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LTA
-hanketta on toteutettu vuo
sina 2011–2014
osana Manner Suomen maa
seudun kehittämis
rahaston toimenpiteitä. Rah
oittajina ovat olleet
Pirkanmaan ELY-keskus,
Ahlmanin koulun
Säätiö sekä Tampereen kau
punki.
Pirkanmaalta!
Parasta Pöytään Pirkanmaalta -hankkeessa tavoitteena on ollut monipuolistaa maakunnan elinkeinoelämää ja tehostaa pirkanmaalaisen ruokaketjun toimintaa kehittämällä logistiikkaa, pienten tuottajien
markkinointi- ja liiketoimintaosaamista sekä ketjun eri
toimijoiden verkostoitumista ja yhteistyötä. Tavoitteena on myös koota yhteistyöverkosto, joka yhdessä kehittää pirkanmaalaisen pk-yrittäjyyden toimintamahdollisuuksia ja täten myös paikallista ruokakulttuuria.
Neljän vuoden aikana sekä alkuperäistä tavoitetta logistiikasta, kuten myös muita toimenpiteitä on
muutettu ja suunnattu sen mukaan, mikä on tuntunut
tarpeelliselta ja tärkeältä lähiruoan käytön ja tunnettuuden edistämiseksi Pirkanmaalla. Näkyvimpinä
ja tärkeimpinä toimenpiteitä voidaan mainita mm.
REKO-lähiruokarenkaiden käynnistäminen, Julkisten
keittiöiden osaprojekti - joka mahdollisti paikallisen
ruoan käytön kahden kunnan alueella, sekä lähiruokatukkumallin testaaminen. Lisäksi on järjestetty valtava määrä erilaisia lähiruokaan liittyviä tapahtumia
ja tilaisuuksia, jotka ovat olleet erityisen tärkeitä toimijoiden osaamisen kasvattamisessa ja verkostoitumisessa sekä pirkanmaalaisen lähiruoan tunnetuksi
tekemisessä.
Parasta Pöytään Pirkanmaalta -hankkeesta on osallistuttu valtakunnallisiin lähiruoan ja pk-elintarvikeyrittäjyyden kehittämisen verkostoihin sekä Aitoja
Makuja -yhteistyöhön. Tulevaisuudessa lähiruoan
saatavuutta kehitetään vielä enemmän maakuntien
välisenä, monialaisena yhteistyönä. Myös paikallisen
LÄHIRUOKAA – totta kai!
Lähiruoka on tullut jäädäkseen. Se kiinnostaa kuluttajia ja sitä ostetaan yhä
enemmän. Myös tuottajapuolella on vahvaa kiinnostusta tuottaa lähiruokaa.
Lähiruokayritysten määrä ja niiden tuotteiden jalostusarvo sekä lähiruokamyymälöiden määrä on kasvussa, samoin erilaiset uudet markkinointimuodot kuten
suoramyynti ja verkkokauppa.
Myös julkinen sektori on kiinnostunut lähiruoasta. Kokemus on osoittanut,
että lähiruoan tie julkisille lautasille käy parhaiten kuntien strategisten päätösten
ja arvokeskustelun kautta, näitä tarvitsemme lisää.
“ TULEVAISUUDESSA LÄHIRUOAN
SAATAVUUTTA KEHITETÄÄN VIELÄ
ENEMMÄN MAAKUNTIEN VÄLISENÄ,
MONIALAISENA YHTEISTYÖNÄ. “
ruokakulttuurin merkitys osana matkailua on yhä
merkittävämpi.
Pirkanmaan elintarvikealan pk-yritysten toimintaympäristötutkimuksessa (2013) tutkittiin, mitkä ovat
elintarvikeyritysten lähitulevaisuuden tavoitteet. Tärkeimpinä pidettiin asiakkuuksien hallintaa, paikallisille markkinoille keskittymistä sekä liikevaihdon
kasvua. Paikallisen ruoan käytön lisääminen maakunnassa voidaan turvata vain osana seutukunnan
strategiaa. Maakunnissa on olemassa strategisia päätöksiä, mutta Pirkanmaalta ruokastrategia vielä puuttuu. Haastamme kaikki paikalliset kehittäjät, kunnan
päättäjät, ammattikeittiöt ja liitot laatimaan yhdessä
strategiaa, jolla saadaan paikallisen ruoan käytön
osuus nousuun maakunnassamme.
•
Kiitämme kaikkia yhteistyökumppaneitamme
ja Tampereen kaupunkia yhteistyöstä!
Lähiruoassa on paljon hyödyntämättömiä liiketoimintamahdollisuuksia. Parhaiten menestyy se, joka vastaa nopeasti käyttäytymistään muuttavien kuluttajien
tarpeisiin. Uusia tarjontakonsepteja ja innovaatioita syntyy ainakin niiden ilmiöiden ympärille, missä on kuluttajaliikehdintää ja uudenlaista kysyntää liittyen
erimuotoiseen vastuullisuusajatteluun, yksilön terveyteen ja hyvinvointiin sekä
haluun löytää vaihtoehtoisia tuotteita globalisoituvalle, kasvottomaksi mielletylle
teollisuusruoalle.
Kuluttajakenttä muuttuu koko ajan yhä segmentoituneemmaksi. Se avaa
mahdollisuuksia pientenkin erien myynnille, kunhan asiakaspotentiaali osataan
tunnistaa ja tuottaa juuri sille sopivia erikoistuneita tuotteita. Tuotteeseen pitää
tuoda mukaan tuottajan kasvot ja tarinat tuotteen takana. Uudenlaista markkinointiotettakin siis tarvitaan.
Uusi EU:n ohjelmakausi tuo paljon kehittämismahdollisuuksia myös lähiruokasektorille. Yhteistyön merkitys korostuu niin suunnittelun kuin käytännön
hankkeiden toteuttamisen tasoilla. Tarvitsemme niin yritystason investointeja
kuin laajoja, alueellisia kattohankkeita, jotka linjaavat alueilla tehtävää työtä,
sopivat työnjaosta toimijoiden välillä ja tarjoavat työkaluja muiden hankkeiden ja
toimijoiden käyttöön. Vain yhteistyöllä voimme saada vaikuttavuutta aikaiseksi.
Kiitän Parasta Pöytään Pirkanmaalta -hanketta siitä hyvästä työstä, jota Pirkanmaan alueen lähiruoan eteen olette tehneet. Ja kiitos, että innolla olette mukana välittämässä myös valtakunnallisesti malleja hyvistä toimenpiteistänne ja
tuloksistanne! Toivon kaikkea hyvää Pirkanmaan lähiruokatyölle jatkossakin!
•
KIRSI VILJANEN
lähiruokakoordinaattori
maa- ja metsätalousministeriö
LÄHIRUOAN
KÄYTÖN
KOKO JULK
AISUN LÖY
DÄT:
www.helsink
i.fi/ruralia/
julkaisut/pd
f/Raportteja
118.pdf
aluetaloudelliset vaikutukset Pirkanmaalla
Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti
tutki lähiruoan käytön aluetaloudellisia
vaikutuksia Suomen maakunnissa Työtä ja
hyvinvointia! -julkaisussaan. Tutkimuksessa selvisi, että pirkanmaalaiset pienet elintarvikeyritykset uskovat lähiruoan suosion
kasvuun. Lähiruoka mainittiin useimmiten
tärkeimpänä muutostrendinä, joka vaikuttaa yritykseen toimintaan vuoteen 2020
mennessä. Tärkeäksi tekijäksi mainittiin
myös kotimaisuuden arvostamisen vahvistuminen. Yrittäjät arvioivat, että kuluttajien
kiinnostus ruoan valmistamiseen kotona
kasvaa, ja uudet ruokatrendit ja -skandaalit
lisääntyvät. Asiakkaiden kiinnostus ruoan
alkuperää kohti kasvaa ja tuotantoketjujen
tulee olla asiakkaiden vaatimuksesta entistä
läpinäkyvämpiä.
Kyselyssä tiedusteltiin yritysten mielipiteitä vastuista. Yrityksistä 43 % piti ympäristövastuuta erittäin tärkeänä ja 32 % melko tärkeänä. Käytännössä ympäristövastuu näkyy
Pirkanmaan elintarvikeyrityksissä monin
eri tavoin, kuten jätteiden käsittelyssä, kierrättämisessä ja lajittelussa. Myös energian
säästäminen nostettiin tärkeäksi tekijäksi;
yritykset pyrkivät pienentämään energian
kulutustaan ja valitsemaan kestävää kehitystä noudattavia energialähteitä. Yrityksille on
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tärkeää kantaa vastuuta paikallisyhteisöstä,
jota tuetaan tekemällä yhteistyötä muiden
paikallisten yritysten kanssa, hankkimalla
raaka-aineita paikallisilta tuottajilta sekä
työllistämällä alueen asukkaita.
