vastuuhenkilGiden
mukaisia. Tutkimuksen tilaaja, L&hikeittibhanke, pyrkii vaikuttamaan juuri néihin
asenteisiin jarjestamalla tdnd vuonna, 2007, elintarvikehankintoihin liittyvid seminaa-
reja. Seminaareissa opastetaan ammattikeittiohenkilostdd hankkimaan lahituotteita
hankintalain puitteissa sekd rohkaistaan yritt4jid ja tuottajia tarjoamaan tuotteitaan

myaos suurkeittidille.

Tutkimuksista ja opinnaytety0dssa arvioitavissa hankkeista ké&vi ilmi, ettd I&hiruoan
kayton edistamiseen suurkeittidissé tarvitaan tehokkaasti ja varmasti toimiva logis-
tilkka. Tuotteiden on hyva olla tilattavissa yhdesté paikasta ja niiden toimitus keittioi-
hin mielelldan samalla kuljetuksella. Joissakin pienemmissé keittioyksikoissé tuottaja
voi toimittaa tuotteet itse suoraan keittioon. L&hiruuan toimituksia voisi olla 2-3 vii-
kossa tai mahdollisesti useammin tuotteesta riippuen. Toimitusten jakaminen useam-
malle péivélle viikossa helpottaa monesti keittididen varastointiongelmissa. Useissa
keittidissa varastointitilat ovat rajalliset eik& niihin voida varastoida monen péivan
raaka-aineita kerralla. Useammalla toimituskerralla saadaan myds tuotteiden kierto
oikeaksi, jolloin voidaan véhent&& havikki4 ja tuotteita ei tarvitse pakata vakuumeihin
séilymistd varten. Tuotteet kaytetddn ruoanlaittoon tuoreimpina ja tuotteen laatu sai-

lyy parempana.

L&hiruuan jakelun toivotaan toimivan sopimusten mukaan tai keskitetysti. llta- ja yo-
kuljetukset olivat suosittuja. Samalla ldhiruokaa toivottiin voitavan ostaa yhdelld pu-
helinsoitolla, tuottajien omasta tukusta. Namé keittididen toivomukset kuvastavat sita,
ettd henkilokuntaa on vahan, eik& keittidissé ole aikaa usean tavarakuorman purkami-

seen.
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Juuri tuotteiden laadun ja jalostusasteen tulee olla suurkeittididen tarpeiden mukaisia.
Alueen yrittdjien ja tuottajien tulisi markkinoida tuotteitaan tehokkaammin myds jul-
kisella sektorilla suurkeittidasiakkaille. Samoin keittididen tulisi tiedottaa tuottajia
omista toimintatavoistaan. Tama helpottaisi tuotekehitystd sek& jatkojalostustyota.
Tuotekehitys olikin yksi tarkeimmista kriteereista lahiruoan kayton edistdmisessé jul-
kisella sektorilla.

Hankkeista ja tutkimuksista k&vi myos ilmi, ettd ldhiruokatuottajien toimitusméaaréat
ovat riittimattomia suurten keittididen tarpeisiin. Kévi myds ilmi, ettd keittidissé ol-
laan vield hieman epéluuloisia l&hituottajien tuotteiden laatuun, omavalvontaan sek&

séilytykseen.

Tulevaisuuden hankkeissa tulisi keskittyd tarkemmin kunkin ostajatahon ja tuottajan
tarpeisiin ja lahtokohtiin. Tutkimuksen tuloksista kavi ilmi, ettd suurkeittididen l&hi-
ruoan kayton véahyyteen vaikuttavat nimenomaan huono tietoisuus tuotteista, hinta,
hankintalaki, hankintarenkaat, epatietoisuus lahituotteiden laadusta, saatavuus, logis-
tilkka seka toimitusvarmuus. Julkiselle sektorille tarjottaessa lahiruokaa, tulisi olla jo
alkuvaiheessa selvillg, misti keittiot voivat tuotteita hankkia. Ei riita, ettd suurkeitti-
0iden hankintavastaavia kehotetaan ja kannustetaan hankkimaan l&hiruokaa. Tulevai-
suuden hankkeiden tulisikin jatkossa ensin selvittdd alueiden mahdollisuudet tuottaa
riittdvasti l&hituotteita ja varmistaa niiden toimitusvarmuus ja vasta tdman jalkeen
lahted tarjoamaan julkisille suurkeittidille vaihtoehtona kayttéa lahiruokaa ruoanval-
mistuksessa.

