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Ruoka ja sen alkuperd
kiinnostavat suomalaisia

Markkinoiden muuttuessa maailmanlaajuisiksi yha useampi
haluaa sy6da massatuotteiden sijaan ruokaa, jonka alkupera tun-
netaan.

Lahiruoka on tuoretta, mahdollisimman lahella tuotettua ruokaa,
jonka alkuper3, tuottaja ja valmistaja tiedetdan (MTK 2011). Talous-
tutkimus Oy:n tekeman Suomi Syo 2010 -tutkimuksen mukaan
74 prosenttia suomalaisista ajattelee, ettéd lahiruoka on omalla
asuinseudulla tuotettua ruokaa. Lahiruokana pidetaan niin oman
maakunnan elintarviketeollisuuden jalosteita kuin porkkanasak-
kid oman kylan viljelijaltd. Moni kayttaakin lahiruoasta mieluum-
min termia paikallinen ruoka. Toisaalta tutkimuksen mukaan jopa
kahdelle kolmasosalle lahiruoka on yhta kuin Suomessa tuotettu
ruoka.




Lahiruokaa kuntalaisten lautasille

Kuluttajat ovat jo herédnneet vaatimaan lahiruokaa kauppojen
valikoimaan ja ravintoloiden ruokalistoille. Suomalainen sy6
kuitenkin joka vuosi keskimaarin noin 153 ateriaa julkisissa
keittidissa, kuten koulussa, paivakodissa, sairaalassa tai pal-
velutalossa. Julkisen keittion asiakas ei itse paata ruokansa
alkuperaa tai tuotantomuotoa. Monitasoiset poliittiset paatok-
set, budjettivarat, hankintayksikdn toimintatavat ja lahiruokaa
tarjoavien yritysten osaaminen maarittavat sen, mita julkiset
keittiét lautaselle tarjoavat. Kuluttajan toiveita kunnioittaen
I&hiruokaa tulisi kuitenkin lisatd myds julkisissa ruokahankin-
noissa.

Hankintalaki ja logistiikka eivat ole esteitd I&hiruoan kaytdl-
le. Tasta huolimatta Iahiruoan saaminen julkisiin keittidihin on
haasteellista. Lahiruoka saadaan julkisiin keittiéihin vain ruo-
an tuottajien, jalostajien ja ruokapalveluhenkiléston yhteistydl-
I&. Muutos vaatii ennen kaikkea vahvaa tahtotilaa kuntatasolla
ja paattajien keskuudessa.

Téama esite on koottu kertomaan innostavia esimerkkeja r" .
onnistuneista paatoksistd ja toteutustavoista. Sind voit olla
vaikuttamassa asiaan — vie lahiruoan ilosanomaa eteenpain
kertomalla paattjille, ettéa lahiruoka on mahdollista. Meilla kai-
killa on oikeus herkulliseen, terveelliseen ja mahdollisimman
I&hella tuotettuun ruokaan! (



Lahiruokaa haluavat nyt kaikki

Lahiruoka osana kestavia ruokavalintoja avaa mahdollisuuk-
sia: paikalliset ostot auttavat tarjoamaan tuoretta, maistuvaa
ruokaa ja tukevat seudun elinvoimaisuutta. Kun euro pydrii
paikallisesti, hyvinvointi kertautuu. Kasvava kiinnostus ruokaa
kohtaan asettaa paineita kuntien ruokapalveluille.

Miten Helsingin luomuruokastrategia vaikuttaa markkinoihin?
Miksi Mikkelissad on vaihdettu lahi- ja luomuruokaan? Kuinka
Kiuruveden ruokapalvelut ovat onnistuneet nostamaan jar-
vikalan poytaan? Miten kestavien hankintojen tiella edetaan
Eurassa ja Naantalissa? Inspiroidu hyvista kaytanndista, jotka
tekevat paikallisesta ruoasta arjen raaka-ainetta.




Helsinki nayttaa

mallia koko

Suomelle
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Helsingin ruokakulttuurilinjaus nayttaéa
mallia koko Suomelle. Vaihtaessaan
puolet ruoan raaka-aineista luomuun
péékaupunki toivoo koko maan hyé-

tyvén, kun luomutarjonta lisdéantyy.

Helsingin strategian ytimessé on
luomu, jolla on selked mééaritelma.
Léhiruoalla on sen sijaan miltei yhté
monta maaritelmééa kuin on puhu-
Jjaakin. Laveimmillaan ldhiruokaa

on kaikki kotimaassa tuotettu ruo-

ka. Miten |6ytdé lahiruoan ldhteille ?




Lébiruoalla
on kasvot

Miksi lahiruoasta puhutaan? Siitd puhutaan, kun halutaan
puhdasta, hyvaa ruokaa. Monissa hankkeissa, joissa lahiruo-
alla ja kestavilld hankinnoilla on iso rooli, myds luomuruoalle
lankeaa keskeinen rooli. Ihanne voi olla 1dhiluomu: ruoka on
l&helta ja luonnonmukaisesti tuotettu.

Lahiruoan imagoon kuuluu, etta silld on kasvot. Vaikka koulu-
laiset eivat nakisi perunanviljelijda keittién ovella, juurtuu pe-
runa paikalliseksi, kun se saa tarinan.

Paikallisuus - uusi musta?

Joidenkin mielesta koko termi l&hiruoka on karsinyt inflaation.
Esimerkiksi vastuullisuuden osa-alueena puhutaan paikalli-
sesti tuotetusta ruoasta — silloin ei mietité kilometrirajoja, vaan
kriteerind on paikallisen hyvinvoinnin edistdminen ja vuorovai-
kutus.

Se, ettd saa euron pydrimaan omalla talousalueella, on mo-
nen paikallista ruokaa hankkivan keskeinen motiivi. Silloin
valikatena on usein paikallinen vihannestukku, joka paitsi va-
littda alueellista ruokaa, tyéllistda seudulla.

MTT:n tutkija Jaana Kotro toteaa, ettéd paikallisuus kattaa laa-
jemmin eri ulottuvuuksia kuin lahiruoka. Siihen liittyy yrityksen
vaikutus paikalliseen yhteis66n ja sen hyvinvointiin. Toisaalta
paikallisuus yhdistetdan paikallisiin raaka-aineisiin ja tuottei-
siin. Se on termina viela osittain jasentymatén, mutta se voi
olla seuraava suuri puheenaihe, Kotro aprikoi:

- Eldinten hyvinvointi, ravitsemus ja ympéaristdasiat ovat olleet
viime vuosina paljon esilla, nouseeko seuraavaksi puheenai-
heeksi paikallisuus?