Kuusi Pirkanmaan alueella toimivaa hankintarengasta vastasi kyselyyn. Hankintarenkaiden hankinnoista 10 % ostetaan Pirkanmaan alueelta, mikä tekee noin 2 miljoona
euroa. Hankinnoista 58 % ostetaan muualta
Suomesta ja 32 % ulkomailta. Hankintayksiköt
arvioivat oman maakunnan osuuden kasvavan 28 prosenttiin vuoteen 2020 mennessä.
Luomutuotteiden osuuden arvioidaan kaksinkertaistuvan 5,5 prosentista kymmeneen
prosenttiin vuoteen 2020 mennessä.
Mikäli hankintarenkaiden arviot toteutuvat ja omasta maakunnasta hankittavien
tuotteiden määrä kasvaa arvioidusti, nostaa
se maakunnan tuotteiden arvon 5,4 miljoonaan euroon. Kasvua olisi tällöin noin 3,5 miljoonaa € ja henkilötyövuosien lisäys olisi 190.
Kerroinvaikutuksineen jokaista sataatuhatta
paikallisiin elintarvikkeisiin sijoitettua euroa
kohden saataisiin 5,3 henkilötyövuotta lisää
Pirkanmaalle. Pirkanmaan osalta ennusteiden toteutuminen lisäisi bruttokansantuotetta 13,3 miljoonaa euroa.
•
TIESITKÖ?
Pirkanmaalla oli vuonna 2013 yhteensä
1 101 000 kotieläintä. Vuonna 2013 Pirkanmaalla tuotettiin naudanlihaa 3,7 milj. kg ja
sianlihaa 13,7 milj. kg. Lampaanlihaa tuotettiin
40 000 kg. Pirkanmaalla tuotettiin maitoa
kiintiökaudella 2012/2013 reilu 115 miljoonaa
litraa. Siipikarjasta broilereita
oli 768 000 kpl.
•
(Lähde: Maatalouden tilastokeskus 2013)
KOTIELÄIMET
1000
kpl
Naudat
52
Siat
98
Siipikarja
939
Lampaat
8
Vuohet
1
Hevoset
3
Yhteensä
BKT (%)
BKT
(milj.€)
Työllisyys
(%)
Työllisyys
(htv)
Maatalous
2,66
432,75
3,4
7580
25 %
Lihanjalostus ja teurastus
0,86
139,16
0,67
1487
46
1%
Kalanjalostus
0,04
5,9
0,02
40
Avomaantuotanto
60
1%
Hedelmät, marjat ja vihannekset
0
0,28
0
7
Lypsykarjatalous
471
11 %
Rasvojen ja öljyjen jalostus
0
0,05
0
2
Naudanlihan tuotanto
232
6%
Maitotuotteiden valmistus
0,43
69,37
0,34
766
Muu nautakarjatalous
72
2%
Myllytuotteiden valmistus
0,36
59,03
0,16
363
Sikatalous
79
2%
Leipomotuotteiden valmistus
1,12
181,95
0,69
1528
Siipikarjatalous
24
1%
Muu elintarvikkeiden valmistus
1,98
321,96
1,19
2658
Muu laidunkarja
314
8%
Eläinten ruokien valmistus
0
0,52
0
10
Sekamuotoinen
204
5%
Juomien valmistus
0,04
7,18
0,02
51
4 144
100 %
Elintarviketeollisuus yhteensä
4,83
785,4
3,1
6912
TUOTANTOSUUNTA
1101
kpl
%
Viljanviljely
1 625
39 %
Muu kasvinviljely
1 017
Kasvihuonetuotanto
Yhteensä
ELINTARVIKKEIDEN
JALOSTUS PIRKANMAALLA
Elintarvikealan yrityksien määrä Pirkanmaalla on
ollut viimeiset vuodet kasvussa. Vuonna 2010 yrityksiä oli 148 kpl ja vuonna 2014 209 kpl (Ruoka-Suomi
2014). Pirkanmaalaiset elintarvikeyritykset toimivat
laajassa toimintaympäristössä. Yritysten toimialoja
ovat muun muassa lihanjalostus, leipomotoiminta ja
maidon jatkojalostus. Suurin osa yrityksistä on pieniä,
alle viisi henkeä työllistäviä yrityksiä, mutta on myös
suuria kansainvälisesti toimivia yrityksiä.
Pirkanmaalla tuotetaan monipuolisesti erilaisia
raaka-aineita elintarvikeyritysten tarpeisiin. Vuonna 2013 Maatalouden tilastokeskuksen mukaan Pirkanmaan Ely-keskuksen alueella oli 4144 maatalousja puutarhayritystä.
•
TOIMIALA
TIESITKÖ?
Suomalainen mies syö ruisleipää keskimäärin
79 g/vrk ja nainen 56 g/vrk, sekaleivällä vastaavat luvut ovat 35g/vrk ja 28g/vrk
(Lähde: Finravinto 2012 -tutkimus)
•
TIESITKÖ?
Pääosa Pirkanmaalaisesta viljasta tuotetaan kotieläinten rehuksi. Esimerkiksi
kauran 134 milj. kilon sadosta 73 % käytettiin eläinten rehuksi. Ohran 119 milj.
kilon sadosta rehukäytön osuus oli vielä suurempi, 85 %. Pirkanmaalla syödään
paljon ruisleipää, mutta rukiin osuus viljasadosta on erittäin pieni, vain 2 milj. kiloa
eli noin 0,6 %. Vehnä on tärkeä leipävilja ja sen 59 milj. kilon sadosta elintarvikekäyttö on noin 55 %. (Lähde: Maatalouden tilastokeskus 2013)
•
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Yrityksiä voi etsiä esimerkiksi
• yhden tuoteryhmän alta esim. liha, marjat
ja hedelmät tai leipomotuotteet
• koko Suomesta tai yhden/
useamman maakunnan alueelta
• karttapalvelun avulla
Aitojamakuja.fi on valtakunnallinen elintarvikeyritysten hakupalvelu ja monipuolinen tietolähde. Sivusto lisää elintarvikealan tunnettuutta ja alan arvostusta.
Samalla halutaan auttaa asiakkaita (mm. ammattikeittiöt ja kuluttajat) ja yrittäjiä löytämään yhteistyökumppaneita oman toiminnan tueksi. Lisäksi sivustolla on
tietoa elintarvikeyrittäjyydestä, lähi- ja luomuruoasta,
ruokamatkailusta, alan toimijoista ja ajankohtaisia uutisia. Pirkanmaalla alueellisena koordinaattorina toimii
Ahlmanin koulun Säätiö.
AITOJAMAKUJA.FI/SUORAMYYNTI –
APUJA SUORAMYYNNIN ALOITTAMISEEN
Aitoja makuja on yhdessä MTK:n ja SLC:n kanssa
koostanut yrittäjille ohjeistuksen suoramyynnin ja elintarvikkeiden jatkojalostuksen aloittamiseksi. Yksi iso
kysymysmerkki ja kompastuskivi suoramyynnin edistämiseksi ovat olleet elintarvikelainsäädännön erilaiset
tulkinnat pienimuotoiselle, vähäriskiselle toiminnalle.
Tämän vuoksi suoramyyntiohjeistuksen ensisijaisena
tarkoituksena on toimia työkaluna suoramyyntiä ja/tai
elintarvikkeiden jatkojalostustoimintaa suunnittelevalle
yrittäjälle: Miten pääsen alkuun? Mitä lupia tarvitsen?
Kenelle ja kuinka paljon voin tuotteitani myydä? Näihin
kysymyksiin ohjeistus antaa vastaukset. Suurena tavoitteena on madaltaa yrittäjien kynnystä aloittaa tuotteiden
suoramyynti ja jalostustoiminta sekä vastata yhä kasvavien markkinoiden kysyntään. Ohjeistukseen voit tutustua internetissä: www.aitojamakuja.fi/suoramyynti.
•
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SIVUSTON HAKUPALVELUSTA
VOIDAAN HAKEA ELINTARVIKEYRITYKSIÄ JA OSTOPAIKKOJA
Ostopaikkahaussa voi etsiä esimerkiksi
• yritysten omia myyntipisteitä
• yrityksiä, jotka myyvät suoraan tilalta
• verkkokauppoja
• lähi- ja luomuruokakauppoja
• ravintoloita
•
TA
HTAIS
O
K
N
“AJA
ÄÄ
PÖHIN
UOAN
LÄHIR
”
RILLÄ
YMPÄ
Internetsivun avulla pysyt kartalla
siitä, mitä Pirkanmaalla lähiruoan
osalta tapahtuu. Sivustolta löydät
tietoa hankkeesta ja voit tutustua
kunnittain missä lähiruokaa tuotetaan.