Suurkeittidille vastaavasti hyotyja l&hituotteiden kaytosta olisi ruokalistan joustavuus,
ruuan terveellisyys, turvallisuus seka tuoreus. Samalla keittiot voisivat sdastéa varas-
toinnissa ja h&vikissa. Tana paivané on puhuttu julkisuudessa paljon julkisten keitti-
0iden, varsinkin koulukeittididen, ruoanlaadusta ja mausta. Lahiruoan kaytolla julki-
sen sektorin palveluissa voitaisiin lisdtd markkina-arvoa, asiakaslahtoisyyttd seka
ruoan laatua. Asiakkaat, myos pienet koululaiset, ovat yhd enemmén tietoisia vallit-
sevista ruuan terveyteen ja turvallisuuteen liittyvistd uhkista. L&hiruoan kaytolla voi-

taisiin myos lisatd uuden hallituksen ohjelmassa perdénkuulutettua kasvatuksellista
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nakokulmaa tulevaisuutta ajatellen seka sailyttdd maakunnan ruokaperinteitd etta
luonnon kestavyytta.

Julkinen sektori on pitk&janteinen elintarvikkeiden ostaja. Lahiruokaa julkisille am-
mattikeittidille tarjottaessa tulee varmistaa asiakkaan vaatima laatu- ja palvelutaso
seka tarvittava volyymi. Esim. lasten vanhempia tulisi aktiivisesti herattdd k&ymaan
keskustelua lasten ruokailusta, ruuan alkuperésté ja valmistustavoista myds koulujen

kanssa. Samalla voitaisiin vaikuttaa paattdjien hankintapaatoksiin.

9 POHDINTA

Vaikka l&hiruoka koetaan ekologisesti hyvaksyttavaksi, turvalliseksi, tuoreeksi ja
puhtaaksi, ja& se usein kuluttajilta ostamatta. Lahiruoan ostamiselle n&hd&an useita
esteitd; niitd ovat esim. tuotteiden kalleus, huono saatavuus ja ep&varmuus laadun

suhteen. (Leipamaa, Laaksonen 2003.)

L&hiruoan merkittdva etu on lyhyt toimitusmatka, joka poistaa kuluttajahinnasta véli-
portaista koostuvat turhat kustannukset. N&in ollen l&hiruoka ei aina ole kuluttajalle
kauempaa tuotua kalliimpaa. Vaikka Suomi on kérkimaiden joukossa tukemassa ja
kehittdmé&ssa lahella tuotettujen tuotteiden kayttod, lahiruokaa kaytetddn suomalaisis-
sa ammatti- ja kotikeittidissa todella véhan. Onko syyné hinta, saatavuus, tietdméatto-
myys vai yksinkertaisesti laiskuus? Kaiken halutaan tulevan kaden ulottuville napin
painalluksella, eika haluta nahd& vaivaa hyvan ja terveellisen ruoan hankkimisessa.
Toisaalta kilpailuyhteiskunta on saanut aikaan sen, ettd kaikessa tekemisessé katso-
taan hyvaksi vain tuloksen tekeminen mahdollisimman pienilla kustannuksilla. Elin-
tarvikkeiden tuonnin lisddntyminen ja kiristyva kilpailu ovatkin suurimpia haasteita

elintarviketuotannollemme.



47

Lahelld tuotettujen elintarvikkeiden kayttdd julkisissa ammattikeittioisséd séatelee
my0s julkisten hankintojen hankintalaki. Hankintalaki edellyttd4 julkiset toimipaikat
kilpailuttamaan kaikki hankinnat. Kuitenkin 2007 kesakuun alussa voimaan tullut uu-
si hankintalaki antaa mahdollisuuden tehd& alle kansallisen hankinta-arvon jaéneité
sopimuksia l&hialueen tuottajilta ja yrityksilta ilman julkista kilpailutusta. Hankinta-
lain liséksi ldhialueen tuotteiden ostoa hankaloittavat hankintarenkaat. Jos oman alu-
een yritt4ja tai tuottaja ei kuulu hankintarenkaaseen, hanelta ei voi tuotteita ostaa.
Hankintarenkaat ja julkinen hankintalaki ovat aiheuttaneet sen, ettd yksittaiset keittiot
eivat endd saa tai uskalla tehdd hankintoja itsenéisesti. Keskitettyjen ostopéatdsten
katsotaan sitovan yksikoiden kasia ja rajoittavan terveen jarjen kayttod. Kuitenkin
kunnallisilla paattajilla on merkittdvasti valtaa vaikuttaa siihen, minkalaista ruokaa
koulut, vanhainkodit ja sairaalat tarjoavat asiakkailleen. Julkisissa suurkeittioissa tar-

jottavien ruoka-annosten mééra on vuosittain merkittava.

Lahiruokatydryhmé on maéritellyt l&hiruoan aluetaloudellisesti: ”Lahiruoka tuotetaan
mahdollisimman pitkéalle oman talousalueensa raaka-aineita ja resursseja hyodynta-
en.” Lahiruoka-ajattelu korostaa jaljitettdvaa laatua ja kestavid menetelmia koko ruo-
kaketjussa. Oman tuotannon etusijalle asettamisella turvataan myds maaseudun elin-

voima, kansallinen ruokakulttuuri ja huoltovarmuus.