Kasityona tehtya

Keittibmestari Markus Maulavirta puhuu kasityona tehdysta
ruoasta. Han ei korosta paikallisuutta vaan parhaita mahdolli-
sia raaka-aineita, joita han kollegoineen on I6ytanyt eri puolilta
Suomea. Usein kyseessa ovat pienten tuottajien aarteet, joi-
den kayttdéa hinta rajoittaa — harvinainen raaka-aine ja pieni-
muotoinen tuotanto nostavat sita.

Esimerkiksi poro kuuluu luontevasti paikallisia herkkuja esit-
telemaan syntyneen HelsinkiMenun annoksiin. Sen ei tarvitse
olla peraisin omasta maakunnasta. Mutkan kautta palaamme
ajatukseen siitd, ettd monessa tilanteessa kotimaisuus riittda
hyvan ruoan kriteeriksi.

limastomyoétainen valinta

Lahella tuotettu ruoka liittyy kestavien hankintojen ketjuun ja
mielletddn myos ilmastomyétaiseksi valinnaksi.

Talloin tasapainotellaan elintarvikeketjun eri osien vaikutusten
valilla. Kuljetuskustannusten ja logistiikan osuutta ei kannata
unohtaa, vaikka tutkimus todistaakin sen pieneksi. Uusiutu-
van energian kayttd pienentaa kotimaisen tuotannon hiilijalan-
jalkea. Sesonkiruokailijan lautasella talvitomaatit jaavat kak-
koseksi avomaan vihanneksille, jotka sailyvat hyvina pitkalle
kevaaseen.




Helsingin ruokakulttuuristrategiaa

veltid Ville Relander

Helsinki listasi syksylla 2010 nelja karkihanketta, joilla kehitetdan ruokakulttuu-
ria. Ensimmainen ruokakulttuuristrategia kattaa vuodet 2009 — 2012. Lasten-
ruokailun luomuohjelma lupaa, ettd puolet paivakotien ruoasta on luomua vuo-
teen 2015 mennessa. Kehittdmistavoitteisiin kuuluu my®os tori- ja hallitoiminnan
seka syotavan kaupunkiympdériston kehittdminen ja Helsingin ruokakulttuurin
ottaminen osaksi World Design Capital Helsinki 2012 -hanketta.

Ruokakulttuuristrategiaa vetaa Ville Relander. Relanderista on hienoa, etta
kaupunki kehittéda aktiivisesti ruokakulttuuria ja han uskoo, ettd Helsingilld on
mahdollisuus saavuttaa pohjoinen menestystarina myés ruokakulttuurin osalta.
Pohjoismaat ovat nyt kaikkien kielilld. Hanen tehtadvanaan on sparrata ihmisia
luovuuteen ja yhteistydhdn keskenaan.

- Meidan ei tarvitse nojautua vanhoihin kaavoihin vaan voimme tehda asiat par-
haaksi nakemallamme tavalla, unohtamatta kestavan kehityksen periaatteita.
Nain syntyy omaperaisia ja aitoja kokemuksia, uskoo Relander.

Relander toteaa, ettd ruokakulttuuristrategia on suuri kokonaisuus.

- Luomuruokailu on yksi kérkihankkeista, se kiinnostaa nyt eniten kaupunkilaisia.

Kaupungin johdossa on tahtoa luomun edistdmiseen. Relanderilla riittda poh-
dittavaa siind, miten strategian hyvéat ideat saadaan toimimaan.




Helsingin luomustrategian toteuttajat
odottavat rabaa

Poliittista tahtoa luomuun on; 16ytyyké sité riittdvasti,
jJotta strategiaa pééstéén toteuttamaan kéytdnndssd?
Rahoituspéétés on keskeisessé roolissa, jotta luomu
saadaan lautasille.

Suurena ruoka-aineiden ostajana Helsinki voi myotavai-
kuttaa tarjonnan lisddntymiseen ja suopeaan hintake-
hitykseen markkinoilla. Kaupungin ruokakulttuuristrate-
giassa luomuruoka-aineiden osuutta lapsille tarjotusta
ruoasta esitetdan nostettavaksi 50 prosenttiin vuoteen
2015 mennessa. Muutos kohdistuu ensivaiheessa pai-
vakotilasten ruokailuun, jossa nautitaan noin 20 000 ate-
riaa paivassa.

Luomustrategian toteuttamista valmistellut tyéryhma
esitti rahoitusohjelmaa, jolla strategia siirtyisi kaytan-
té6n. Helsingin kaupungin hankintakeskuksen palve-
lupaallikkd Reima Kettumdki oli mukana tyéryhmassa,
joka perusteli luomun aiheuttamaa lisdmaararahan tar-
vetta korkeammalla hintatasolla.

- Hintaero luomun ja tavanomaisesti tuotetun valilla on
iso. Viljatuotteet ovat 50-90 prosenttia kallimpia, ja ras-
vattoman perusmaidon 50 sentin litrahinta nousee 1,20
euroon luomuna, Kettumaki valottaa.

Helsingin vuosihankintam&arat ovat niin isot, ettd ne
saattavat painaa hintatasoa alemmas. Kun rahoitus on
selvilla, voivat molemmat osapuolet sitoutua pitkajan-

teiseen toimintaan ja siité tulee kannattavaa, Kettumaki
ennakoi. Rahoituspaatdksen synnyttya on useita neu-
votteluvaylia, miten edetd niin isojen kuin pienempien
toimijoiden kanssa.

Helsinki luomutoimijana kiinnostaa

Helsingin strategisen linjauksen iso tavoite nayttaa to-
teutuvan, silla jo nyt on selvaa, ettad Helsingin tarvitsemat
luomutoimitukset herattdvat suurta kiinnostusta. Kyse
on muustakin kuin halvimmasta hinnasta; luomu voi olla
markkinointikeino yrityksille, jotka eivat aiemmin ole pro-
filoituneet luomujalostajina.

Tyéryhma on arvioinut osaratkaisu kerrallaan kuluja,
jotka luomuun siirtyminen paivakotien ruokailussa ai-
heuttaa. Ensimmaiseksi on suunniteltu luomujauhoihin,
-hiutaleisiin ja -nakkileipdan siirtymista, mista aiheutuu
arviolta 400 000 euron lisarahan tarve vuosittain.

- Viljatuotteista on luontevaa aloittaa, koska valikoimaa
on olemassa. Seuraavana vuonna on suunnitelmissa
siirtya luomukasviksiin ja -vihanneksiin eli kulut kertaan-
tuvat joka vuosi, Kettumaki kuvailee.