LÄHIRUOKAA
Pirkanmaalla on monipuolista elintarviketuotantoa. Tältä sivustolta löydät pirkanmaalaisia elintarviketuottajia kunnittain listattuna. Tuottajalistaa pyritään
pitämään ajan tasalla ja uusia tuottajia
mahtuu listalle vielä lisää!
BLOGI
Ajankohtaista ”pöhinää” lähiruoan ympäriltä.
MATERIAALIT
Hankkeen aikana tuotetut materiaalit löytyvät
täältä ja ovat kaikkien vapaasti käytettävissä.
Voit ladata vaikka valmiita markkinointimateriaaleja käyttöösi. Tiedostot ovat vapaasti hyödynnettävissä markkinoinnissa ja myyntipisteissä
lähiruoan saatavuuden, tunnettuuden ja kasvun
edistämiseen sekä tuottajien omaan mainontaan.
TAPAHTUMAT
Pirkanmaalla järjestettävistä tapahtumista,
teemapäivistä ja retkistä tiedotetaan nettisivuilla sekä Facebookissa: www.facebook.
com/ParastaPoytaan. Voit myös ilmoittaa
tapahtumasi sivustolle laitettavasti.
AJANKOHTAISTA
Tällä palstalla seurataan minkälaista lähiruokatoimintaa valtakunnallisesti ja paikallisesti
tapahtuu. Muun muassa erilaisista merkittävistä julkaisuista ja tutkimuksista tiedotetaan.
•
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LÄHIRUOAN AITO
PIONEERI
Heikki Penttilä on ollut lähiruoan tuottaja pienten elintarvikeyritysten yhteistyö: Yksitjo 90-luvun alusta lähtien. Urallaan Heikki täisen yrittäjän on hankala täyttää kauppojen
on päässyt aitiopaikalta seuraamaan lähiruo- hyllyjä tai vastata suurkeittiön tilaukseen ykkatrendin kehitystä. Aluksi vain juhlapuheis- sin, vaan se on tehtävä yhteistyössä muiden
sa esiintyneet korulauseet lähiruoan merki- yritysten kanssa.
tyksestä ovat viime vuosina konkretisoituneet. Heikki onkin nyt positiivisesti yllättynyt Heikki suuntautuu vahvasti tulevaisuukuinka myös kauppa ja ravintolat ovat tulleet teen ja uusin myyntikanava on maaliskuussa
yhä kiinnostuneemmiksi asiasta. Hänellä on avattu verkkokauppa. Heikki sai onnekkaan
omakohtaista kokemusta siitä, kuinka asen- sattuman kautta edullisesti logistiikan ja kulteet ovat muuttuneet: ”Aiemmin ravintoloille jetuskaluston hoidettua, jolloin katkeamaton
ei ollut merkitystä raaka-aineen alkuperällä, kylmäketju mahdollistui ja verkkokauppa
mutta nyt se tuovoitiin perustaa.
daan markkinoinTeknisesti verkko“VERKKOKAUPAN AVULLA
nissa hyvin voimakkaupan avaaminen
TUOTTEEN KIERTO SAADAAN
kaasti esille.” Myös
oli helppoa. Interkaupan kiinnostus NOPEAKSI JA HÄVIKISTÄ PÄÄSTÄÄN netsivujen tarjoajalasiaa kohtaan on
la oli valmiina verkLÄHES KOKONAAN EROON.”
herännyt, mikä on
kokauppasovellus,
Heikin mielestä kuluttajien ansiota: ”Kulut- joka muokattiin yhteistyökumppanin avulla
tajat vaativat lähiruokaa ja kauppa yrittää Penttilän tilalle sopivaksi. ”Verkkokaupan
vastata kysyntään.”
avulla tuotteen kierto saadaan nopeaksi ja
hävikistä päästään lähes kokonaan eroon.”
Penttilän mukaan aika ja ilmapiiri ovat nyt
otollisia lähiruokayrittämiselle. Kauppojen Verkkokaupan avulla tavoitetaan potentiaahyllyille pääsee huomattavasti helpommin linen asiakaskunta laajemmin ja tuotteet ovat
verrattuna 90-lukuun. Pirkanmaalle mahtuu varmasti tuoreita. Toiminnan aloittamisessa
lisää pieniä elintarvikeyrityksiä ja uusille yri- auttoi paljolti se, että internet ja sosiaalinen
tyksille olisi tarvettakin. Mitä useampi lähi- media olivat jo entuudestaan Heikille tuttuja.
ruokatuote saadaan hyllyyn, sen paremmin Hän kertookin olevansa aktiivinen Faceboolähiruokaa voidaan kuluttajille tarjota, minkä kin käyttäjä. ”Sosiaalinen media on kustanseurauksena kiinnostus lähiruokaan säilyy. nustehokas keino tavoittaa potentiaaliset
Avainasemassa lähiruokamarkkinoilla on asiakkaat.”
•
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TAMPERE-TALO
- lähiruoka osana ammattikeittiön arkea
Tampere-talon keittiöpäällikkö Juhana
Paturi johtaa Pohjoismaiden suurimman
kongressi- ja konserttitalon keittiötä. Tampere-talon ravintolat palvelevat kokous- ja
konserttivieraita. Keittiön toimintaa ohjaavat
Tampere-talon arvot: Luomu, lähiruoka, reilu
kauppa ja hiilijalanjäljen minimointi, joiden
rooli on viimeisen viiden vuoden aikana korostunut.
Lähellä tuotettujen raaka-aineiden käyttö
alkoi vehnäjauhoista, joista leivotaan paljon
kehuttua Tampere-talon omaa leipää. Tämän
jälkeen lähituotteiden lista on laajentunut
muun muassa sieniin, maitoon ja herneisiin. Erikoisuuksiin kuuluu Tampere-talon
nimikkolehmä Tarun maidosta valmistettu
jäätelö. Taru-lehmä asustaa lähellä sijaitsevan Ahlmanin koulun Säätiön navetassa.
Länsi-Suomen karjan Taru on hyvä esimerkki
suomalaisten alkuperäisten maatiaisrotujen
tärkeästä roolista maaseudun ja kaupungin
yhdistämisessä.
Juhana toteaa, että lähiruoka on erittäin
tärkeä asia Tampere-talolle, sillä sen avulla
saadaan suora yhteys tuottajiin. Asiakkaat
ovat kiinnostuneita lähiruoasta ja haluavat,
että ruoalla on muutakin annettavaa kuin vatsan täyte. Ruokalistoissa lähiruoka ja ruoan
alkuperä tuodaan rohkeasti esiin. Kokous-
vieraille on tarjolla myös erityinen lähiruokalounas. Vaikka Tampere-talon keittiö on
suuri, niin Taru-lehmän kaltaisia esimerkkejä
tarvitaan muistuttamaan ruoan alkuperästä.
Alkuvaiheessa Juhana etsi itse raaka-aineiden tuottajia internetistä. Myöhemmin
myös lähiruokahanke on ollut vastaamassa
kysymyksiin. Tuottajien tietoisuus Tampere-talon arvoista on kuitenkin parantunut
ja nykyään tuottajat ottavat aktiivisesti Juhanaan yhteyttä. Tarjottujen tuotteiden laatu on
erinomaista ja kestää kansainvälisenkin vertailun. Juhanan mielestä lähellä tuotettujen
raaka-aineiden käyttö on helppoa ja se antaa
mahdollisuuden tarjota omaleimaisia tuotteita, joita erityisesti kansainväliset vieraat
arvostavat. Isolle keittiölle raaka-aineiden
saatavuus ja toimitusvarmuus ovat tärkeitä
seikkoja ja niiden suhteen on edelleen kehitettävää.
Juhanan mielestä lähiruoka on lyönyt läpi
ja tulevaisuudessa lähiruoan tunnettuus sekä
saatavuus paranevat edelleen. Ammattikeittiöillä on nyt tärkeä rooli lähi- ja luomuruoan
käytön kehittämisessä, koska niiden avulla
koko tuotantoketju saa ansaitsemansa arvostuksen ja taloudellinen hyöty jää samalle
alueelle. Tampere-talon keittiössä lähiruoka
tulee tulevaisuudessakin olemaan vahvasti
läsnä.
•
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Maidon suoramyynnin
infopäivä.
”Miten lisää lähiruokaa julkisiin
keittiöihin – esteet ja mahdollisuudet lähiruoan lisäämiseksi
julkisissa keittiöissä” työpaja,
julkisten keittiöiden osaprojekti
alkaa .
Yhteistyöverkoston
retki tuottajatiloille
Juupajoen suuntaan.