Lahiruoan kayttd ei hyddynna ainoastaan alueen tuottajia ja yrityksid vaan siit4d on
hyotyd myos keittidille: keittio saa reseptiikkaansa sopivat méérat oikein esikasitelty-
ja kasviksia samana aamuna, keittit saastdd varastointi- ja kasittelykuluissa, havikki
jaa véhdisemmaksi, keittion hygienia voi parantua, ja ennen kaikkea ruokailijat saavat
tuoreita kotimaisia raaka-aineita ravinnoksi. Asiakkaille voidaan ndin ollen tarjota

parempaa syotavai ja samalla vahvistaa omaa hyvinvointiamme.

Euroopan unioni on kuudennessa puiteohjelmassaan (2002—-2006) asettanut painopis-
teen tulevaisuuspolitiikkaan. Talousarvio koko ohjelman ajalle on noin 17,5 miljardia
euroa. Talla rahoituksella pyritddn mm. ehkéiseméan tieteellisen tyon paallekkaisyyt-

t4 sekd rahoittamaan erilaisia hankkeita. Ensisijaisia toimikenttid on seitseman, joille
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on suunnattu erikokoisia mééararahoja; elintarvikkeiden turvallisuuteen ja kestdvaan
kehitykseen on tuosta n. 17,5 miljardista eurosta on varattu yhteensa n. 2,8 miljardia

euroa.

Elintarvikkeidemme turvallisuutta ja laadun varmistamista pidetddn yhten& tarkeim-
misté yhteiskunnallisista tavoitteista. Elintarvikkeisiin liittyvia riskej arvioidaan Eu-
roopan unionin rahoittamassa riippumattomassa elintarvikevirastossa, jossa tutkitaan;
- ravintoon liittyvid sairauksia ja allergioita

- ruokavalion vaikutuksia terveyteen

- jaljitettavyytté ravintoketjussa

- eldinrehujen sisaltdmien aineosien vaikutuksia ihmisten terveyteen.
Hyvinvointiimme ei siis vaikuta pelkastain se, mitd me sydmme vaan myds ympéroi-

van maailman tila.

Euroopan komissio toivookin, ettd EU:n tutkimusrahoitus kaksinkertaistuisi vuosien
2007- 2013 puiteohjelmakaudella. Tama mahdollistaisi keskittymisen kahteen uuteen

ensisijaiseen alueeseen, joista toinen on turvallisuus. (Katse tulevaisuuteen 2004.)

Hankkeiden ohjaus ja valvonta

Euroopan unionin asettamien tavoitteiden mukaisesti alueellisilla elintarvikehankkeil-
la voitaisiin saada ehk& parempia, nakyvdmpiéd ja pysyvampié tuloksia aikaan, jos
hankkeiden péaallekkaisyytta saataisiin karsittua. Nyt tdssa tutkimuksessa lapi kay-
dyistd hankeraporteista kavi ilmi, ettd monissa hankkeissa on paneuduttu samoihin
ongelmiin. Tdma saattaa johtua siitd, etta alueella tehdyista hankkeista ei ole valta-
kunnallista "hankepankkia”, josta hankkeiden suunnitelmia ja tuloksia voisi kéyda
lukemassa. Téllainen tietopankki auttaisi uusien hankkeiden suunnittelussa seka te-
hostaisi niistd tiedottamista hankealueen ulkopuolelle. Uusissa hankkeissa voitaisiin
néin kayttaa pohjana jo tehtyjen hankkeiden tuloksia, vélttdad samoja virheita, joita on
jo tehty, sek& ennen kaikkea tehdd uusia hankesuunnitelmia jo tiedossa olevien on-
gelmakohtien kehittdmiseen ja ratkaisemiseen. Myos eri rahoittajilla olisi mahdolli-

suus kayda selvittdmassa, millaisia hankkeita on jo tehty. Ndin rahoittajat voisivat
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vaatia uusilta hankesuunnitelmilta jatkoa jo p&&ttyneiden hankkeiden tuloksiin. Talla
tavalla voitaisiin tehostaa hankkeiden tuloksia tulevaisuudessa ja hyddyntéaa tietoa

siitd4, mihin jatkossa tulisi kiinnittd4d huomiota.