Rahoituspaatdos ensimmainen askel

Poliittinen paatés ei yksin riitd luomustrategian toteutu-
miseen. Ruokapalvelupaallikkd Airi Rintamaki Opetusvi-

rastosta toteaa, ettd luomustrategian toteuttajien kannal-
ta rahoituspaatos on keskeinen.

- Asian kasittely on viela kesken niin rahoituksen, suun-
nittelun kuin kaytannon toteutuksen osalta.

Opetusvirasto tilaa ruokapalvelut, joista 95 prosenttia
tuottaa Palmia. Rintam&en mukaan suhtautuminen luo-
muruokailuun on mydnteistd. Rahoituksen jarjestyttya
arvioidaan etenemisjarjestysta ja raaka-aineiden saata-
vuutta.

- Meidan volyymeillamme on edettédva maltillisesti. Saa-
tavuus on meille keskeinen asia moneen muuhun toimi-
jaan verrattuna, Rintamaki toteaa.

Tahanastiset selvitykset koskevat nimenomaan luomu-
ruokaa. Lahiruokaa eiole maaritelty, joten julkisissa hankin-
noissasita ei voi kayttaa valintaperusteena, hankintajohtaja
Reima Kettumaki linjaa. Padkaupungin ruokapalveluiden
suuret volyymit asettaisivat ison haasteen Iahitiloille.

Lo




Julkisten hankintojen Lébiruoan

vol ottaa buomioon

bankintasdiinnoissdi

neuvontayksik ko neuvoo

Hankinta-asiantuntija Juha Kontkanen kertoo I&hiruokaan liit-
tyvien hankintojen yleistyneen viime vuosina.

- Johdatamme lahiruoan hankkijat oikeille tiedon Iahteille, jos
oma asiantuntemuksemme ei riitd. Esimerkiksi FCG on tuot-
tanut Idhiruoan hankinnasta oppaita, joista saa kullanarvoista
substanssitietoa. Lisatietoa saa myds kotimaisen ruoan ja 1a-
hiruoan edistadmiseen keskittyvilta tahoilta.

Julkisten hankintojen neuvontayksikén toiminta perustuu
ty6- ja elinkeinoministeridn ja Kuntaliiton yhteisrahoitukseen.
Neuvontayksikkd neuvoo hankintalain soveltamiskysymyk-
sissa rakennusurakoista lahiruokaan ja palvelee seka han-
kintayksikoita etta yrittdjia. Hankintalakia sovelletaan kaikkiin
julkisen sektorin hankintoihin, joiden arvo ylittda laissa saa-
detyt kynnysarvot.

- Hankintalain idea on lisata kilpailua ja mahdollistaa tavaroi-
den ja palveluiden vapaa liikkkuvuus EU-jasenmaiden valilla.
Lain tavoitteena on tehostaa julkisten varojen kaytt6a, edis-
téda laadukkaiden hankintojen tekemista seka turvata yritys-
ten ja muiden yhteiséjen tasapuolisia mahdollisuuksia tarjota
tavaroita ja palveluita julkisten hankintojen tarjouskilpailuissa.
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Paljon riippuu siitd, millainen tahtotila kussakin kunnassa on
hankkia esimerkiksi lahiruokaa ja kuinka paljon tdhan satsa-
taan. Tahtotilana tuntuu olevan hankkia kotimaista ruokaa,
mielellaan viela oman kunnan alueelta, mikd on hieman risti-
riildassa hankintalain kanssa, Kontkanen toteaa.

- Kansalaisten halu sy6da kotimaista ruokaa aiheuttaa paatta-
ville tahoille painetta hankkia sita.

Kansalaiset valitsevat paattajat, joilla on velvollisuus toteuttaa
luotua strategiaa kdytanndssa.

- Jos lahiruokaa halutaan tietoisesti hankkia, pitda siihen pa-
nostaa suunnittelussa ja luoda puitteet, joissa [&hiruoan hank-
kiminen on mahdollista. Lahiruoka ja ymparistdasiat voidaan
ottaa huomioon esimerkiksi kuntien hankintasdannoissa, jol-
loin ne periaatteessa sitovat hankintojen tekijoita.

Paattajien ja tuottajien valinen yhteisty6 on tarkeaa, jos lahi-
ruoan hankinnassa halutaan onnistua.

- Yhteen hiileen puhaltaminen on avainsana.
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Mikkelissa viidennes

paikalliseen
ruokaan
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Mikkelin ruoka-ja puhtauspalveluton LY _1
kayttényt Idhiruokaa omassa ruoka-
tuotannossaan kautta aikojen. Léhi-
ruokahankinnoista kertyy Mikkelissé
nykyisin merkittdvd summa, noin
300 000 euroa. Jo 18 prosenttia
elintarvikehankinnoista on [4hi-
ja luomuruokaa, iloitsee palvelujoh-

taja Marjut Kuosma, jonka tavoittee-

na on pyorittdd euroa paikallisesti.

lue liséid

[abu'uuadta.




- Lahiruoaksi miellamme seutukunnalla tuotetun tai jatkojalos-
tetun tuotteen, joka tukee seutukunnan kasvua ja kehitysta
sekd edesauttaa ekologisen kestavyyden periaatetta, Kuos-
ma kertoo.

Alueen tuoretuotteisiin panostettiin jo ennen kuin ryhdyttiin
puhumaan lahiruoasta. Aloite lahti keittidsta. Kunnanvaltuute-
tut ovat myéhemmin tehneet aloitteita reilusta kaupasta. Lahi-
ja luomuruokaa saavat hyvaa palautetta.

- Keittididen asiakkaat ovat hyvilldadn luomusta, ja myds kau-
pungin johto on tyytyvainen tapaamme toimia.

Ruoka- ja puhtauspalvelut saavat kiitosta kaupungin strate-
giaan kirjatun ekologisuuden jalkauttamisesta.

- Olemme ainoita yksikoitd, jotka ovat tuoneet kaupungin stra-
tegiaan kirjatun ekologisuuden tuloskorttitasolle. Ekologisen
jalanjaljen pienentdminen on tavoitteena kaupunkitasolla, ja
meidan ohjelmamme toteuttaa tavoitetta. Lahi- ja luomuruoan
kayton lisddmisen ohessa olemme laajentamassa vedetto-
man siivouksen my®és keittidihin, Kuosma kertoo pienista as-
kelista.

Luomu- ja lahiruoka on asenne- ja arvokysymys

Luomu- ja lahiruoka on asenne- ja arvokysymys: mikali niita
halutaan kayttaa, siihen I6ytyy keinot.

- Paata ensin, halutaanko lahiruoka kayttoon, ja ratko sitten kay-
tannon toteutus. Kaikki lahtee kilpailutuksesta, Kuosma toteaa.

