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Kilpailuta suomalainen ruoka
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JULKISISSA KEITTIOISSA tarjotaan vuodessa liki 380 miljoonaa ateriaa, ja nama

ateriat kuuluvat l1dhes jokaisen suomalaisen arkeen taaperosta ja varusmiehes- @

ta lahtien palvelukodin asukkaaseen. Julkisiin elintarvikehankintoihin kaytetaan (%,

Suomessa vuosittain noin 350 miljoonaa euroa. Kunta- ja maakuntapaattajalla
Suomalaisella sialla on saparo, ja on aito mahdollisuus vaikuttaa siihen, mitd suomalaiset syovat, ja milla periaat-
teilla ruokaa hankitaan. Julkiselle ruokapalvelulla on mahdollisuus edistaa suo-

kanalla nokka. Elaimia ei laakita malaista ja paikallista ruokakulttuuria, eldvaa alkutuotantoa ja koko suomalaista All(u!)eramerkln-
ennaltaehkaisevasti, ainoastaan tarpeeseen. ruokaketjua. vaatlmu_s
Suomalaiset kanat ja munat pidetaén . o . mahdollistaa
) ) HANKINTOIJA YOI tehda laatukriteereilla - halvin hinta ei ole ainoa mahdollinen tietoisten vahntolen
salmonellasta vapaana. Voit maistaa raakaa kriteeri. Tarjouspyynndissé kannattaa huomioida, etta kotimaiset séénnékset tekemisen
taikinaa! Vihanneksissa maistuu kesin asettavat monille tuotteille korkeampia vaatimuksia kuin muissa EU-maissa _ .
o . . keskiméaarin. Hyvia esimerkkeja suomalaisista tuotantotavoista on paljon: suo- Suomessa on voimassa Velvoit-
maku, vilja varttuu pohjoisen auringossa, malainen siipikarjatuotanto on vapaa salmonellasta, sioilla on typistaméattémat fgx;i‘aafnelji:;yg:\jﬂoﬁlJs:'ifg9)’
marjat voit sy6da kuumentamatta. Hyva hannat, kanoilla nokat ja antibiootteja kaytetaan tuotantoelainten laakinnassa kuten ravintolat, laitosruokalat,
] - vain sairauksien hoitoon toisin kuin yleensa Keski-Euroopassa. Myds torjunta- pikaruokaravintolat, kahvilat ja
ruoka ilahduttaa, tukee terveytta ja tekee ja kasvinsuojeluaineita kaytetaan Suomessa kansainvalisesti vertaillen erittéin grillikioskit, iimoittavat kirjallisesti
arjesta juhlan — on monta hyvaa syyta valita vahan ja tarpeeseen perustuen. aterian raaka-aineena kaytetyn

lihan alkuperdmaan. Lihan alku-
peramaalla tarkoitetaan elaimen
kasvatusmaata. Tieto lihan alku-
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suomalainen ruoka! KOTIMAISEN RUUAN lisaamiseksi ruokapalveluissa tarvitaan kaikenkokoisia

yrityksia ja tuottajia. Laajoille kokonaisuuksille on harvoja tarjoajia. Kaikkea ei .. .

. . ) . . . peramaasta tulee olla saatavilla
tarvitse hankkia kerralla, vaan hankintayksikké voi jakaa hankintasopimuksen kirjallisesti ennen ostopaatksen
erillisiin osiin ja maaritelld kyseisten hankintojen koon ja kohteen. tekoa esimerkiksi ruokalistassa.

Asetuksen noudattamista valvo-
Lisétietoja ja sektorikohtaiset asiantuntijat: www.mtk.fi taan osana Oiva-valvontaa.




1. Kirjaa kotimainen
ruoka strategiaan ja
ruokapalvelujen
toiminta-
suunnitelmaan

Paivittdkaa hankintastrategia koti-
mainen ruoka huomioiden. Kirjatkaa
siihen ruokatarjoilussa huomioon
otettavat kotimaisen ruuan kayttoén
liittyvat tavoitteet. Esimerkiksi:
Elintarvikehankinnoissa suosimme
lahiruokaa ja kotimaisia tuotteita.
Vihannekset, kasvikset, leipa, pe-
runa, viljatuotteet seka liha ja liha-
jalosteet, maito ja maitovalmisteet
sekd kananmunat ovat kotimaisia.