Valtakunnallinen hanketietopankki auttaisi tehtyjen hankkeiden loppuraporttien 16y-
tymistd. Uusien hankkeiden toteuttajat ja suunnittelijat voisivat kayttd4 naité tietoja
“bencmarkkaamiseen”. Hankkeiden rahoittajat pysyisivat ehka tarkemmin selvill,
minkalaisia hankkeita on jo tehty, sen sijaan, ett4 nyt tehtyjen hankkeiden tiedot vain
haudataan arkistoihin hankkeiden loputtua. Eiko kuitenkin ole tarkoitus, ettd alueellis-
ten kehittdmishankkeiden tuloksia ja niilla saatuja tietoja voitaisiin kayttaa tulevai-
suudessa hyodyksi alueella ja myds sen ulkopuolella? Tall4 hetkelld ei ole todellista
tietoa siit4, kuinka monta hanketta esimerkiksi l&hiruoan kayton edistdmiseksi on teh-

ty ja mité niill4 on saavutettu.

Monilla l&hialueilla saatetaan tehdd samantyyppisid kehittdmishankkeita. Kuitenkin
alueiden yritysten maara on rajallinen, ja samat yritykset toimivat useamman hank-
keen toiminta-alueella. Jos uusi hanke on aina samantyylinen kuin naapurialueella,
yrittajien luottamus hankkeiden toimintaan, tarpeellisuuteen sekd saavutettaviin tu-
loksiin saattaa karsid. Pahimmassa tapauksessa kaksi tai useampi hanke samanaikai-

sesti houkuttelee samoja yrityksia lahialueilta eri hankkeisiin mukaan.

Hankeraporttien lukemista seka tulosten tutkimista helpottaisi myds, jos hankkeiden
rahoittajilla olisi jollakin tavalla yhdenmukainen raportointiohje. Yhdenmukaisesta
raportoinnista olisi se hyoty, ettd hankkeiden tavoitteet ja tulokset olisivat heti nahta-
villa. Hankkeille voisi myos vaatia ulkopuolista, puolueetonta arviointia. Jokaisessa

loppuraportissa olisi hyvé olla myds hankevetdjan itsearviointiosuus.

Tutkimuksessa mukana olleista hankkeista kavi ilmi, ettd elintarvikehankkeiden ole-
massa olo on vélttimatonta alueen taloudellisen toiminnan ja tyollisyyden kehittajina.
HanketyGskentely on pitkdjanteista tyotd, jonka vaikutukset eivat ndy valittdmasti,

vaan tulevat esille pitemmaélla aikavalilla.
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Tutkittavista hankkeista k&vi ilmi myos, etta yksi suuri hanke on parempi kuin kym-
menkunta pienté ja vaatimatonta. Paallekkéisyys tulisi karsia pois. Yhden hyvén ja
tarpeeksi suuren hankkeen sisélle on mahdollista sijoittaa paljon eri toimialoja. Suuri
hanke voidaan jakaa eri osa-alueisiin. Ndin voidaan hankkeen toiminta saada tehok-
kaaksi ja voidaan k&yttdd hyvéksi eri alojen asiantuntijoiden tietimysta. Ei kannata
tuhlata hankerahoja sellaiseen, mik& on jo naapurialueen hankkeessa tehty valmiiksi.
Kehittdvdmpé4 on yhdista alueiden toimia ja miettid yhdessa alueiden voimavaroja

jakeinoja, joilla laadukkaita tuotteita saataisiin laajemmin kayttoon keittioissa.

Tulevaisuuden toimia

Hankkeista huolimatta on olemassa kasitys, ettei l&hiruoka ole vield lyonyt lapi toivo-
tulla tavalla. Useiden vuosien aikana tehdysté tyostd huolimatta, lahiruuan suosimisen
sanotaan olevan vield sananhelindd ammattikeittioissd. Nimenomaan julkisella sekto-
rilla ndhdaan, ettd ammattikeittididen lahiruoan k&ytté on l&hinnd kosmista. Monesti
suurkeittiot ostavat lahialueen tuotteita kerran vuodessa, esimerkiksi perunaa, tehdéak-
seen vuoden hyvan tyon. Syyksi td4han ndhdaan keittididen henkildston véhyys, jonka
vuoksi henkilokunnalla ei ole riittavésti aikaa paikallisen ruoan hankkimiseen. Syy ei
siis valttamatta ole siing, ettei l&hituotteita tunnustettaisi keittidissa tarpeellisiksi, laa-
dukkaiksi ja maukkaiksi. Suuremmaksi esteeksi paikallisen ruuan l6ytdmiseen julki-
siin keittidihin ndhd&én keskitetyt hankinnat ja tuotteiden hinta. Julkisen sektorin
keittididen ruoan valmistuskustannukset on laskettu niin pieniksi, ettd monesti lahi-
alueen tuotteita pidetéén liian kalliina. Johtuuko tdma siitd, ettd ei osata laskea tuot-
teiden todellista ja lopullista hintaa, johon kuuluvat mm. kuljetus ja varastointi? Valt-
tamattahan kaukaa tuotettu ndenndisesti halvempi tuote ei olekaan todellisuudessa se
kaikkein halvin.