On seka paatoksentekijoiden ettéd kuntapuolen toimijoiden

valinpitamattomyyttd, mikali kilpailuttaja ei kaytd mahdolli-
suutta luoda omat kriteerinsa.

- Saamme itse maaritelld tarjouspyyntémme. Se on vaikein
juttu koko paketissa, mutta se ratkaisee. Kilpailuttajan tulee
maaritella tarjouspyynté ja huolehtia, ettd oikeat ihmiset ovat
mukana, kun pyyntda tehdaan.

Kuosma asettuu toimijan asemaan tarjouspyyntéd tehdes-
saan. Tarjouspyyntd syntyy kaupungin laht6kohdista, mutta
taustatiedot auttavat muotoilemaan sen oikein.

- Lihataloa valitessani mietin, mika on I&hilihan tuotereper-
tuaari. Asetan kriteerit sen suuntaisesti, ettd saan tarjottua
|ahituotteille tilaisuuden parjata kilpailussa.

Kuosma suunnittelee kilpailutuksen tuoteryhméakohtaisesti si-
ten, ettd tuoteryhmissa, joissa paikallisuutta on tarjolla, sille
annetaan mahdollisuus esimerkiksi osatarjouksiin. Nain pai-
kallisen jauhelihan on edes teoreettisesti mahdollista paasta
kilpailemaan isojen firmojen rinnalle.

Tarjouspyynt6ja on mietittdva tapauskohtaisesti. Esimerkiksi
raaka-aineen sailytysaikaa voidaan rajoittaa.

- Jos halutaan, ettd peruna tulee ilman lisaaineita, on se kulje-
tettava vedessa, jolloin se vaistamatta tulee lahelta.

Haastavinta lahiruoan kaytdéssd on Kuosman mielesta
alueellinen erilaisuus.

Mikkelin
hyvdt

libiruokakdytinnot
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- Kaikilla alueilla ei ole samoja mahdollisuuksia. Esimerkiksi
vilja-Suomessa ei ollut tarjontaa kasviksista.

Mikkelin seudulla paaasiallisia elinkeinoja ovat palvelu ja maa-
talous. Siksi on luontevaa kannattaa paikallisia pientuottajia.

- Mietin aluetaloudellista ndkékulmaa. Me pydritdmme euroa
maakunnassa. On luonnollista miettid maaseudun parjaamis-
td maakuntakeskuksessa, silld olemme tyhjan paalla, jos ih-
misilla ei ole rahaa kuluttaa Mikkelin kaupoissa.

Kuosma ei kuitenkaan pida keinotekoisista kilometrirajoista:
jos puhutaan lahiruoasta, puhutaan suomalaisesta ruoasta.
Hanelle kriteeriksi riittaa, ettd ruoka on suomalaista, maakun-
nassa tuotettu tai jatkojalostettu:

- Tarkeinta on, etta ruoka tyollistda suomalaisia. Teen kaikke-
ni, ettd meillad kaytetdan kotimaista ruokaa.

Miten lahiruoka nakyy ruokalistalla?

Linjaus kayttaa lahituottajien raaka-aineita ja mahdollisuuk-
sien mukaan luomua otetaan huomioon ruokalistasuunnitte-
lussa. Esimerkiksi natriumglutamaattia sisaltdvan kasvisliemi-
jauheen vaihdos edellytti reseptin muuttamista.

- Kun otimme kaytt66n luomukaurahiutaleen, teimme ensin
muutoksen reseptiikkaan. Reseptimme ovat tuotannonoh-
jausjarjestelmassa, josta tilaus muodostuu automaattisesti
ruokalistojen perusteella. Keskitetty systeemi on kateva:
riittdd kun muutos tehdaan kerran.

Joissakin tuoteryhmissa peli on selked, esimerkiksi tumma
riisi on korvattu ohralla. Elokuusta 2010 alkaen tarjolla ollut
kahden paaruokavaihtoehdon malli tuo paikalliset kasvikset
vahvemmin lautasille, silld toinen vaihtoehto on joka paiva
kasvisruoka.

- Asiakas ei aina valttamatta tieda, etta porkkanaraaste on teh-
ty lahituottajan porkkanasta. Siina mielessa olemme huonoja,
ettd emme mainosta lahiruokaa kauheasti, Kuosma suomii.

Suurin luomu- ja lahiruoan aiheuttama muutos listoilla on pa-
rempi maku.

- Ruokalajeihin tai listan ruokiin ei ole tehty tietoisesti isoja
muutoksia, mutta maku usein paranee. Esimerkiksi keittojuu-
resten kayttddnoton myété jauhelihakeiton maku parani.

Joskus syntyy myds uutta: keskuskeittion esimies ehdotti vil-
jelijalle kyssakaalin kasvattamista, ja siitd saatiin uusi, mielei-
nen tuorepala koululaisille.




Yrittdjarenkaat toiveissa

Kuosma kaipaa valivouhkaa - tahoa, joka kokoaisi tilaukset.
Yrittajarenkaat helpottaisivat tilausrumbaa, tosin jarjestelman
puutekaan ei ole este.

- Osalle paikallisista tuottajista tilaus kadnnetaan jarjestelmas-
tamme sahkopostiin. Toivoisin osuustoiminnallisuutta, mutta
iimeisesti yrittajilld ei ole kiinnostusta lydda hynttyité yhteen.
Olisi meille yksinkertaisempaa saada kaikki yhdesta paikasta,
puhutaanhan tassd kohtuusuurista maaristd. Se hyddyttaisi
puolin ja toisin.

Kuosma tietdd yhden syyn, miksi logistiikkaan ei 16ydy yhteis-
ta savelta.

- Ammattikorkeakoulu tutki viisi vuotta sitten lahitoimijoiden
kokemusta kuljetuksesta keittiéon. He eivat ajattele kuljetusta
tyona, eli eivat laske kustannuksia tai palkkaa omalle tydlleen.
Monelle kuljetukset eivat ole ongelma, vaan heista on kiva
kierrella keittidissa. Tama on ristiriidassa meidan toiveemme
kanssa.

Kasviksista on helppo aloittaa

Lahes kaikki Mikkelin ruokapalveluiden kayttamat
tuoreet kasvikset ovat lahiruokaa ja osa myds luo-
mutuotantoa. Raaka-aineen valintaan vaikuttavia
tekijoitd ovat muun muassa tuotteen soveltuvuus,
maara ja laatu, turvallisuus, tuoreus, toimitusvar-
muus ja hinta.