Julkisten keittiöiden
projekti: Tekninen
kuulemistilaisuus
”Lähituotteet huomioiva
hankintamenettely”.
Lähiruokatukun liiketoimintasuunnitelma valmistuu julkaistavaksi.
”LÄHIRUOKASELVITYS” –
EHDOTUS LÄHIRUOKAOHJELMAN
POHJAKSI VALMISTUU.
Lähiruokatuoteperheen ”Luomua
Läheltä” markkinointisuunnitelma ja tuotepakkausten yleisilme
valmistuu.
Yhteistyöverkoston
Pohjois-Italian
benchmark-matka.
Lähiruokatapahtuma Pirkanmaan keittiömestariyhdistyksen
kevätkokouksen yhteydessä
Ravintola Mylläreissä yhteistyössä
TAMKin opiskelijoiden kanssa.
PAIKALLISIA SELVITYKSIÄ
MM. RAVINTOLOIDEN
KIINNOSTUKSESTA LÄHIRUOAN KÄYTTÖÖN SEKÄ
TUOTTAJIEN MYYNTIKANAVISTA.
Teemapäivät:
tuotekorttityöpaja ja
viivakoodiinfo.
HALLITUKSEN LÄHIRUOKA- JA LUOMUALAN
KEHITTÄMISOHJELMAT
JULKAISTAAN.
Osuuskunta &
yrittäjä -päivä
sekä Elintarvikelainsäädännön ja
puhtaanapidon
teemapäivät.
PARASTA PÖYTÄÄN
PIRKANMAALTA
KÄYNNISTYY JA
TIEDOTTAMINEN
ALKAA
Lähikalan käytön
logistiikkaa tutkitaan
osaprojektissa
”Toimintamalli
vaativan lähiraakaaineen käytön
lisäämiseksi”.
SELVITETÄÄN
PAIKALLISESTI LÄHIKALAN KÄYTTÖÄ JA
SAATAVUUTTA.
Yhteydenotot
tuottajiin ja muihin
yhteistyökumppaneihin laajemman
yhteistyöverkoston
rakentamiseksi on
käynnissä.
Teemapäivä ”Tehoa
tuotteistamiseen”.
Pellolta Pöytään
-tapahtuma
Tampereen
kauppahallissa ja
Laukontorilla.
Parasta Pöytään Pirkanmaalta
-lähiruokatapahtuma yhteistyössä
Tampere-talon kanssa.
Lähiruokatukkumallin
kehittäminen alkaa
keskustelutilaisuudella
tuottajien ja Luomulaatikon kanssa.
2014
Herkkujen
Suomi – Pirkanmaan osaston
rakentaminen ja
koordinointi.
”Elintarvikkeiden tarjoaminen
julkiselle keittiölle – konkreettiset
toimet” työpajassa innostettiin
tarjoamaan tuotteita julkiselle
keittiölle. Hämeenkyrö ja myöhemmin
Ikaalinen mukaan yhteistyöhön.
Ikaalinen ja
Hämeenkyrö lisäävät
lähi- ja luomuruokaa
Julkisten keittiöiden
osaprojektin
seurauksena.
Yhteistyöverkoston
tutustumismatka
Pohjois-Karjalan lähiruokalähettämöön.
KESÄKUUN 2011 HALLITUSOHJELMASSA
SUOMEN MAATALOUSPOLITIIKAN
STRATEGISEKSI TAVOITTEEKSI
NOSTETTIIN LÄHI- JA LUOMURUOAN
OSUUDEN KÄÄNTÄMINEN VAHVAAN
NOUSUUN.
Lähiruokatukkumallin
kehittäminen ja testaus
yhdessä tuottajien
kanssa: osaprojektissa 6
viljelijää, Luomulaatikko,
kuljetusyritys ja vähittäiskauppa.
”Lisää lähiruokaa julkisiin
keittiöihin – konkreettiset
toimet” työpaja ja ”Oma maa
mansikka” vetoomus Pirkanmaan
kuntajohtajille lähiruoan käytön
lisäämiseksi kuntasektorilla.
Läheltä hyvää
-tapahtumat
Valkeakoski,
Hämeenkyrö ja
Ahlman.
”Enemmän lähiruokaa
julkisiin keittiöihin”
–tilaisuus käynnistää
hankkeen.
Läheltä Hyvää -tapahtumat
maakunnissa yhteistyössä
Aamulehden kanssa:
Pälkäne, Hämeenkyrö,
Virrat, Ahlman.
Lähiruokakauppa-auto
starttaa
Pirkanmaalla.
”Ruoan lyhyt reitti”
- vaihtoehtoiset ketjut.
REKO-toiminta käynnistyy,
vuoden loppuun mennessä
Pirkanmaalla 5 REKO
lähiruokarengasta.
Ensimmäiset työpajat:
”Yhteistyöllä ovi auki pirkanmaalaiselle
ruoalle” kokoaa ison joukon aiheesta
kiinnostuneita keskustelemaan mm.
Pirkanmaan ruokaimagosta.
Yhteistyöverkoston tutustumisretki Helsingin tukkutorille
ja teurastamolle.
Läheltä Hyvää -tapahtumat
maakunnissa yhteistyössä
Aamulehden kanssa:
Hämeenkyrö, Tampere
Laukontori ja Ahlman.
Läheltä hyvää
-tapahtuma
Ahlmanilla.
Herkkujen Suomi
–tapahtuman
Pirkanmaan osasto.
parastapoytaan.fi
avataan.
Yhteistyöverkoston
retki lähiruokapuoti
Remekseen ja Paijan
tilateurastamolle.
LÄHIRUOKAVERKKOKAUPPOJA
PERUSTETAAN.
PTY tuotekorttityöpaja
-yhteistyö. Tuotekortti on
työkalu, jonka avulla
tavarantoimittaja suunnittelee tuotteeseen ja sen
logistiikkaan liittyvät asiat
huolellisesti ennen tuotteen
tarjoamista kaupalle.
Paikallinen logistiikkayhteistyö
& lähiruokaketju tamperelaisten pöytään asti: yhteistyö
vähittäiskaupan kanssa mm.
kaupan lähiruokahyllyjä eri
marketeissa.
Yhteistyö Tampereen Aterian kanssa
”Suomalaista voimaruokaa”
lähi- ja luomuruokatempauksen
järjestämiseksi Tampereen Aterian
toimipisteissä.
Teemapäivät:
Aitoja makuja
suoramyyntioppaan
jalkauttaminen,
Muuttuvat
pakkausmerkinnät.
”Lähiruoka on bisnes”
-seminaari yhdessä
Aitoja makuja II –
hankkeen kanssa.
SUORAMYYNTITOIMINTAA
KEHITETÄÄN
VALTAKUNNALLISESTI .
Yhteistyöverkoston
tapaaminen ”Yhteistyö
eri toimijoiden kesken
jatkossa”.
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OHRARIEVÄ ELI ”RIÄVÄ”
1 l . . . . . . . piimää
80 g . . . . . hiivaa
4 tl . . . . . . suolaa
40 g . . . . . voita
2 rkl . . . . siirappia
4 dl . . . . . (luomu)ohrajauhoja
9 dl . . . . . (luomu)hiivaleipäjauhoja
Sekoita kädenlämpöiseen piimään hiiva, suola
ja siirappi. Lisää jauhoja vähitellen ja sekoita
hyvin. Lisää loppuvaiheessa jäähtynyt voisula.
Alusta taikina kimmoisaksi ja kulhon reunoista
irtoavaksi. Anna taikinan kohota liinan alla
lämpimässä paikassa.
Vaivaa taikina ja leivo 4-5 leipää. Kohota ne liinan
alla hyvin, noin 30 minuuttia. Pistele leivät tai tee
muutama viilto veitsellä leipien pintaan. Paista
200 asteessa 30–40 minuuttia. Tarjotaan mielellään munajuuston ja kylmän tinkimaidon kera.
RIKKARUOHOLETUT (gluteeniton)
(maidoton versio syntyy vedestä tai vissystä)
2 dl . . . . . tattarijauhoja
1 tl . . . . . . suolaa
2 kpl . . . . Luomumunia
100 g . . . . pihan yrttejä hienonnettuna
(esimerkiksi nokkosta, voikukkaa,
maitohorsmanlehtiä ja ruohosipulia)
3 dl
. . . . . täysmaitoa
Mustapippuria myllystä
Voita ja öljyä paistamiseen
Vatkaa munien rakenne rikki ja lisää maito, lisää
jauhot, sekoita hyvin. Sekoita joukkoon hienonnetut vihannekset ja yrtit. Paista lettupannulla
voin ja öljyn seoksessa pieniä lettuja. Tarjoa
esimerkiksi smetanan ja savustetun lohen sekä
villivihannessalaatin kera.