2. Huomioi
kotimainen ruoka
ruokalista-
suunnittelussa

Ruokalista on avainasemassa —
sen suunnittelu ratkaisee, mita ja
millaista ruokaa tarjotaan. Suun-
nitelkaa ruokalistat niin, ettd ne
kannustavat suomalaisen ruuan
kayttéon. Huomioikaa satokausi ja
hyddyntékaa rohkeasti paikalliset
erikoisuudet ja herkut seka alueelli-
nen, rikas ruokakulttuuri!
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3. Kotimainen ruoka
mahdollistuu hyvalla
vuoropuhelulla

Ennakoiva vuoropuhelu tilaajan ja
tuottajien valillad antaa hyvaa tietoa
siitd, millaista tarjontaa ja laatua on
saatavilla. Keskustelu ruuan ostajan ja
elintarvikealan yritysten, maatalous-
yrittdjien, jarjestdjen sekad muiden

toimijoiden kanssa on avainasemassa.

Alan toimijoiden kesken voidaan jar-

jestaad sdannollisesti vapaamuotoisia
tapaamisia. Kertokaa ajoissa tulossa
olevista kilpailutuksista, ei pelkastaan
HILMA:ssa.

4. Kotimainen ruoka
toteutuu, kun kilpai-

lutuksessa kiytetadin
laatukriteereitia

Hankintaohjeistukseen liittyvat tuote-
ryhmakohtaiset laatukriteerit tulee
tydstaa huolella, kannattaa hyddyn-
téd myds verkostojen osaaminen.
Halvin hinta ei ole ainoa mahdollinen
vaihtoehto
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Paatdksenteon tueksi tarvitaan luotettava
seurantajarjestelma, josta valtuusto tai
muut luottamuselimet voivat seurata mil-
laista ruokaa teilla tarjotaan. Hyédynna
hyva ty6! Voisiko kotimaisen ja paikal-
lisen ruuan tarjoaminen olla kunnan tai
hyvinvointialueen markkinointivaltti ja
erikoisosaamista, josta kerrotaan iloisesti
muillekin?

Luomu

Maa- ja metsatalousministerion
laatima luomu 2.0-ohjelma
asettaa 25 % tavoitteen luomun
kayton asteeksi julkisissa keitti-
dissa vuoteen 2030 mennessa.
Ohjelmassa listataan erilaiset
toimenpiteet tavoitteiden saavut-
tamiseksi; mm. tarjotaan ammat-
tikeittidille sopivaa reseptiikkaa
seka tuotteita ja sopivat pakkaus-
koot ja jalostusasteet, kuntien
hankintaosaamisen kehittamisen
seka paremman vuoropuhelun
Iapi koko elintarvikeketjun. Ohjel-
ma pyrkii tarjoamaan toimijoille
selkeéat ohjeet seka apua luomu-
tuotteiden kokonaisvaltaiseen
kayttoon julkisissa hankinnoissa
sekd ammattikeittidissa.

Motiva, vastuulliset
elintarvikehankinnat
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Hankintakriteeri

Mittari

Alkupera ja
jaljitettavyys
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Tuotantotapa
Maito ja
maitotuotteet
Puhtaus ja
—_— turvallisuus
%9
- ]
T Eldinten
hyvinvointi

Maidon alkuperamaa ilmoitetaan maidossa ja maitotuotteissa.
Maidontuotantoketjussa olevat eldimet ovat yksildllisesti tunnistettu
ja rekisteroity.

Lehmien ruokinnassa ei ole kaytetty geenimuunneltuja ainesosia eika
soijaa. Mikrobildakkeita kuten antibiootteja kaytetdan vain sairaiden
elainten hoitoon eldinladkarin maarayksesta ja valvonnassa. Maitotilalla
pidetaan kirjaa eldinten hoidosta ja Iaakityksesta.

Jokainen meijeriin vastaanotettu erad raakamaitoa on tutkittu
mikrobildakejdamien varalta. Laatuketju on hallittu ja dokumentoitu.
Maitotila kuuluu salmonellavalvontaohjelmaan. Maidon tuotannossa

ei kayteta tuotannon tehokkuuden edistdmiseen kasvunsaateita:
hormoneja tai antimikrobiaalisia valmisteita. Meijeriin toimitetun maidon
bakteeripitoisuus ja solupitoisuus ovat Suomessa hyvin alhaisia.