Kun ynnatadan vuotuiset kasvisostot, kertyy niista
kymmenia tuhansia kiloja. Peruna on maarallisesti
isoin lahiosto, mutta omalta alueelta nousee tuhan-
sissa kiloissa mitattavia erid myds porkkanaa, Kii-
nankaalia, kera- ja valkokaalia, kurkkua ja tomaattia.
Paikallisesti hankitaan myds tuoretta kalaa, sipulia,
kesakurpitsaa, salaattia ja marjoja. Lisaksi leipa ja
leipomotuotteet ovat osittain lahiruokaa.

Yhteistyosta tehoa

Kun kaynnistetdan yhteistyd paikallisten toimijoiden
kanssa, tarvitaan keittibssd usein lisda tydaikaa.
Esimerkiksi |ahiperuna tuli aluksi multaisena, mutta
keittion ja toimittajien kehitys on kulkenut kasi ka-
dessa. Jokainen ongelma on ratkottu tapauskohtai-
sesti.

- Kun keksin lahjoittaa perunantuottajalle kaytdsta
poistetun perunanpesukoneen, han pesi perunat
valmiiksi, sakitti ne ja toi keittiodn. Pian han jo osti
kunnon vehkeet, joilla pesee ja kuorii esimerkiksi
keittoperunat seka pilkkoo meille tarpeelliset kuutiot
ja suikaleet, Kuosma kertoo.

s
L] Flits raed S o o) s

Usein investoinnit edesauttavat yrittdjan liiketoimintaa
avaten mahdollisuuden laajempiinkin yhteistyokuvioi-
hin. Esimerkiksi Maa-Aitta Oy:n yrittdja Aimo Nykanen
kertoo, etta tuoreiden juuresten toimittaminen Mikkelin
ruokapalveluille oli paanavaus.

Kaikki keittiot Portaat luomuun -ohjelmassa

Mikkeli on ensimmainen kaupunki, jonka ruoka- ja
puhtauspalveluiden kaikki keittiot ovat mukana uudis-
tetussa Portaat luomuun -ohjelmassa. Luomutuotteita
tarjotaan vahintdan kaksi kertaa viikossa kouluissa,
vanhainkodeissa, henkildstravintoloissa ja paivako-
deissa.

Luomutuotteet on valittu samoin periaattein kuin kaikki
muutkin elintarvikkeet: etusijalla ovat lahiseudulla ja
kotimaassa tuotetut raaka-aineet. Valikoimiin kuuluvat
muun muassa haukivuorelaisen Kalliolan luomutilan
luomukaali, mikkelildisen Hunajatila Korteniemen luo-
muhunaja ja Sysman luomuherkun luomukasvisliemi-
jauhe.

- Organisaation arvona on ekologisuus ja strategisena
paamaarana innovatiivinen ja ekologinen palveluiden
jarjestaminen. Mikkelin ruoka- ja puhtauspalvelut ha-
luavat pitda lahialueen maaseudun elinvoimaisena,
ruokapalvelujohtaja Marjut Kuosma toteaa.

Luomutuotteiden kayttd toteuttaa myods Valtioneuvos-
ton periaatepaatosta kestavista hankinnoista.
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Kiuruveden lahiruokaresepti:

ybhteistyosdd

yrittijien kandsa
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Kiuruvedelld 14hi- ja luomuruoan
kaytté on Kirjattu kaupunkistrategi-
aan. Koulukeittiét noudattavat Por-
taat luomuun -ohjelmaa ja ostavat

yli puolet ruoasta paikallisesti. Miten

edellékévijg onnistuu kdytdnn6ssa?

Yrittdjin
néikokulma!



Kiuruvedelld on saatu tuntumaa lahialueen ruokaostoihin jo
vuosien ajan. Kaupunkistrategiaan kirjaamisen my6ta luomu-
ja lahiruoasta on tullut ruokapalvelun velvollisuus.

Ruokapalvelupaallikké Helena Laitinen kertoo, ettda vuonna
2009 euromaaraisesti mitaten neljannes Kiuruveden kaupun-
gin ruokapalveluiden raaka-aineostoista tehtiin Iahialueelta.
Yli viidennes kaikista elintarvikehankinnoista tehtiin omalta
paikkakunnalta.

- Kiuruveden kouluilla Iahiruoan osuus elintarvikehankinnoista
on yli puolet. Kiuruvetisen lahiruoan osuus oli 40 prosenttia ja
luomuruoan osuus 17 prosenttia vuoden 2009 hankinnoista,
Laitinen kertoo.

Runsaan paikallisen tarjonnan ansiosta kouluissa sy6daan
monipuolisesti ja maukkaasti. Nokkonen korvaa kouluruokai-
lussa pinaatin ja pehmea paikallinen luomuleipa nakkileivan.

- Portaat luomuun -valmennusohjelman mukaisesti kay-
tdmme yksinomaan pehme&éa luomuleipda. Jauhot ja suu-
rimot on jauhettu paikkakunnan omassa myllyssa.

Koulut on hyvaksytty Portaat luomuun -ohjelman kolmannelle
portaalle. Lahi- ja luomuruokaan ryhdyttiin Kiuruvedella sat-
saamaan vuonna 2000, jolloin koulujen keittihenkildkunta
kavi luomukeittidkurssin. Alkuperaisen paatoksen lahi- ja luo-

muruoan kaytosta teki opetuslautakunta. Sittemmin kaupunki
on ottanut sen kaupunkistrategian painopistealueeksi.

Miten vauhtiin?
Helena Laitinen kertoo asteittaisesta muutoksesta.

- Tyd alkoi ruokalistojen ja reseptiikan muokkaamisella 1ahi-
ruokatasolle. Liemivalmisteita vahennettiin asteittain, samalla
lisattiin asteittain merisuolan ja sipulin kayttda.

Aluksi lahiraaka-aineiden jalostusaste oli alhainen. Moni raa-
ka-aine toimitettiin kasittelemattdomana, joten henkildston pai-
vittaista keittidtydaikaa lisattiin. Nyt vihannesten jalostusaste
on sama kuin tukkutuotteilla. Se on noussut keittién ja tuotta-
jien yhteisen tuotekehityksen tuloksena.

- Keittid kertoo tuottajalle, minkalaisen tuotteen tarvitsemme,
ja kehitystyota jatketaan kunnes lopputulos on sellainen, mita
ajattelimme - tai kenties parempi. Esimerkiksi makkarakeit-
toon kaytettdvan lenkkimakkaran saamme tankomakkarana,
joka meidan on helppo kuutioida.

Omalta paik-
kakunnalta
40 prodenttia

kouluruoasta

Helena Laitinen,

Ruokapalvelupiiillikké



Paikalliset jalosteet korvaavat valmisruoat
Yhteistydn tuloksena valmisruoat korvataan omavalmisteisilla.