•
Ohjeet: Ahlmanin ammattiopisto
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LÄHIRUOKAA
JULKISIIN KEITTIÖIHIN?
Tarvitaan strateginen päätös!
Parasta Pöytään Pirkanmaalta -hankkeen tiin paikallisen ruoan osuuden lisäämiseksi
Julkisten keittiöiden osaprojektissa mah- neuvottelumenettelyyn, josta saatiin hyviä
dollistettiin paikallisten pk-elintarvikeyritys- kokemuksia sekä onnistunut ja rohkaiseva
ten, sekä tuottajien että pienten paikallisten lopputulos. Neuvottelumenettely on joustatukkujen mahdollisuuksia, osallistua julkis- va ja mahdollistaa keskustelun ja tarjoajiin
ten keittiöiden kilpailutuksiin osana pirkan- tutustumisen, minkä avulla pystytään kartoitmaalaisen lähiruoan logistiikan kehittämis- tamaan eri osapuolten näkemyksiä ja mahtä. Lähiruoalla on kasvava työllistävä sekä dollisuuksia. Vuoden 2014 alusta molempien
paikallistaloutta ja ruokakulttuuria kehittävä kuntien julkisessa ruokahuollossa on ollut
vaikutus: Lähiruoan käytöllä voidaan tukea tarjolla enemmän lähi- ja luomuruokaa. Lialueen yrittäjyyttä,
sätietoja osaprojektaloutta ja kestävää
tista, sen vaiheista ja
kehitystä.
kaikki projektiin liit“LÄHIRUOAN KÄYTÖLLÄ VOIDAAN
tyvä tieto ja kaavakTUKEA ALUEEN YRITTÄJYYTTÄ,
Kuntien päättäjät
keet löytyvät www.
vastaavat siitä, TALOUTTA JA KESTÄVÄÄ KEHITYSTÄ.“ parastapoytaan.fi
mihin kunnan ve-sivustolta.
rovarat käytetään.
Asiaan vaikutetaan myös ammattikeittiöissä, Hankintalainsäädäntöä ollaan uudistajoissa ruokalistasuunnittelulla tulee huomi- massa. Uudistuksen tavoitteena on muun
oida sesonkien merkitys paikallisen ruoan muassa kehittää työllisyyteen ja sosiaalisiin
saatavuuteen esimerkiksi kasvisten ja juu- näkökohtiin liittyviä tekijöitä. Hankintalakeja
resten käytössä. Elintarvikkeiden tuottajilta yksinkertaistetaan esimerkiksi erilaisten laaja jatkojalostajilta odotetaan lisää jatkojalos- tutekijöiden ja pk-yritysten tarjouskilpailuun
tettuja tuotteita.
osallistumismahdollisuuksien lisäämiseksi.
Hankintalain on määrä tulla voimaan vuonLähiruoan saaminen julkisiin keittiöihin na 2016. Lisätietoja hankintalainsäädännön
on ennen kaikkea tahtotila, jonka tulisi il- uudistuksesta löytyy työ- ja elinkeinominismetä jo organisaation strategioissa ja tavoit- teriön internetsivuilta. Lisää hyödyllistä
teissa. Tahtotilan lisäksi tarvitaan keinot, tietoa julkisista hankinnoista ja hankintojen
jotka yhdessä Ikaalisten ja Hämeenkyrön toteuttamisesta löytyy myös Kestävät hankinkuntien kanssa tässä osaprojektissa löydet- nat -hankkeen Lähis-oppaasta: flash.kunnat.
tiin. Molempien kuntien strategioissa huo- net/2013/lahiruoka/.
mioidaan lähiruoan käyttö. Lopulta päädyt-
•
ELINTARVIKETUKKU RIKAINEN
- Pitkäjänteistä yhteistyötä
Elintarviketukku Rikaisen toimitilat sijaitsevat Tampereella, mutta yrityksen toiminta-alueena on koko Pirkanmaa. Yrityksen
kauppakumppaneita ovat kaupat, HoReCa ja
kunnalliset toimijat. Toimittajalistalla on 200–
300 yritystä, joista suomalaisia hedelmä- ja
vihannesviljelijöitä on noin 40. Vaikka yritys
toimii kansainvälisillä markkinoilla, yrityksen toimitusjohtaja Antti Ryömän mukaan
toiminta
Elintarviketukku
ei olisi mahdollista
Rikaisen ilman
toimitilat
suomasilaisia
jaitsevat
viljelijöitä.
Tampereella, mutta yrityksen toiminta-alueena on koko Pirkanmaa. Yrityksen
Myös
kauppakumppaneita
Elintarviketukku
ovatRikaisella
kaupat, HoReCa
on huoja
mattu
kunnalliset
lähiruoan
toimijat.
suosion
Toimittajalistalla
nousu. Lähiruoka
on 200–
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300erityisesti
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vähittäiskaupalle
suomalaisia hedelmätärkeä asia,
ja
sillä
vihannesviljelijöitä
suomalaisen vihanneksen
on noin 40. Vaikka
laatu jayritys
puhtaus
toimiiovat
kansainvälisillä
huippuluokkaa
markkinoilla,
ja kuluttajat
yritykovat
niistä
sen toimitusjohtaja
tietoisia. Kunnallinen
Antti Ryömän
sektori on
mukaan
myös
yhä
toiminta
tärkeämmässä
ei olisi mahdollista
asemassa tukun
ilman
asiakkaasuomana.
laisia
Antti
viljelijöitä.
Ryömä toivoo, että jatkossa kunnissa päätöksiin vaikuttaisivat enemmän myös
muut
Myös seikat
Elintarviketukku
kuin halvin hinta.
Rikaisella on huomattu lähiruoan suosion nousu. Lähiruoka
Rikaisella
on erityisesti
onvähittäiskaupalle
merkittävä rooli
tärkeä
viljelijöiasia,
den
sillä satojen
suomalaisen
keräämisessä
vihanneksen
yhdeksi
laatu
kokonaija puhsuudeksi
taus ovat ja
huippuluokkaa
niiden toimittamisessa
ja kuluttajat
kuntien
ovat
suurille
niistä tietoisia.
keittiöille.
Kunnallinen
Ikaalinensektori
ja Hämeenkyrö
on myös
olivat
yhä tärkeämmässä
pilottikuntinaasemassa
Parasta Pöytään
tukun asiakkaaPirkanmaalta
na. Antti
-hankkeen
Ryömä toivoo,
osaprojektissa,
että jatkossa
jossa
kunnispilo-
toitiin neuvottelumenettelyllä lähituottajien
ja pienien tukkujen osallistuminen kunnan
tarjouspyyntöihin. Osaprojekti vietiin menestyksekkäästi läpi, ja sen ansiosta saatiin
kaikkien kuntien käyttöön ohjeet, joita hyödyntäen neuvottelumenettely voidaan tehdä
ja siten Rikaisen kaltaiset pienemmät toimijat
huomioida.
tuotevalikoimansa. Ryömä ehdottaa, että
viljelijöille olisi hyödyksi jonkinlainen tietopalvelu, josta löytyisi erilaisia ajantasaisia
myyntikanavia.
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Parasta Pöytään Pirkanavusmaalta
tuksella.-hankkeen
”Soittelin osaprojektissa,
viljelijöitä läpi jossa
ja kyselin
pilotoitiin
olisikoneuvottelumenettelyllä
mielenkiintoa yhteistyöhön.”
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tuottarjouspyyntöihin.
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mitä kasveja tulevalla satokaudella viljellään.
Yhteistyö hyödyttää molempia osapuolia: VilAntti
jelijä tietää
pitää naurettavina
että koko satopuheita,
on jo periaatteessa
joiden mukaan
myyty
Suomessa
ja tukkueipystyy
pitäisi harjoittaa
optimoimaan
maataloutta.
oman
Päinvastoin viljelyä pitäisi lisätä. Haasteena on
ollut uusien viljelijäkumppanien löytäminen,
mutta oma viljelijätausta on ollut tässä avuksi.
Myös luovuutta on tarvittu, eräänä vuonna Antti etsi kukkakaalin viljelijöitä siemenkauppiaan
avustuksella. ”Soittelin viljelijöitä läpi ja kyselin olisiko mielenkiintoa yhteistyöhön.” Antin
mukaan tarvitaan kumppaneita, joilta tuotteita
voidaan ostaa tasaisesti ja luotettavasti. Yhteistyössä pyritään pitkäjänteiseen kumppanuuteen; toiveena on, että yhteistyö alkaa jo ennen
kuin siemen on kylvetty. Tällöin voidaan yhdessä suunnitella, kuinka paljon ja mitä kasveja
tulevalla satokaudella viljellään. Yhteistyö hyödyttää molempia osapuolia: Viljelijä tietää että
koko sato on jo periaatteessa myyty ja tukku
pystyy optimoimaan oman tuotevalikoimansa.