Ammattikeittiot toivovat, ettd lahituottajan kanssa tehty sopimus kattaisi kaiken. So-
pimuksen mukaan tuottajan tulisi pystya toimittamaan l&dhes kaikki suurkeittiossa tar-
vittavat raaka-aineet; juurekset, vihannekset, maitotaloustuotteet, lihat, kalat jne.

Keittitilla ei ole aikaa tilata tuotteita useilta eri toimittajilta. Tdman ongelman pois-
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tamiseen olisi ratkaisuna alueen tuottajien verkostoituminen ja l4hituotteiden jatkoja-

lostus ja logistiikkatukku.

Yhten& ongelmana lahiruuan heikkoon kayttGasteeseen ndhddidn myds ruoantuotan-
non huono arvostaminen. Suomessa ei arvosteta tarpeeksi alkutuottajia eik& anneta
tarpeeksi arvoa sille, mistd ruoka on perdisin. Tah&n arvostusongelmaan saadaan toi-
vottavasti apua hallituksen uudesta hallitusohjelmasta, jossa on budjetoitu rahaa suo-

malaisen ruokakulttuurin edistamiseen.

Kuluttajien ostokayttaytymiseen pyritdén vaikuttamaan mm. ldhiruuan imagon paran-
tamisella ja menekinedistamiselld. Imagon parantaminen ja menekinedistdminen ovat
tdhén saakka jadneet tuotteiden laadun ja tuotekehityksen seka logistiikan kehityksen
jalkoihin. L&hi- ja suomalaisenruuan imagon parantamisella ja menekinedistdmiselta
on puuttunut yhtendinen valtakunnallinen linjaus. Paikallisella tasolla tehty kehitta-
misty® hankkeiden avulla on jaanyt alueelliseksi, eiké ole pystynyt parantamaan ko-
timaisen elintarvikkeen arvostusta riittdvasti. Suomalaisen ruuan vahvuuksia markki-
noinnissa ovat paikallinen maku, tuoreus, laatu sek& paikallinen tunnettuus. Samalla
voidaan markkinoida paikallisen ruokakulttuurin merkitysta alueelle. Omalla tuotan-
nolla on myo0s eettiset ja ekologiset ndkokohdat, joihin ei tuontielintarvikkeiden osalta
juurikaan kiinnitetd julkisessa keskustelussa huomiota. Eettiset ja ekologiset kysy-
mykset huomioon ottavaa vastuuta toivoisi myds kuluttajilta, kaupalta sek& joukko-
ruokailulta. VVapautunut kilpailulainsdddantd ja maailmanmarkkinat eivat valttaméatta

ota huomioon ihmisten ja alueiden hyvinvointia ja arvostuskysymyksia.

Tulevaisuudessa ennustetaan terveellisyyden ja nautinnollisuuden olevan suuressa
merkityksessa ruokailussa. Koti- ja lahiruuan ennustetaan saavan vahitellen uudelleen
suosion kuluttajien ruokapoydissd. Téhan toivottavasti vaikuttaa vallalla oleva julki-
nen keskustelu ruuan terveellisyydesta ja alkuperéstd. Pohjoismaisessa ministerineu-
voston tapaamisessa Porissa 28.6.07 pohjoismaiden kalastus-, vesiviljely- maatalous-,
elintarvike- ja metsatalousministerit antoivat julistuksen lapsille ja nuorille suunnatus-

ta ruuan markkinoinnista ja tarjonnasta. Ministerit nimesivat toimenpiteita terveellis-
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ten ruokailutottumusten puolesta ja kehottivat Pohjoismaita laatimaan yhteiset vapaa-

ehtoiset eettiset saanndt elintarvikkeiden markkinoinnista.

Ruoka-Suomi teemaryhm& on puolestaan kehittdnyt elintarvikealan pienyrittajille
ydinviestin, jonka tavoitteena on lisaté elintarvikealan pienyrittajyyden nakyvyytta.
Nyt on mielenkiintoista jaddda odottamaan, miké isoista elintarviketuotantolaitoksista
uskaltaa ensimmadisend vastata uuden hallitusohjelman haasteisiin ja tavoitteisiin ja
ottaa jatkojalostukseen paikallisten yritt4jien tuotteita ja raaka-aineita ja tarjoaa niita
julkiselle sektorille.
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LIITE 1. Hankkeiden loppuraportit, toteuttajat, rahoittajat

seka toiminta-alue

HANKE A.

HANKE B.

HANKE C.

HANKE D.