- Lahiruokatoimittaja valmistaa lihapydérykat meille yhdessa
kehittamallamme reseptilla. Niiden lihapitoisuus on 87 pro-
senttia ja ne maistuvat seka oppilaille etta opettajille erinomai-
sesti. Koska ne ovat kalliimpia kuin teollisuuden tuotteet, niita
tarjotaan vastaavasti hieman harvemmin.

Koulukeittidt pohtivat myds kalan jalostustarvetta yhdessa
yrittdjan kanssa. Kalan muoto, paloitteluaste, pakkausmuoto
ja koko viilattiin yhteistydssa. Nyt oppilaille tarjotaan kalamas-
sasta valmistettua kalakeittoa, jonka kala on peraisin oman
alueen jarvista. Myos kalamurekkeen ja kalapyorykoéiden re-
septit on muokattu yhteistydssa.

- Parhaimmillaan saamme yrittdjaltéa valmiin, kuuman murek-
keen suoraan oppilasruokailuun!

Ruokalista ei toistu samanlaisena vaan noudattaa ruokase-
sonkeja ja juhlapyhid. Listalla nakyy paikallinen ruokakulttuu-
ri: muutaman kerran talvessa oppilaille tarjotaan kiuruvetista
mykyrokkaa.

- Annamme lahituotteiden tilaukset koko listan ajalle kerral-

laan, joten toimittaja pystyy ennakoimaan tarpeemme hyvissa
ajoin. Lahitoimittajien valttina on toimitusten joustavuus, joten
pienet muutokset pystytdan hoitamaan hyvassa hengessa.

Lahiostot vahentavat myds pakkausjatettd, kun esimerkiksi
mehuja ja séilykkeitd saa palautusastioissa.

Viisi senttia per ateria riittaa muutoksiin

Lahi- ja luomuruoka on ostohinnaltaan hieman kalliimpaa kuin
suurilta toimijoilta ostettu ruoka. Kiuruvedelld tdhan on koh-
distettu lisdresursseja lisdamalla elintarvikemaararahaa aluk-
si vuosittain viisi senttia per ateria.

- Luomu- ja lahiruoka aiheuttaa kaupungille tdmanhetkisen
arvion mukaan noin 15 000-20 000 euron lisakustannukset
vuodessa, mika on noin 10 prosenttia elintarvikemaararahas-
tamme.

Koululounaan elintarvikekustannus on tuoreen laskelman mu-
kaan 0,80 euroa. Elintarvikkeiden osuus aterian hinnasta on
reilu neljannes. Luomu- ja lahiruoan aiheuttama lisédkustan-
nus on arviolta kaksi prosenttia koulujen ruokapalvelujen koko
budjetista.

- Kun hintaan suhteutetaan lahiruoan lisaksi runsas luomuraaka-




aineiden kaytto, se ei liene aivan mahdoton.

Paamaaraan paasemiseen tarvitaan saumatonta yhteistyota
alueen tuottajien ja yrittdjien kanssa. Lahiruoan ostamiseen
ja kayttdon liittyvan osaamisen karttuessa hintaero kapenee,
minka liséksi eduksi voidaan laskea alueen taloudelle koituva
hyéty.

- On hyvaksyttava, ettd lahiraaka-aineet maksavat hieman
enemman, koska tuotantomaarat ovat pienempia. Kyseessa
on merkittdva satsaus vaestdmme terveyteen ja alueemme
tulevaisuuteen.

Nykyisilld hankintaehdoilla tarjoajan pitaa pystya valittdmaan
vahintdan 80 prosenttia tuoteryhman tuotteista. Osatarjouk-

sien salliminen madaltaisi estetta.

Laitinen uskoo, ettéd Kiuruvesi on paikalliselle yrittajalle sopi-
van kokoinen pari:

- Meidan kokoluokassamme lahituottajat uskaltavat asioida,
isommille toimijoille kapasiteetti ei riittaisi.

I

Paatoksesta toteutukseen
lisaresurssien avulla

Laitinen korostaa, ettd luomu- ja lahiruokaan siirtymi-
nen kuntaruokailussa ei tapahdu pelkan paatdksen
voimalla.

- Paatosta tehtdessa on annettava ruokapalveluille
resurssit sen toteuttamiseen.

Pelkkd raaka-aineiden muuttaminen I|ahiraaka-
aineiksi ei riitd, vaan tarvitaan tuotekehitysprojekti,
jossa ruokalistat muokataan lahi- ja luomuruokaan
sopiviksi. Asiakkaat on totutettava pikkuhiljaa ruoan
oikeaan, aitoon makuun ja henkilést6 on muutos-
koulutettava. Mydnteinen ajattelu auttaa alkutaipa-
leen yli.

Resursseja tarvitaan myds kilpailutukseen, jotta
saavutetaan paamaara: hyvia, tuoreita ja kayttddn
sopivia raaka-aineita kustannustehokkaasti [&hi-
alueilta.

- Kilpailutusta varten tutustutaan olemassa oleviin
markkinoihin ja kdydaan vuoropuhelua mahdollisten
tarjoajien kanssa siitd, mitd me tarvitsemme ja mita
he pystyvat meille toimittamaan.

Hankintalaki korostaa markkinoihin perehtymista
hyvan tarjouspyynnén aikaansaamiseksi. Laitinen
myontaa, ettd tarjouspyyntéjen muotoilu on haasta-
vaa; on mietittava, miten saadaan laillisesti ostettua
lahelta.

- Tarjouspyynnét muotoillaan niin, ettd lahialueen
toimijat pystyvat vastaamaan niihin joko yksin tai
muiden kanssa verkostoituen.

Kiuruveden yrittdjia tukee lahiruokaprojekti, joka
auttaa tarjouksen laatimisessa.

Hankintarengas on hyva tyokalu

Kiuruveden kaupungin ruokapalvelupaallikké He-
lena Laitinen kertoo, ettd kaupunki kilpailuttaa
Yla-Savon elintarvikehankintarenkaassa ne elintar-
vikkeet, joita ei ole mahdollista saada lahelta. Lahi-
tuotteet kilpailutetaan erikseen.

- Hankintarengas ei ole este lahiruoan kaytolle, pain
vastoin. Jos suuret kokonaisuudet saadaan pyoéritet-
tya hankintarenkaassa, jaa enemman aikaa pereh-
tya lahiruoan léytamiseen ja ostamiseen.