Ryömä ehdottaa, että viljelijöille olisi hyödyksi
jonkinlainen tietopalvelu, josta löytyisi erilaisia
ajantasaisia myyntikanavia.
•
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MIKÄ REKO?
Alkuvuodesta 2014 Parasta Pöytään Pirkanmaalta -hanke otti käyttöön uuden
toimintamallin, REKO Lähiruokarengastoiminnan. Uudenlaisen suoramyynnin toimintamallin on kehitellyt Thomas Snellman
ulkomaanmatkojensa kokemusten pohjalta.
Kesällä 2013 aloitettiin uusia suoramyyntikokeiluja Foodian ja EkoNu -hankkeen toimesta
Pietarsaaressa ja Vaasassa. Lähiruokarenkaat
lähtivät hienosti liikkeelle ja menestys jatkui
myös tuoretavaran loputtua talvella.
Lähiruokarenkaan toimintaperiaatteisiin
kuuluu mahdollisimman lähellä tuotettu
eettinen ruoka, jonka alkuperä on tiedossa.
Jälleenmyynti ei ole sallittua, mutta tuottajat
voivat tehdä yhteistyötä esimerkiksi toimitusten osalta. Renkaisiin otetaan mielellään
luomua, mutta se ei ole välttämättömyys.
Tuoreus, puhtaus, laatu, maku ja lisäaineettomuus ovat lähiruoan vahvuuksia, jotka miellyttävät kuluttajaa ja tekevät renkaista menestyksekkäitä. Lähiruokarengastoiminta on
kestävää kuluttamista, joka tukee aluetaloutta, huomioi ympäristöä ja sesonginmukaista
ruokaa sekä luo paikallisen yhteysverkoston
ja kasvattaa sosiaalista pääomaa edistämällä
avoimuutta, reiluutta, yhteisöllisyyttä sekä
elämyksellisyyttä.
RENKAITA ON JO
USEASSA MAAKUNNASSA
Vuonna 2014 renkaiden määrä ja toiminta
on moninkertaistunut. Tammikuussa perus-
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NÄIN PERUSTAT LÄHIRUOKARENKAAN
Koska sosiaalinen media tarjoaa kätevän
foorumin, myynti, markkinointi ja kaupan
tekeminen vievät tuottajalta vähän resursseja. Lähiruokarenkaiden ketjuttaminen lisää
kuljetusten kustannustehokkuutta ja ympäristöhyötyjä. Lisäksi kohtaaminen ja kasvojen
antaminen tuotteelle on kuluttajan kannalta
hyvin merkityksellistä, ja tuottaja saa suoraa
palautetta ja kehittämisideoita.
tettiin REKO Lähiruokarengas Vesilahti. Pian tämän jälkeen
rengas perustettiin myös Lempäälään, myöhemmin keväällä Akaaseen ja Nokialle. Tällä
hetkellä Pirkanmaalla viidessä renkaassa on
mukana noin 1605 kuluttajajäsentä, mutta
aktiivisten, ostoksia tekevien jäsenien määrä
on tätä pienempi. Toimintamallia on levitetty
myös muihin maakuntiin. Yhteensä kuluttajia renkaissa on kirjoitushetkellä yli 10 000.
Tuottajia renkaissa on mukana satoja.
Samalla alueella sijaitsevien lähiruokarenkaiden tuottajat ovat osittain samoja, jolloin
hyöty on molemminpuolinen. Eteläisellä
Pirkanmaalla toimitukset on ketjutettu siten, että samat tuottajat pystyvät yhden illan
aikana toimittamaan tuotteensa kolmeen eri
renkaaseen, ja näin ollen tuottajan potentiaalinen ostajakunta yhdessä illassa koostuu
lähes 800 kuluttajasta.
SOPIMUKSELLISUUDESTA
”VAPAAKAUPPAAN”
Toimintamalli kehittyy jatkuvasti. Alun sopimuksellisuudesta on päädytty vapaaseen
sosiaalisen median hyödyntämiseen perustuvaan osapuolien väliseen suoraan kanssakäymiseen. Renkaiden ylläpitäjät saavat pitkälti määritellä renkaan toimintatavat. Tällä
hetkellä useimmat renkaat tekevät tuottajien
kanssa sopimuksen toimintatavoista, mutta kuluttajasopimukset on jätetty pois. Liittyessään
renkaan jäseneksi kuluttaja hyväksyy säännöt.
Tilauspohjana ja keskustelufoorumina
toimii facebook-ryhmä, jonka tiedostoissa
on tuottajien hinnastot. Tuottaja avaa tilausjakson julkaisulla, jossa ilmoittaa myytävät
tuotteet ja viimeisen tilauspäivän. Kuluttajat
kommentoivat julkaisuun omat tilauksensa.
Tuottaja tuo tuotteensa viikoittaiseen jakeluhetkeen, tuotteesta riippuen toimitussykli
vaihtelee yleensä jokaviikkoisesta kuukausittaiseen jakeluun. Kuluttaja noutaa samalla
kertaa usean tuottajan tuotteita.
MONENLAISET HYÖDYT
Kaupankäynti tuottajan ja kuluttajan välillä tapahtuu täysin ilman välikäsiä ja kustannustehokkaasti. Mainontaa ei juuri tarvita, turhat
pakkaukset poistuvat ja kuljetukset vähenevät. Tuottaja saa tuotteesta sen hinnan, jonka
kuluttaja maksaa.
Kuluttajan kannalta tärkeimmät hyödyt ovat
alkuperältään tunnettu, laadukas, ekologinen
ja tuore ruoka, jonka hinta kilpailee välikäsien
ja pakkaamisen puuttumisen takia kauppaketjujen tuotteiden kanssa. Mukaan tuleminen ja
tilaaminen on helppoa sosiaalisessa mediassa
muutenkin mukana olevalle. Lähiruokarenkaan sosiaaliset edut ovat ilmeiset; ryhmäytyminen tapahtuu jo somessa, ja yhteisöllisyys ja
elämyksellisyys lisääntyvät jakotilaisuuksissa.
Kuluttaja saa mahdollisuuden tavata ihmisiä,
joilla on samanlaiset arvot ja kiinnostuksen
kohteet. (Rengas tarjoaa myös kenelle tahansa
mahdollisuuden kokeilla esimerkiksi omien
leivonnaisten, kasvimaan tuotosten tai kaupan
valikoimaan sopimattomien elintarvikkeiden
myyntiä.)
Lähiruokarenkaan voi perustaa kuka tahansa.
Alussa tuottajien saaminen mukaan vaatii hiukan panoksia, mutta usein renkaat lähtevät alun
jälkeen pyörimään lähes itsekseen. Kuluttajien
puolella tieto yleensä leviää ilman suurempia
ponnisteluja.
•
• Ennen renkaan perustamista kannattaa selvittää, onko
lähistöllä jo olemassa lähiruokarengas. Renkaat ovat ryhminä facebookissa, ja niiden nimet ovat joko muodossa ”REKO
kunnan nimi” tai kunnan (kaupunginosan) nimi ja perään Lähiruokarengas REKO (esim. Vesilahden Lähiruokarengas REKO).
• Ota selvää, onko lähikunnissa/-alueilla toimivaa lähiruokarengasta. Muiden renkaiden ylläpitäjät voivat auttaa sinua
monessa asiassa. Pyydä jäseneksi toiseen ryhmään, jotta näet
kuinka siellä toimitaan ja pystyt ottamaan mallia. Pyydä apua
toisen ryhmän ylläpitäjiltä.
• Etsi samanmielisiä ihmisiä. Renkaan ylläpitäjinä on hyvä olla kolme henkeä. Tällöin yhteistoiminta on riittävän napakkaa,
mutta kenenkään ei tarvitse tehdä asioita yksin.
• Luo facebookiin ryhmä, joka nimetään yllä olevan esimerkin
mukaisesti. Tee ryhmästä suljettu, jolloin kuka tahansa voi nähdä ryhmän määritelmän, mutta ryhmän jäseneksi tulee pyytää.
Suljettu ryhmä mahdollistaa vapaan keskustelun ja yhteisöllisyyden muodostumisen. Käytä muiden ryhmien esimerkkiä
määritellessäsi ryhmän asetuksia.
• Päätä toimitusaika ja -paikka. Jakosykli voi olla viikoittain tai
kahden viikon välein. Paikan tulee olla tarpeeksi avara, jotta
tuottajat sekä kuluttajat autoineen mahtuvat siellä asioimaan.