Pohjois- Karjala l&hiruoan tuottajana ja kehittdjana suurkeittidille ja

ravintoloille (Iahiruoka)- hanke

ajankohta
toimialue
toteuttaja

rahoittaja

1.8.2002- 31.12.2005

Pohjois- Karjala

Pohjois- Karjalan Aikuisopisto

Pohjois- Karjalan TE- keskus, Euroopan maata-
louden ohjaus- ja tukirahasto (EMOTR) sek&

hankkeeseen osallistuneet yritykset ja kunnat

Kunnallisten keittididen ja maaseutuyritysten hankintajarjestelman

kehittaminen
ajankohta
toimialue

toteuttaja

rahoittaja

1.4.2003- 30.9.2006

Mikkelin alue, Etela-Savo

Mikkelin ammattikorkeakoulu: Tutkimuskeskus
YTI ja Ravitsemis- ja talousalan yksikko

E-S TE- keskus, Mikkelin kaupunki, Mikkelin

seudun liitto, yksityinen rahoitus

Paikallistamisen vaikutukset oppivassa ruokajarjestelméssa

ajankohta

toimialue

toteuttaja

rahoittaja

1.3.2003- 31.12.2006

Etelad- Savon maaseutukeskus, Juvan kunta, Juvan
seutukunta

MTT, Maaseutupolitiikka

MTT

Eteldsavolaisesta raaka-aineesta palvelutuotteeksi



HANKE E.

HANKE F.

HANKE G.

HANKE H.

ajankohta
toimialue

toteuttaja

rahoittaja
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1.11.2002- 30.6.2006

Eteld- Savo

Mikkelin ammattikorkeakoulu, YTI- tutkimuskes-
kus

EMOTR, Mikkelin amk

(Hankeorganisaatio ja rahoittajan tarkemmat tiedot puuttuivat lop-

puraportista)

Kilpailukykyiset jatkojalostetuotteet maaseudulta

ajankohta
toimialue
toteuttaja

rahoittaja

1.1.2003- 31.12.2006

Pohjois- Karjala

JS Focus Oy, ProAgria Pohjois- Karjala

EMOTR, P-K TE- keskuksen maaseutuosasto, P-

K kunnat ja mukana olleet yritykset

Yla- Savon Lahiruokahanke

ajankohta

toimialue

toteuttaja

rahoittaja

1.8.2002- 30.4.2006

YIa- Savo, lahinna Lapinlahti, Kiuruvesi ja Sonka-
jarvi

Loppuraportista puuttui hankeorganisaation tiedot

EU, ei tarkempaa tietoa

Pirkanmaan lahiruokahanke

ajankohta
toimialue

toteuttaja

rahoittaja

L&hiruokaporssi

1.1.2001- 28.2.2003

Pirkanmaa

Pohjois- Pirkanmaan koulutuskuntayhtymé, Elin-
tarvikealan kehitysyksikké Tamfood

Pirkanmaan TE- keskus, pirkanmaalaiset kunnat ja

seutukunnat, yksityiset rahoittajat



HANKE 1.

HANKE J.

HANKE K.

ajankohta
toimialue
toteuttaja

rahoittaja
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1.9.2003- 31.8.2004

Kainuu

Kainuun Etu Oy

Kainuun Etu Oy, Kainuun TE- keskus, maaseutu-

osasto

Pohjoisen Keski- Suomen elintarvikealan kehittdmishanke SELJA

ajankohta

toimialue

toteuttaja

rahoittaja

22.2.2001- 31.10.2004

Pohjoinen Keski- Suomi, Viitasaaren ja Saarijar-
ven seutukunnat

Jyvaskylan amk, Luonnonvarainstituutti Saarijar-
vella

EMOTR, Keski- Suomen TE- keskus, kuntarahoi-

tus, yksityinen osuus (mukana olleita yrityksia)

Meri- Lapin Herkut vaiheet | ja Il

ajankohta

toimialue

toteuttaja

rahoittaja

1.4.2001- 31.12.2006

Kemi- Tomnio alueen kehittdmisalue (Kemi, Tor-
nio, Simo, Tervola, Kuivaniemi sek& Haaparanta)
Kemi- Tornio alueen Kehittdmiskeskus

Lapin TE- keskus, maaseutuosasto, EMOTR, kun-
tarahoitus, yksityinen rahoitus mukana olleilta yri-

tyksilta

Regionproducerad mat i 6sterbottniska storkok

ajankohta
toimialue

toteuttaja

1.1.2004- 31.12.2005

Svenska Osterbotten

Svenska Osterbottens Forbund for utbildning och
kultur
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rahoittaja Osterbottens TE- central/ ALMA, kuntarahoitus
Nérpio ja Kristiinankaupunki, yksityinen rahoitus

mukana olleilta yrityksilta

Kaikkien edelld mainittujen hankkeiden loppuraportit 16ytyvat kokonaisuudessaan
EkoCentria (Luomukeittiokeskus)