Yrittajan nakokulma:

libiruoasta byotyvdt
molemmat osapuolet

Paikallinen jarvikala kayttovalmiina koulukeittioon

Kiuruveden koulujen ruokalistalla paljon kehuja saanut jarvi-
kala nousee monen kalastajan saalistamana, mutta kulkee
koulukeittiodn yhden yrityksen kautta. Kilpailutus ja arkipai-
van yhteistyd selkiytyvat, kun kumppanina on monen sijasta
yksi toimija.

Juhani Vayrysen yritys Eratulten Tarinat on valittanyt jarvi-
kalaa Kiuruveden koulukeittitille vuodesta 2002 lahtien.

- Kaikki paikallinen kala kouluille menee minun kauttani. Ka-
lastan puolet maarasta ja ostan toisen puolen 50 km:n sateel-
té muilta kalastajilta, Jarvinen kertoo.

Hauki on Vayrysen paakala, ja valtaosa siitéd pyydetaan ke-
vaalla. Kevathauet Eratulten Tarinat jalostaa syyskauden
kouluruoaksi. Alihankkijoihin kuuluu myo6s Jarvifisu Ay, jolta
Jarvinen ostaa kaiken ylimaaraisen hauen.

- Jarvifisu fileoi hauet, joten ne ovat valmiita jauhettaviksi.
Haukimassasta syntyy keittokuutio. Keittién ty6 helpottuu, jos

Yrittiyja:

teemme haukimassasta valmiiksi kuutioita. Yhteisty6td kun-
nan kanssa leimaa varmuus.

- Saan sahkopostin kautta tilaukset hyvissa ajoin. Ennakoin-
nin ansiosta voin ty6stdd suuria sarjoja kalapullia ja hauki-
massaa. Toimitan tilatut tuotteet keskuskeittidlle ja kunta ja-
kelee ne kouluille.

Tarjouspyyntéihin Jarvinen on jo tottunut vastaamaan. Hanel-
1& on kuitenkin toive:

- Olisin tyytyvainen, jos alueella kaytettaisiin samanlaisia poh-
jia, joihin saisi suoraan laittaa pakkauskoot ja muut. Valmis
pohja helpottaa yrittajaa, ei tarvitse itse laatia tarjousta.

Mikali 1ahikunnissa innostutaan Kiuruvedelld hyvaksi havai-
tusta mallista ja ryhdytdan kayttdmaan haukimassaa, tarvit-
see Vayrynen lisda kalaa.

- Puolenkymmenta koulua ja vanhustenhuolto turvaisi toi-
meentulon.
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Eura ja Naantali etsivat
pai/ca[[idia Kumppaneita
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Ruokapalvelut Eurassa ja Naanta-
lissa lisdévét ruokalistoilleen kasvik-
sia ja paikallista tuotantoa. Eurassa
kilpailutetaan paikallisia toimittajia,
Naantali saa ldhiruoan lisdédmiseen
listoilleen vetoapua Turun hankin-
tarenkaasta. Luomu tuntuu 1&nsi-
suomalaisista vield vaikeasti toteu-

tettavalta, mutta se tiedetdan, etta

puurohiutaleista olisi helppo aloittaa.



Prenin
askelin
alkuun Eurassa

Euran kunnassa otetaan ensi askelia kestavien ruokahankin-
tojen tielld. Viime vuonna toteutettu Ketju 2010 -hanke avasi
silmia ja antoi uusia mahdollisuuksia, kertoo Euran ruokapal-
velupaallikko Arja Jussila.

- Konkreettisena tekona aiomme lisata kasvisruokaa viiden
viikon kiertavalle listallemme, jolla on nyt yksi kasvispaaruo-
ka. Salaattien lisaksi lisddmme [dmpimia kasviksia seuraavan
lukuvuoden ruokalistalle, Jussila kertoo.

Ruokapalvelupaallikkd kertoo, ettd paaosa koululaisista sy®
mukavasti salaatteja. Lounasruokailijoille lanseerataan huhti-
kuussa lahiruokapaiva, jonka myo6td kaikki ruokapalvelun
asiakkaat nauttivat 3 - 5 kertaa vuodessa lahiruoka-aterian.

- Lahiruoka-ateria valmistetaan kokonaan lahituottajien ainek-
sista.

Ketju-hankkeen jatkosta Eurassa ei vield ole paatetty.

- Jatkossa tulee vahvasti mukaan luomu, emmeka ole viela

valmiita siihen. Luomuhiutaleista tehtyja puuroja voisi aluksi
kokeilla paivakodeissa, mutta runsas luomun lisdaminen lis-
talle on kustannuskysymyskin, Jussila aprikoi.

Vaikka Euran ruokapalvelut on pieni yksikkd, joka valmistaa
noin 2 500 lounasta paivittain, askarruttaa Jussilaa, pystyisi-

vatkd paikalliset luomutuottajat tuottamaan elintarvikkeita tal-
laiselle asiakasmaaralle ympari vuoden.

Jussila kertoo saavansa tietoa hyvista kaytanndistd myds Ai-
toja makuja Lounais-Suomesta -hankkeen kautta. Han kuuluu
Pyhajarvi-instituutin ja Turun yliopiston koulutus- ja kehitta-
miskeskuksen toteuttaman hankkeen ohjausryhmaan. Niin
Ketju 2010 kuin Aitoja makuja ovat todistaneet sen, etta ver-
kottumista kaivataan.

- Usein pienet yritykset yrittavat yksin. Hankkeiden myd6téa 1ah-
detdan enemman yhteistyéhon, Jussila toivoo.

Osatarjous on pienen tuottajan mahdollisuus

Eurassa on tavoitteena hyddyntaa lahiruokaa aiempaa enem-
man.

- Meilld on jo kaytdssa lahialueella tuotettuja marjoja ja her-
nekeitto tehddan euralaisista herneistd. Kurkku- ja punajuu-
risdilykkeet hankimme valtaosaltaan paikalliselta tuottajalta,
Jussila kertoo.

Euralaisen vasikanjauhelihan lisaksi Jussila hankkii satunnai-
sesti maitojuustoa lahialueen tuottajilta. Leipaa ruokapalvelut
ostavat Eurajoelta Kylanpaan leipomosta.




Paikallisia, pienempia toimijoita kannustetaan mukaan tar-
jouskilpailuun tarjoamalla heille mahdollisuutta osatarjouksen
tekemiseen.

-Osatarjouksen myota esimerkiksi pieni marjantuottaja voi
vastata vain hanté koskevaan osioon ja lahettda sen pohjalta
tarjouksen meille, Jussila opastaa.