Jos lähistöllä on jo olemassa renkaita, kannattaa jakoajat
ketjuttaa samalle illalle, jotta tuottajat voivat kerralla hoitaa
monen renkaan kuljetukset.
• Ota selvää alueesi tuottajista ja pyydä heitä mukaan
renkaaseen. Alueellasi toimivia tuottajia löydät netistä
www.parastapoytaan.fi sekä www.aitojamakuja.fi. Lähistöllä
toimivissa lähiruokarenkaissa on jo mukana tuottajia, joille
toimintamalli on tuttu, ja heidän on helppo lähteä mukaan
uuteen renkaaseen. Lähetä tuottajille Tuottajaohje ja Sopimus
tuottajille.
• Markkinoi rengasta kuluttajille. Yleensä tähän ei tarvitse
juuri panostaa, sillä puskaradio toimii hyvin.
• Laadi ryhmän tiedostoihin aikataulu, josta ilmenee
jakopäivät ja tuottajakohtaiset aikataulut.
• Pyydä valmiita materiaaleja Ahlmanin koulun Säätiöltä tai
muilta renkailta, muokkaa aikataulu ja liitä materiaalit ryhmän
tiedostoihin:
• Esite
• Sopimus tuottajille
• Tuottajaohje
• Aikataulupohja
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LÄHIRAAKA-AINEIDEN
käyttö Hämeenkyrössä
Pirkanmaalaisessa kansallismaisemassa olevan
Hämeenkyrön vahvuutena on loistava sijainti maaseutumaisen ja kaupunkimaisen ympäristön rajalla. Kunnanvaltuuston vuonna 2012 hyväksymän
elinkeinostrategian mukaisesti kunta kilpailuttaa
hankintansa hankintalain puitteissa, mutta ottaa
tarjouspyyntöjä lähetettäessä huomioon paikalliset
toimijat. Pienemmät hankinnat, joita ei kilpailuteta, pyritään tekemään mahdollisuuksien mukaan
oman paikkakunnan tuottajilta. Marraskuussa
2012 hyväksytty Hämeenkyrön kunnan palvelustrategia linjaa vuosien 2012–2016 tavoitteeksi,
että ruokapalveluissa pyritään lisäämään lähi- ja
luomuraaka-aineiden käyttöä.
Vuonna 2012 Hämeenkyrön kunnan elintarvikeostoista noin 9 % oli lähiraaka-aineostoja ja vuonna
2013 vastaava luku oli 10 %. Kilpailutuksen myötä
on odotettavissa, että vuonna 2014 lähiraaka-aineostojen osuus nousee noin 12 %:iin. Tällä hetkellä
kunnan elintarvikehankinnoista lähiraaka-aineita
ovat peruna, osa juureksista, vihanneksista ja marjoista sekä tuore leipä.
Jo paljon ennen strategioiden hyväksymistä,
1990-luvulta asti, Hämeenkyrössä on toiminut
Mahnalan Ympäristökoulu, jonka painopiste on
ympäristökasvatuksessa ja sen yhtenä merkittävänä osana on lähi- ja luomuraaka-aineiden käyttö
oppilasruokailussa. Lisäksi kunnassa toimivan Pappilanmetsän päiväkodin toimintaan olennaisena
osana kuuluu lähi- ja luomuraaka-aineiden käyttö
päivittäisessä ruokailussa.
Se, mitä lähellä tuotetuksi raaka-aineeksi luetaan, vaihtelee kunnittain aika paljon. Samoin
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tuottajat ja teollisuus määrittelevät lähiraaka-aineen kriteerit kukin omalla tavallaan. Hämeenkyrössä lähiraaka-aineita on ajateltu olevan Pirkanmaan alueella sekä 100 km:n säteellä Hämeenkyröstä tuotetut raaka-aineet. Pääsääntöisesti Hämeenkyrössä pyritään elintarvikkeiden korkeaan
kotimaisuusasteeseen koko toimintavuoden ajan.
Lähiraaka-aineiden käytössä rajoittavia tekijöitä julkisissa ruokapalveluissa on toistaiseksi ollut
mm. tilausjärjestelmien puute, puuttuva logistiikka, elintarvikkeiden jalostusaste, isojen määrien
saatavuus samanaikaisesti useaan eri yksikköön
sekä luonnollisesti hinta. Hämeenkyrön ja Ikaalisten yhteisessä kilpailutuksessa tuottajille esitettiin
ajatus esim. yhteisten kuljetusten järjestämisestä
tai laskutussopimusta isomman toimittajan kautta,
mitkä helpottaisivat kilpailutuskriteerien täyttymistä ja saattaisivat mahdollistaa ostosopimuksen
syntymisen. Kunnissa ei ole enää omaa kuljetuskalustoa vaan kuljetukset on usein kilpailutettu, jolloin niihin on hankala yhdistää muita kuljetuksia.
ILOISEN POJAN LIHAKAUPPA
Anna ja Pasi Tannisella on pitkä kokemus
lähiruokatoimintaympäristöstä ja he kokivat, että tuotteita on hankala saada markettien hyllyille. Pohdinta pientuottajien tuotteiden saamisesta kannattavasti kuluttajien
ulottuville johti kauppa-autotoiminnan käynnistämiseen. Pirkanmaalla on useita lähiruokapuoteja, mutta toukokuusta 2014 lähtien
maakuntaa on kiertänyt myös kauppa-auto.
Iloisen pojan Lihakauppa henkii vanhan ajan
tunnelmaa ja saatavilla on kaikki elintarvikkeet päivittäisiin tarpeisiin.
Anna Tannisen mukaan yrityksen toimintaperiaatteen ydin ja tärkein arvo on lähiruoka. Yrityksen toimintaan kuuluvat myös
omat Tannisen Chilisen lähiruokatuotteet.
Kauppa-auton valikoiman
laatimisessa on tehty tiivistä yhteistyötä lukuisten alueen muiden tuottajien kanssa. Yhteistyö on ollut luontevaa ja yrityksen oma
verkosto oli jo entuudestaan kattava. Hyvänä
apuna uusien kumppanien löytämisessä on
ollut myös Parasta Pöytään Pirkanmaalta
-hanke.
Tannisille tuotteiden laatu on tärkeää ja
kaikki tuotteet testataan ja hyväksytään itse. Annan mukaan tuotteissa ei ole ollut mitään moitittavaa, ja asiakkaat ovatkin olleet
erittäin tyytyväisiä. Ostoksilla käyvät niin
maaseudun asukkaat kuin mökkiläisetkin –
etenkin eläkeläiset ja lapsiperheet –
joten kauppa-autosta on muodostunut sukupolvien kohtaamispaikka.
Kauppa-auto jatkaa kurvailuaan myös tulevaisuudessa: Tanniset uskovat lähiruoan
olevan edelleen nouseva trendi, sillä ihmiset
ovat yhä valveutuneempia ja tietoisempia lähiruoan käytön merkityksestä mm. laadun,
maun, pientuottajien ja ympäristön näkökulmasta.
•
Tahtotila lähiraaka-aineiden käytölle Hämeenkyrössä on suuri. Julkista ruokapalvelua pitää
kuitenkin tuottaa verovaroilla mahdollisimman
edullisesti ja tässä on ensimmäinen haaste. Lähi- ja luomuraaka-aineiden käytön lisääminen on
mahdollista, mutta se vie aikaa ja vaatii paljon yhteistyötä ja osapuolten toiminnan ymmärtämystä
sekä tuottajilta, toimittajilta että ruokapalvelutoimijoilta.
•
JENNILEENA LÄHTEENMÄKI
Ruokapalvelupäällikkö
Hämeenkyrön kunta
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RAVINTOLAT JA LÄHIRUOKA
ONKO LÄHIRUOKA
- luonnollinen yhteistyö
Keittiömestari Arto Rastas on kansainvälisesti
ansioitunut ravintolamaailman moniosaaja ja
ravintolayrittäjä. Rastaan ravintolaryppääseen
kuuluu ravintoloita fine diningista aina street
foodiin. Kaikissa Rastaan ravintoloissa yhdistävänä tekijänä on lähellä tuotetut raaka-aineet.
Artolle raaka-aineet ovat ravintolatoiminnan
kivijalka, sillä ne luovat perustan asiakkaille
tarjottavalle ruoalle ja palvelulle. Alkuperän
tuntemisen avulla ravintola pystyy seisomaan
täysin tarjoamansa ruoan takana ja ravintolalle
on tärkeää löytää oikeanlaiset, omaan konseptiin
sopivat tuotteet. Arto pitää outona ajatusta, että
lähiruoka ei sopisi johonkin ravintolamuotoon,
vaan hänen mielestään lähellä tuotetut raaka-aineet on helppo yhdistää monen tyyppiseen ravintolatoimintaan. Erityisesti fine dining -tyypin
ravintolat haluavat parhaat mahdolliset raaka-aineet ja ne luonnollisestikin löytyvät läheltä.