Lypsylehmia ei pidetd kytkettyind vuoden ympari. Vasikoita ei pideta
kytkettyind. Vasikat saavat ternimaitoa tai sitd vastaavaa valmistetta

6 h sisalla syntymasta. Nautojen hantia ei typistetd. Kaikissa kivuliaissa
toimenpiteissa kaytetaan kivunlievitystd. Mahdollinen nupoutus
tehdaan anestesiaa ja kivunlievitysta kayttaen. Nautojen ruokinta
perustuu nurmirehuun. Eloon ja teuraaksi myytavat elaimet viedaan
maaranpaahan ilman purkua kerailyasemille tai karjamarkkinoille.
Lehmat kuuluvat sdannoéllisen terveydenhuollon piiriin.

Suomalaiset lehmat tuottavat
huippulaatuista maitoa ja terhakoita
vasikoita. Maidon ja naudanlihan
tuotanto perustuvat eldinten
hyvinvointiin ja hyvin kasvavan
nurmen viljelyyn.

Tuoteryhma Hankintakriteeri

Alkupera ja
jaljitettavyys

Puhtaus ja

. turvallisuus
Naudanliha

Eldinten
hyvinvointi
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Alkuperamaa ilmoitetaan myés lihavalmisteista (esim. lihapullat, leikkeleet).
Lihantuotantoketjussa olevat elaimet ovat yksildllisesti tunnistettu ja
rekisteroity.

Kasvatustila kuuluu salmonellan valvontaohjelmaan. Laakkeita kaytetaan
vain sairaiden elainten hoitoon eldinladkarin maarayksesta ja valvonnassa.
Tilalla pidetaan kirjaa nautojen hoidosta ja laakityksesta. Lihan tuotannossa
ei kayteta tuotannon tehokkuuden edistdmiseen kasvunsaateita: hormoneja,
B-agonisteja tai antimikrobiaalisia valmisteita. Nautojen ruokinnassa ei ole
kaytetty soijaa.

Vasikat saavat ternimaitoa 6 h kuluessa syntymasta. Niita ei pideta kytket-
tyna. Kaikissa kivuliaissa toimenpiteissa (esim. nupoutus) kaytetaan kivun-
lievitysta. Hantia ei typisteta eikd sonneja kastroida kuminauhalla. Nautojen
ruokinta perustuu nurmirehuun. Eloon ja teuraaksi myytavat elaimet viedaan
maaranpaahan ilman valiasemia (ei karjamarkkinoita).



Tuoteryhma Hankintakriteeri

Suomalainen ruuan laatuketju perustuu tilan
tuottamaan laatuun ja sen dokumentointiin. Naseva on
nautatilojen terveydenhuollon seurantajarjestelma ja
Sikava sikatilojen. Léahes kaikki suomalaiset naudat ja
siat ovat Nasevan tai Sikavan piirissa!

www.naseva.fi, www.sikava.fi

Mittari

Alkupera ja
jaljitettavyys

Turvallisuus ja
eldinten
hyvinvointi

Sianliha Ympadristovastuu

Alkuperamaa on ilmoitettava myos lihavalmisteissa (kuten lihapullat ja
makkarat). Sianlihan tuotantoketju tilalta tuotantolaitokseen on jal-
jitettavissa ja todennettavissa.

Tuotantotila kuuluu salmonellavalvontachjelmaan. Sikojen hantia ei
typisteta. Eldinten kasvatuksessa ei kayteta antibiootteja ennalta-
ehkaisevasti. Tuotantotilalla pidetaan kirjaa ladkkeiden kaytosta elai-

mille. Karjuporsaiden kastraation yhteydessa kaytetaan kivunlievitysta.

Elainten teuraskuljetus tapahtuu kasvatustilalta teurastamoon ilman
valiasemia.

Jos ruokinnassa kaytetdan soijaa, se on sertifioitua. Soijan kayttoa
vahennetaan ja korvataan muilla proteiinin lahteilla, kuten kotimaisella
ohravalkuaisrehulla, herneelld ja harkapavulla.

Lampaanliha
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Mittari

Tuoteryhma Hankintakriteeri
Alkupera ja
turvallisuus

Lammas
Eladinten
hyvinvointi

Alkuperamaa on ilmoitettava myos lihavalmisteista. Lihantuotantoketjussa
olevat lampaat on yksildllisesti tunnistettu ja rekisteroity. Kasvatustila kuuluu
salmonellavalvontaochjelmaan. Laakkeita kaytetaan vain sairaiden eldinten
hoitoon elainlaakarin maarayksesta ja valvonnassa. Laakityksista on kirjan-
pito. Lihan tuotannossa ei kayteta tuotannon tehokkuuden edistamiseen
kasvunsaateita: hormoneja, 3-agonisteja tai antimikrobiaalisia valmisteita.