Euran ruokapalvelun kilpailuttaessa elintarvikehankintojaan
vuonna 2010 lahialueen pienemmiltd tuottajilta tuli vain niu-
kasti tarjouksia, vaikka Jussila markkinoi asiaa seka lehdissa
etta ottamalla suoraan yhteytta tuottajiin.

Han toivoo, ettd paikalliset elintarvikkeiden tuottajat, jalosta-
jat ja valmistajat ottaisivat selvdd mahdollisuuksistaan lahtea
mukaan tarjouskilpailuun myds suoraan kunnasta kysymalla.
Silloin l&hiruoan saatavuus ei kompastu ainakaan siihen, etta
ostaja ei tunne paikallisia tuotteita.

Paikallisuuden rinnalle ymparistoystavallisyys

Kunnan elintarvikehankinnoissa painotetaan myés ymparis-
toystavallisyytta.

-Ymparistda saastavia eli kestavia valintoja ovat esimerkik-
si avomaalla tuotetut kasvikset ja marjat, sesonginmukaiset
tuotteet kuten marjat, hedelmat ja luonnonmukaisesti tuotetut
elintarvikkeet, Jussila kertoo.

Avomaalla tuotettu, kotimaassa kasvatettu vihannes on ym-
paristoystavallista siind mielessa, ettd silld voi korvata ulko-
maisia tuotteita. Avomaalla tuotetut juurekset ja kaali sailyvat
varastossa, niita ei tarvitse pakastaa. Myds niiden tuotanto vie
vahemman energiaa kuin kasvihuonetuotanto, jonka ympéaris-
tovaikutukset riippuvat valitusta energialdhteesta.

Jussila mainitsee ymparistémyo6taisena valintana myds luon-
nonkalan.

- Pyhajarvi-instituutin ja 1&hialueen kalafirmojen kanssa on vi-
reilld yhteistyd, jossa kehitetdan luonnonkalan kasittelya niin,
ettd se vastaisi tarpeisimme. Taloudelliset resurssimme on
tésséakin yhteistytssa pidettava mielessa, Jussila toteaa.

Kestavyyttd edistdvat myds lyhyen kuljetusmatkan tuotteet
seka kierratettavien pakkausten suosiminen.

Huhtikuussa 2009 annettu Valtioneuvos-
ton periaatepaatds kestavien valintojen
edistdmisestd julkisissa hankinnoissa
suosittaa ruokapalveluiden elintarvike-
hankintojen kestavyyden lisddmista si-
ten, ettd luonnonmukaisesti tuotettua,
kasvisruokaa tai sesongin mukaista ruo-
kaa tarjotaan vuoteen 2015 mennessa
julkisissa keittidissa vahintaan kaksi ker-
taa viikossa.

Kuntakeittiét tarvitsevat malleja hyvis-
ta keinoista toteuttaa periaatepaatosta.
Lansi-Suomessa asiaan paneuduttiin
Ketju 2010 -hankkeessa, joka innosti
ruokapalveluita etsimdan vaihtoehtoja
laheltd. Maa- ja metsatalousministerion
rahoittamaa hanketta hallinnoi Savon am-
matti- ja aikuisopiston alainen EkoCentria.




Ryusdi-burgert
patkallisesta
kalasta!

Naantalissa

innostuttiin kagsvisruoadta

Ketju 2010 —hankkeessa jokainen kunta I6ysi luontevan tart-
tumakohdan. Naantalissa ryhdyttiin miettimdan ruokalista-
muutoksia kasvisten kayton lisddmiseksi. Alkusysays kasvis-
ruokien suuntaan tuli kunta-alan suosituksesta tarjota kerran
viikossa kasvisruoka.

Hankkeessa syntyi vakioituja kasvisruokaresepteja, joita oli
helppo kokeilla kdytdnndssa. Ruokapalvelunjohtaja Irma Ta-
ka-Prami kertoo, ettéd syksylla testattu kasvisruoka sai hyvan
vastaanoton.

- Otamme ensi syksyna kayttoon viikoittaisen kasvisruokapai-
van. Kerran viikossa kouluissa on tarjolla esimerkiksi juures-
pihvia, kasvissosekeittoa tai voimapuuroa. Koululaiset tykkaa-
vat ohraryynipuurosta, tosin rinnalle toivotaan myds salaattia,
Taka-Prami kertoo.

Puurojen suosion myéta koulujen suosituinta ruokaa on usein
kasvisruoka, sita ei vain tule ajatelleeksi.

Ymparistdystavallisia valintoja Naantalissa on mietitty aiem-
minkin. Taka-Prami kertoo, etta kunnantalolla on Joutsen-
merkki ja keittidt ovat osallistuneet Vihread lippu -hankkee-
seen. Ketju-hankkeessa keittiét pohtivat muun muassa veden
ja s&hkdn saastoa.

Entd muuttiko Turun hankintarenkaaseen liittyminen pieneh-

kén kunnan hankintoja? Taka-Pramin mukaan ei, silla esimer-
kiksi vihanneksia toimittaa yha paikallinen Kimmon vihannes.
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- Meilla ei ole suoraa yhteytta tuottajiin, mutta paikallisen tu-
kun kautta saamme suomalaisia kasviksia, myos lahialueelta.

Taka-Prami toteaa, ettd hanen uransa alussa paikalliset
tuottajat toivat multaperunaa keittion ovelle ja tehtiin viljely-
sopimuksia. Eri vaiheiden jalkeen ollaan palaamassa osittain
samaan, mutta vanhaan malliin multaperunasékkeja ei enaa
nostella ovelle.

- Lahiruoan toimittaminen vaatii tuottajilta yhteisty6ta, silla
maarat ovat isot, ja esimerkiksi perunantoimittajia taytyisi olla
useampi. Keittioon ei tietenkaan enda saa tuoda multaperu-
naa, Taka-Prami huomauttaa.

Naantalin elinkeinopoliittinen tyéryhma aloittaa toukokuussa
tuottajille suunnatun hankintakoulutuksen I&hiruokateemaa
tukemaan. Paikalliset yrittdjat voivat osallistua kaupungin
pienhankintoihin ja toimittaa esimerkiksi teemapaivan raaka-
aineet.

- Osallistumme toukokuussa Rysan paalld —tapahtumaan,
jolloin kouluissa tarjotaan burgeri rysakalasta. Myds Turun
kulttuuripaakaupunkivuoden kunniaksi lanseeratut |ahiruoka-
lounaat ovat tarjolla kouluissamme.
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Téama esite on painettu Sappi Fine European Galerie Art Silkk 250 g/ 150 g -paperille.
Paperi on valmistettu M-Real Adnekosken tehtaalla ja valmistuksessa on kaytetty
PEFC-sertifioitujen metsien puuta.