Tuottajille Artolla on selkeä viesti: tuotteen
tulee olla hyvälaatuista ja laadun tasaista. Saatavuuden suhteen Arto ei näe ongelmia, vaikka
jotakin tuotetta ei olisi saatavilla ympäri vuoden. Tärkeämpää on toimitusvarmuus; sovitut
toimitukset tulee hoitaa. Tuottajia Arto kannustaa lähtemään rohkeasti liikkeelle ja markkinoimaan tuotteitaan näytteiden kera ravintoloille.
Yksittäisen tuottajan pienempikin tuote-erä on
helpompi saada kaupaksi pienelle yksityiselle
ravintolalle kuin esimerkiksi suurelle julkiselle
keittiölle.
Kokkien kiinnostus lähellä tuotettuihin raaka-aineisiin on kasvussa. ”Pohjoisessa Suomessa on aina osattu käyttää läheltä saatavia
luonnon antimia”, kertoo Rovaniemeltä kotoisin
lyhyin reitti matkailijan sydämeen?
oleva Rastas. Lähellä tuotettujen raaka-aineiden
käytön tulisi palata oletettavaksi ja ensisijaiseksi toimintamalliksi. Viime aikoina myös etelän
keittiömestarit ovat itse hankkineet raaka-aineita
sekä tutustuneet alkutuotantoon, minkä pitäisi
olla luonnollinen osa kaikkien kokkien koulutusta. Arto koki omana opiskeluaikanaan raaka-aineiden tuotantoon tutustumisen hyvin mielenkiintoiseksi. Tutustumiskäynti ravintoloihin taas
olisi avartava kokemus tuottajille, jotka saisivat
mahdollisuuden tutustua raaka-aineiden valmistukseen herkulliseksi ravintola-annokseksi.
Joitakin vuosia sitten Suomessa sisuunnuttiin kansainvälisistä lausunnoista, joissa arvosteltiin kovin sanoin suomalaista ruokakulttuuria. Tottahan se on, että
Suomi ei ole klassisen kulinarismin kehto, eikä suomalaisessa kulttuurissa ruoalla ole sellaista sijaa, kuin
Italiassa tai Ranskassa. Suomalaiset ovat perinteisesti
syöneet nälkäänsä, eivät seurustellakseen ja varsinkin
arkiruokien raaka-aineet ovat olleet yksinkertaisia.
Meillä on kuitenkin jotain, mitä ihmiset ympäri maailman osaavat arvostaa; puhdas ilma ja maaperä, joista
syntyy laadukas tuote ja herkullinen maku.
Ruoka on olennainen osa jokaista kulttuuria ja
erittäin tärkeä osa matkailua. Moni miettii jo matkaa suunnitellessaan, millaista ruokaa kohdemaassa
syödään, mitä se kertoo kyseisen maan kulttuurista ja
erityisesti mitä itse aikoo matkallaan syödä. Joillekin
ruoka on jopa tärkein matkakohteen valintakriteeri.
Ravintoloiden tehtävä toimia edelläkävijöinä
ruokakulttuurin kehittämisessä on tärkeä. Ravintolat innovoivat ja kehittelevät uusia tuotteita
sekä hyödyntävät raaka-aineita uusilla tavoilla.
Muiden reseptien ohella hyvä esimerkki ruokakulttuurin kehittämisestä on Parasta Pöytään Pirkanmaalta -hankkeen tilaisuudessa Arton valmistama ”lähiruokarisotto”, joka sisälsi savustettua
särkeä ja riisin korvasi kvinoa.
Arton mielestä Tampere on noussut Suomen
mielenkiintoisimmaksi ravintolakaupungiksi.
Lähellä tuotettujen raaka-aineiden käyttämisessä
Tampere on edistyneempi kuin Helsinki, jossa hankinta ei ole vielä niin luonnollinen osa päivittäistä
toimintaa. Kansainvälisellä tasolla suomalainen
ruoka on arvostettua ja raaka-aineiden puhtaus
on tiedostettu.
Arto uskoo, että lähiruoalla on positiivinen
tulevaisuus ja tapahtunut muutos arvostuksen
suhteen on pysyvä. Ravintoloiden ja tuottajien
yhteistyöllä pystytään tarjoamaan parhaista
mahdollisista raaka-aineista valmistettuja huippuherkullisia elämyksiä meille jokaiselle.
•
KATSO ARTO RASTAAN
LÄHIRUOKARESEPTI :
kvinoa-juuressalaattia
ja savusärkeä
www.parastapoytaan.fi
Suomalainen ruokakulttuuri sekoittaa sujuvasti
itää ja länttä, eikä ole aivan yksinkertaista sanoa mikä
olisi pirkanmaalaista perinneruokaa. Vaikka matkailijat usein kyselevätkin mikä on paikalle tyypillistä,
arvostavat he kuitenkin usein eniten sitä, että ruoka
on lähellä tuotettua ja sen alkuperä on tiedossa. Lähiruoan arvo on matkailijan näkökulmasta suurempi,
kuin luonnonmukaisesti tuotetun. Onneksemme meillä
Pirkanmaalla on tarjolla runsain mitoin lähellä tuotettuja, aitoja ja puhtaita raaka-aineita ravintoloiden
hyödynnettäviksi. Aitojamakuja.fi -sivustolla on listattu
mm. 42 tilamyymälää ja 15 lähi- tai luomuruokamyymälää Pirkanmaalla. Tarjontaa on yrteistä ja marjoista
leipomotuotteisiin ja kananmunista lampaanlihaan.
Ruoka sitoo kokemukset tiettyyn paikkaan. Lähellä
kasvatettu, ylpeydellä valmistettu ja tarinan kera tarjoiltu ruoka tuo paikallisen elämäntavan matkailijan
lautaselle. On suorastaan loisteliasta, että matkailija
voi Tampereella ravintolassa saada lähivesistä nostettua kuhaa, 30 kilometrin päässä kasvatettua, tilalla
teurastettua possua tai suomalaisen lehmän maidosta
lähijuustolassa kypsyteltyä aromikasta juustoa. Eikä
saa unohtaa kauppahallia, toreja, kalamarkkinoita,
lähiruokapuoteja ja tilamyymälöitä. Ihastusta herättävät myös jokamiehenoikeudet ja marjatilat.
Onnistuneet ruokaelämykset jättävät pysyviä muistijälkiä. Eräänä päivänä kehuin tarjoilijalle, miten
komeita lohkoperunoita lounasbuffetissa oli tarjolla.
”Pälkäneellä, kunnon maassa kasvaneita”, vastasi
tarjoilija. ”Kun tilan emäntä vastaa puhelimeen, tulee
mieleen huivipäinen nainen, kainalossaan vasullinen
juuri maasta nostettuja pottuja”. Perunat saivat pari
ylimääräistä pistettä tästä mielikuvasta ja täydet pisteet mausta. Koko ruokailutilanteesta jäi hyvä mieli.
Tämänkaltaisia mielikuvia haluamme antaa myös
matkailijoille kotiin viemisiksi.
Pirkanmaasta ja ruoasta tuskin voi puhua mainitsematta mustamakkaraa. Perinteisesti sitä ostetaan
torilta tai hallista euromäärällä, kylkeen puolukkahilloa ja juomaksi käy vain maito, eikö niin. Verimakkaroitahan syödään muuallakin, ei siinä sinänsä ole mitään erikoista. Mutta juju onkin siinä, kun matkailija
seisoo samassa jonossa lounastunnilla torille poikenneiden paikallisten kanssa. Siinä sitä ostellaan mustaa
kuin vanha tekijä. Sosiaaliseen mediaan ladattu kuva
kertoo hetkessä kavereille, että loma Pirkanmaalla
maistuu hyvältä torilla auringonpaisteessa, lokkien
kirkuessa.
•
MARI SALONIEMI
Kehittämispäällikkö
Visit Tampere
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YHTEYSTIEDOT :
PARASTA PÖYTÄÄN PIRKANMAALTA
www.parastapoytaan.fi
AITOJA MAKUJA
www.aitojamakuja.fi
AHLMANIN KOULUN SÄÄTIÖ
Hallilantie 24
33820 Tampere
www.ahlman.fi
TOIMITUS
Anette Mellin
Eeva Ylinen
Eero Ojanen
TAITTO
Mediaporras Oy
VOIT LUKEA TÄMÄN JULKAISUN MYÖS NETISSÄ :
www.parastapoytaan.fi
Suuri kiitos kaikille hankkeen yhteistyökumppaneille ja
erityisesti haluamme kiittää Pirkanmaalaisia ruoantuottajia.
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