Lihan on oltava lampaista, joille ei tehda kehonmuokkaustoimenpiteita kuten
mulesing, hannan typistaminen, kuminauhakastraatio tai laparoskopinen
keinosiemennys. Lihan on oltava elaimista, jotka ovat voineet laiduntaa tai
muuten ulkoilla yhtajaksoisesti vahintaan 2 kk vuodessa tuotantomaan maa-
ritellyn laidunkauden aikana. Lampaiden ruokinnassa ei ole kaytetty soijaa.
Eloon ja teuraaksi myytavat lampaat viedaan maaranpaahan ilman purkua
kerailyasemille tai karjamarkkinoille.



Tuoteryhma

Hankintakriteeri
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Broilerin ja
kalkkunan liha,
kananmunat

Lihavalmisteet,
lihaa sisaltavat
puolivalmisteet ja
valmisruoat

Alkupera,
tuotantotapa,
turvallisuus ja

eladinten hyvinvointi

Ympaéristovastuu

Alkupera

Munien ja munatuotteiden seka siipikarjanlihan alkupera voitava toden-
taa alkutuotantotilalle asti. Tuotantotilalla noudatetaan elaintautien
torjunnan tehostamiseksi All inn - all out- periaatetta, eika lintueria har-
venneta. Tuotantotilat kuuluvat salmonellavalvontaohjelmaan. Lintujen
nokkia ei typistetd. Broilereiden kasvatuksessa ei kdyteta antibiootteja.
Kalkkunoiden ja broilereiden jalkapohjien kunto arvioidaan teurastamol-
la. Eldinten teuraskuljetus tapahtuu kasvatustilalta teurastamoon ilman
valiasemia.

Jos ruokinnassa kaytetaan soijaa, se on sertifioitua. Soijan kayttdéa
vahennetaan ja korvataan muilla proteiinin lahteilla, kuten ohravalkuais-
rehulla, herneella ja harkapavulla.

Lihan alkuperamaa ilmoitetaan lihavalmisteen raaka-aineesta, kypsana
hankitusta lihasta, puolivalmisteesta ja valmisruuasta.

Viljatuotteet, leipi ja

Tuoteryhma

Hankintakriteeri

Kylmat talvet kurittavat
kasvitauteja ja vdhentavat
kasvukauden aikaista
torjuntatarvetta. Suomalaisesta
ruuasta Ioytyy erittdin vahan
jaamia kasvinsuojeluaineista,
silla silla niita kaytetaan
meilld paljon vihemman kuin
Keski-Euroopassa. Viljaa ei
Suomessa pakkotuleennuteta
glyfosaatilla.

O

Mittari

Viljatuotteet

77>

Leipa ja
leipomotuotteet

Alkupera

Ympaéristovastuu

Alkupera

Tuoreus

Viljaraaka-aineen alkuperdmaa on ilmoitettava. Tuotteen jalostusmaa
on ilmoitettava.

Tuottaja noudattaa integroidun kasvinsuojelun (IPM) periaatteita.
Kasvinsuojeluaineita ammatissaan kayttavien on suoritettava kasvin-
suojelututkinto. Kasvinsuojeluruisku on testattava 3 vuoden valein.

Viljaraaka-aineen alkuperamaa on ilmoitettava. Tuotteen jalostusmaa
on ilmoitettava.

Tuote toimitetaan 24 tunnin sisalla paistamisesta.
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Alkupera

% Tuoreus

Peruna,
peruna-
valmisteet

@ 2 Ymparistovastuu

Mittari Q_

Ruokaperunapakkauksiin on merkittava tuotteen alkuperamaa seka
pakkaajan/lahettajan yhteystiedot. Kasvinterveysrekisterinumeron
avulla peruna pystytaan jaljittamaan tilatasolle.

Perunapakkauksiin merkitaan pakkauspaivamaara. Pakkauksen
sailytysohjeilla parannetaan perunan sailyvyytta. Kasviksia pakkaavien
yritysten tulee kuulua kasvisten laadunvalvontarekisteriin.

Perunantuotannossa noudatetaan integroitua kasvinsuojelua.