Sammakkolammentie 2

70200 KUOPIO
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LIITE 2. Lahiruokahankkeiden taustaa ja tulkintaa

Seuraavassa on listattu tutkimuksessa mukana olleiden hankkeiden rahoitusta, paino-
pisteitd, taustaa seka tavoitteita. Listauksessa on myds keratty yhteen hankkeiden saa-
vutuksia, hankkeista syntyneitd uusia hankkeita sekd markkinointi- ja myyntikanavia.
Listauksella on haluttu selventdd painopistealueita sekd eri rahoittajien osuuksia
hankkeiden toteutuksessa. Taulukon 1. liséksi, alla olevan listauksen toivotaan sel-
ventavan hankkeilla saatuja tuloksia ja toimia. Listauksessa on yhdistetty saman otsi-
kon alle kaikista hankkeista taustat, tavoitteet, tapahtumat seka tulokset. Useissa eri

alueiden hankkeissa tavoitteet seké saavutetut tulokset olivat samansuuntaisia.

Arvioitujen hankkeiden rahoitus

Tutkimuksessa mukana olleiden hankkeiden rahoitukset:
o Paikallinen TE- keskus 8 hanketta. TE- keskusten rahoittamissa hankkeis-
sa on mukana EU- rahoitus
e EMOTR (Euroopan maatalouden ohjaus- ja tukirahasto) 5 hanketta
e Kunta- tai kaupunginrahoitus 7 hanketta
e MTT / Muu rahoitus 3 hanketta

e EU, eiselvaa osastoa, 1 hanke

Arvioitujen hankkeiden painotuspisteet ja kohdistuminen

o hankkeen toimet kohdistuivat suoranaisesti julkisiin keittioihin
5 hankkeen toimet kohdistuivat suurkeittidihin (julkiset - ja suurkeittiot
voidaan katsoa my6s yhdeksi kategoriaksi)

e 3 hankkeen toimet kohdistuivat paikallisiin ravintoloihin

e 8 hankkeen toimet keskittyivat tuottajien toiminnan 6 kehittdmiseen

e |ogistiikan kehittdmiseen alueen tuottajien ja toimijoiden kesken keskittyi
6 hanketta, l&hes kaikissa tutkimuksessa mukana olleissa hankkeissa

késiteltiin logistiikkaa l&hiruuan saamisen esteené



alueen tuottajien verkostoitumista pyrittiin kehittdmaéan 7 hankkeessa
toimialan kehittdmiseen alueella keskittyi 2 hanketta
hanke C oli l&hinn& tutkimus, joka pyrki selvittdm&an ruoantuotannon

paikallisuusastetta ja kuinka se vaikuttaa aluetalouteen
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kaikissa hankkeissa pyrittiin nostamaan lahialueen tuotteiden k&yttoastetta

Arvioitujen hankkeiden taustaa

ruokakriisit

ruuan alkuperé ja jaljitettavyys

alueen tydpaikkojen sailyminen ja lisaantyminen

alueen kehitys

EU- jasenyyden my0td laajemmat ja vapaammat markkinat > kilpailun
Kiristyminen

saada kuluttajat 16ytamaan oman maakunnan tuotteet
kansallinen elintarvikestrategia ”Pellolta poytaan”

valtion laatima KULTU- raportti

paikallisten tuotteiden vaikutus alueen talouteen ja kehittymiseen
ALMA (Alueellinen maaseudun kehittdmisohjelma)

Tavoite-ohjelmat

Arvioitujen hankkeiden tavoitteita

tietoisuuden parantaminen lahialueen tuotteista

lahituotteiden ja raaka-aineiden tilausjarjestelmén kehittdminen
logistiikan ja verkostoitumisen kehittdminen

ldhialueen tuotteiden markkinointi

asiakassuhteiden luominen l&hialueen tuottajien ja keittididen vélille
tuotekehitys ja jatkojalostus keittididen tarpeiden mukaiseksi
tyollistaminen alueella

alueen tuottajien ja yritysten liikevaihdon kasvu
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ldhiruuan tuleminen osaksi jokapaivaista ruokailua suurkeittitissa
tilausjarjestelmien séhkoistaminen

alueella tuotettavien elintarvikkeiden maéran ja tarpeen kartoittaminen
julkisella sektorilla

ruokalistasuunnittelun kehittdminen tietotekniikan ja l&hituotteiden avulla
vaikuttaminen kuluttajien elintarvikkeiden valintaan