Se tarkoittaa, ettd kasvinsuojeluaineita kaytetaan vain todettuun tar-
peeseen annettujen ohjeiden ja rajoitusten mukaisesti, kun on ensin
selvitetty muiden torjunta- ja viljelyteknisten keinojen kayttémahdol-
lisuus torjunnassa. Tavoitteena on vahentaa kasvinsuojeluaineiden
kayttoon liittyvia riskeja. Kasvinsuojeluaineita ammatissaan kayttavien
on suoritettava kasvinsuojelututkinto. Kasvinsuojeluruisku on testattava
3 vuoden valein.
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Tuoteryhma Hankintakriteeri Mittari
Alkuperamaa on ilmoitettava. Pakattujen kasvisten pakkauksessa ilmoi-
Alkupera tetaan viljelijan/pakkaajan yhteystiedot. Viivakoodilla voidaan jaljittaa
tuote tilalle.
Kasvikset

Turvallisuus

Kasviksia pakkaavan yrityksen tulee kuulua kasvisten laadunvalvonta-
rekisteriin. Yrityksilla omavalvontasuunnitelma seka toimintatavat poik-
keustilanteita varten. Kasvispakkauksiin on merkitty pakkausajankohta.

Tuoteryhma

Hankintakriteeri Mittari

I Ravintorasvat

Q % Kasvipohjaiset
-., juomat ja tuotteet

i g Tuote ei sisalla palmu- tai palmuydindljya tai
Ymparistovastuu s D )

maissidljya tai soijadljya sisaltavia rasvoja.
Paaraaka-aineen alkuperamaa ja tuotteen

Alkupera . o
P valmistusmaa on ilmoitettava.

Tuote ei sisalla palmu- tai palmuydindljya,

Ympaéristovastuu s e el i D )
maissioljya tai soijadljya sisaltavia rasvoja.



Tuoteryhma Hankintakriteeri Mittari

Marjat, hedelmat . I
Alkuperamaa on ilmoitettava,

ja :ne.h:Jt Jta Alkupera paaraaka-aineen alku-
va_mls Fe J peramaa on ilmoitettava.
esim. hillot
Marjat ja ) PakastetuE ja tuorget marjat
.. Turvallisuus ja hedelmat on voitava
hedelmat

kayttda kuumentamatta.
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Valtaosa kotimaisista kasviksista
tuotetaan Sirkkalehtimerkin
kayttoa koskevien ehtojen
mukaisesti. Viljelija tai pakkaaja
tekevit laatumerkin kaytosta
kirjallisen sopimuksen.
Tuotteiden edellytetdadn

olevan viahintaan ykkosluokan
vaatimukset tayttavia. Maatila
ja pakkaamo sitoutuvat
noudattamaan Laatutarha-
ohjeistoa tai muuta Kotimaiset
Kasvikset ry:n hyviaksymaa
laatujarjestelmaa. Suomalaiset
marjat voi huoletta tarjoilla
kuumentamatta.

\(oﬁmaisissa Marjoissg ja hedelmissa maistu aurinkoinen kesz
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Kotimainen sokeri on kiteytetty
suomalaisilla tiloilla viljellysta
sokerijuurikkaasta — makea juttu,
eiko!

Mittari

Alkupera

Ympadristovastuu

Sokeri

Alkupera

. Turvallisuus
Hunaja

Alkuperamaa ilmoitetaan alkuperatodistuksella.

Juurikkaista valmistettu sokeri valmistetaan SAl-sertifioitujen
(Sustainable Agriculture Initiative) sopimusviljelijdiden sokerijuurik-
kaista. Kansainvalisen sertifioinnin avulla pystytaan todentamaan,
etta viliely on kestavaa ja vastuullista.

Juurikkaan viljelyssa noudatetaan integroitua kasvinsuojelua eli siina
pyritddn minimoimaan kasvinsuojeluaineiden kayttdé hyédyntamalla
myo6s muita kasvinsuojelumenetelmia.

Hunajapakkauksessa ilmoitetaan alkuperamaa seka pakkaajan tiedot.

Hunajantuottajan on ilmoittauduttava elaintepito- ja pitopaikkarekisteriin
seka alkutuotantorekisteriin. Hyvaa Suomesta-merkki mydnnetaan
hunajantuottajalle, mikali hunaja on tutkimuksissa todettu moitteetto-
maksi ja siitepélykoostumus alueelle tyypilliseksi.



Koko ruokaketju tyollistda suoraan ja
valillisesti 320 000 henkilda.

Kotimaista ruokaa hankkimalla tuet

paikallistaloutta, luot tyota, virkeytta
ja elinvoimaa koko Suomeen!

mtk.fi/julkisethankinnat
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