alueen ruokaperinteen sdilyttaminen

paikallisten elintarvikkeiden laadun parantaminen

Arvioitujen hankkeiden aikana jarjestettyja tapahtumia

teemaviikot, joiden aikana alueen keittidita kannustettiin I&hituotteiden
kayttoon ruuanlaitossa> tavoitteena asiakassuhteiden luominen ja
keittididen tietoisuuden lisdédminen oman alueen tuotetarjonnasta
yhteistyOpalaverit ja hankintapéivat > tapahtumissa mukana seka tuottajia,
paattdjia ja ammattikeittididen edustajia > tavoitteena luoda
asiakassuhteita ja parantaa alueen tuotteiden tunnettuutta

opintomatkat erilaisille messuille (esim. Anuga, Gastro, alueelliset
ruokamessut) ja muiden alueiden tuotantolaitoksiin

koulutukset tuottajille ja ammattikeittidille

kehittdmissuunnitelmien tekeminen alueen yrittdjille ja tuottajille

erilaiset seminaarit, joiden aiheita olivat; kuinka l&hialueen tuotteita
kuntasektorin kayttoon, lahiruuan merkitys aluetaloudelle ja alueen
kehittymiselle, tuottajien ja yrittdjien verkostoituminen, tuotekehitys (mm.
pakkauskoko ja — muoto, tuotesisaltd), jalostusaste vastaamaan keittididen
tarpeita, paikallisista tuotteista tiedottaminen ja tunnettuuden lisédminen,
yritys- ja keittiokohtaiset konsultoinnit l&hituotteiden kéytosté,
hankintarenkaan toiminta

tuotteiden esittely-, markkinointi- ja myyntitapahtumat
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Arvioiduista hankkeista saatuja tuloksia

e  yleensd tuottajien ja yrittajien tietotekniikan osaaminen ja k&yttdminen on
vaatimatonta

e tietoisuus ja kiinnostus alueen l4hituotteista kasvanut

e lahiruuan kaytto lisdantynyt alueen ammattikeittioissa ainakin hankkeen
toiminnan aikana

e  tuotteiden esittely- ja myyntitapahtumien my6ta alueen tuottajien ja
yrittdjien tunnettuus ja nakyvyys lisdantynyt

e  markkinointikoulutuksilla yrittajille ja markkinointitapahtumilla saatu
positiivisia tuloksia lahituotteiden myynnissa ammattikeittioille

e tuotteiden myynti keittitille ilman esittelya ei onnistu

e alueen yrittgjien ja lahiruuan kayttdjien roolia viestinnan kehittdmisessé ja
suunnittelussa otettava huomioon

e ravintolat eivat halua kertoa l&hituotteiden hankintapaikkoja kilpailullisista
syistéa

e verkostoitumisen kehityksen esteend alueen tuottajien ja yritysten valinen
kateus ja kilpailu

e ruokalistasuunnittelulla ja tuotteiden jalostusasteiden kehittdmisell& saatu
alueen lahituotteita ammattikeittidihin

e  koulutuksilla seké yrittéjille ettd ammattikeittididen henkilokunnalle on
voitu nostaa l&hituotteiden kayttoa keittioissa

e julkiset keittiot olisivat kiinnostuneita ldhialueen tuotteista, jos niita olisi
paremmin tarjolla ja saatavissa

e hankkeilla on voitu vaikuttaa positiivisesti lahiruuan imagoon seka
ihmisten asenteisiin

e  suurkeittidissé kéytetddn lahituotteista yleensa kasviksia (perunaa,
porkkanaa, lanttua jne.) ja leip&é sek& marjoja ja marjajalosteita

e  tybpaikkojen sdilyminen ja lisddantyminen alueella (my®6s uusien yritysten

syntyminen)
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Arvioiduista hankkeista syntyneitd muita lahiruoan kehittamishank-
keita, myyntikanavia sek& markkinointikanavia

Kehittamishankkeet:

Suussa Sulavaa Hdmeest4

Syota Savolaista

Aitoja Makuja Keski- Suomesta

Makuja Maakunnasta, Etela- Savo- hanke

Kainuun Etu Oy, maakunnallinen elinkeinotoiminnan kehittamisyhtio
Meri- Lapin Karitsa

L&hiRuoka Lappi Oy

Lahiruokatydryhmé

Myyntikanavat:

Ruokapata, RiistaSuomi Oy:n hallinnoima tukku- ja vahittaismyymala
(hanke A)

Liperin Juurespakkaamo (hanke A)

Saimaa Food, markkinointiyhtio (hanke B valillisesti vaikuttanut)
RuokaRaitti, sdhkoisen tilausjarjestelman pilottikokeilu > ei otettu
hankkeen paatyttya kayttoon (hanke B)

L&hiruokaporssi (hanke H)

Markkinointitapahtumat:

Minimessut, ammattikeittididen edustajille (hanke B)

Meri- Lapin Ruokamessut (hanke J 1I- vaihe)
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