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1. JOHDANTO

Lahiruoan kayttaminen ja sen lisddmisen térkein tekijd on paatos lahella tuotetun raaka-aineen
lisdamisesta. Se tehdaan paattajatasolla, josta toimet siirtyvat kaytantéon. Kaytannon toimet nakyvat
hankinnoissa ja keittidratkaisuissa.

Hankkeen taustalla vaikuttaa Hallitusohjelmassa linjattu Karkihanke 4: Suomalainen ruoantuotanto
kannattavaksi, kauppatase ja sininen biotalous nousuun, jonka tavoitteena on parantaa maatalouden
kannattavuutta ja vahvistaa maatilojen maksuvalmiutta (L&hde Valtioneuvosto. Léhteisiin
https://valtioneuvosto.fi/hallitusohjelman-toteutus/biotalous)

Lahiruokaan siirtyminen tehdaan vaihtamalla nykyisten reseptien komponentteja lahikomponenteiksi jo
olemassa olevaan reseptiikkaan. Komponentit voidaan valmistaa joko itse tai ne voivat olla teollisuuden
ja pk-yritysten valmistamia.

Julkiset keittiot voivat toimia alueellisen elintarviketuotannon edistgjina. Julkisten hankintojen
tarjouspyynnoissa maaritellaén tarkasti hankinnan vaatimukset seka tilaajavastuulain 581 mom.
mukaiset selvitykset. Nain ollen yrityksen, joka on saanut yhteistyésopimuksen julkisen keittion kanssa,
on mahdollista saada helpommin tuotteitaan myds yksityisille markkinoille.

Keskuskeittididen hankintajarjestelmat ovat pitkalti rakennettu tukkutoimintaan tukeutuen. Paikallisten
tuotteiden saatavuutta voidaan parantaa ruokatuotannon toimintoja kehittamalla siten, ettéa
pienempidkin erid kyetédan vastaanottamaan ja sisallyttamaan keittion erilaisiin prosesseihin
tehokkaasti. Lahiruoan menekin lisdédmisella on myonteinen vaikutus paikallisten tuottajien motivaatioon
kehittdd omaa tuotantoa seka jalostusta. Julkiset keskuskeittiét voivat olla aktiivisesti mukana
paikallisten toimijoiden tuotekehityksessa ja alueellisen ruokatuotannon lisdamisessa.

Sodankylan keskuskeittid on rakennettu lahiruokaperiaatteelle. Toiminta on kéynnistetty kunnan omana
tyonaén. Hankkeen tavoitteena on kehittda keskuskeittion toimintamallia edelleen, mallintaa toimintaa
Pudasjarvelld ja selvittaa prosesseihin liittyvia paikallisten tuotteiden kayttéa mahdollistavia tai estavia
toimintoja. Hankkeen aikana kartoitetaan yhteistyén muotoja lahikuntien kanssa ja selvitetaan alueen
tuottajien valmiudet osallistua hankintamenettelyihin. Hankkeessa testataan tuotteita ja
tuotantomenetelmid, joiden avulla lahiruoan hankintaa ja menekkié voidaan lisata.

Hankkeessa on tuotettu kaksi ohjekirjaa (ohjekirja paattajille ja ohjekirja keittioon), jotka keskittyvat
toimiin l&hiruoan lisdamiseksi julkisissa ruokapalveluissa. Ohjekirja paattajille -kirja on tarkoitettu
ensisijaisesti paattajien tueksi edistamaan lahiruoan kayttéa kunnan ruokapalveluissa. Ohjekirja
keittiodn -kirja on puolestaan tarkoitettu ruokapalvelun tueksi keittiGtoiminnan suunnitteluun
l&hiruokaperiaatteelle. Ohjekirjat ovat kopioitavissa mihin tahansa kuntaan.


https://valtioneuvosto.fi/hallitusohjelman-toteutus/biotalous

1.1. Hankkeen perustiedot

Hankkeen nimi: Malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista edistaa
[&hiruoan menekkid

Hankenumero: 16858

Hankkeen p&atoteuttaja: Sodankylan kunta, Jaamerentie 1, 99600 SODANKYLA

Hankkeen osatoteuttaja: Pudasjarven kaupunki

Hankkeen toteutusaika: 1.1.2016 — 31.12.2020

Hankkeen toteutusalue: Sodankyla — Pudasjarvi, Lapin laani

Hankkeen ohjausryhma: Eija Harju, Lapin ELY — keskus

Sari Vaananen EkoCentria, sidosryhmaedustus
Rauno Kuha, LUKE

Tanja Hayrynen, Lapin liitto

Elina Seppanen, tuottajien edustaja Sodankyla
Mari Kalkaja, tuottajien edustaja, Pudasjarvi
Marja — Sisko Lantto, Pudasjarven kaupunki
Terttu Maatta, Pudasjarven kaupunki

Lea Aikio Sodankylan kunta

Jukka Lokka, Sodankylan kunta

Asiantuntijaryhma: Merja Ahola Sodankyla, projektipaallikk®
Airi Kerdnen Sodankyla, ravitsemistyontekija
Heidi Timonen, Pudasjarvi, ruokapalvelupaallikk®
Krista Stauffer, Projektipaallikkd AEL



1.2.  Hankkeen tarve ja tausta

Julkiset ateriapalvelut ovat paasaantoisesti kehittyneet siten, etté hinta on keskeisin tekija, joka ohjaa
myds julkisten keittididen raaka-aineiden hankintaa. Toiminta on kehittynyt siihen suuntaan, etta pk-
yritysten ja pienempien tuottajien on nykyaan melko haastavaa osallistua menestyksellisesti tarjoajina
julkisten ateriapalvelujen raaka-aine- ja palvelujen kilpailutuksiin. Uudistettu hankintalaki on tuonut toki
parannusta téhan jossain maarin. Suurimpia haasteita téalla hetkella on vuoropuhelun ja tiedon puute eri
toimijoiden valilla (tuottajat, julkiset hankintayksikot) sekd osaamisen puute ja tahtotila tarjouspyyntdjen
laatimisessa ja niihin vastaamisessa. Sote- ja maakuntauudistuksen edetessa kuilu pk-yrittdjien ja
julkisten toimijoiden valilla on vaarassa kasvaa edelleen.

Sote- ja maakuntauudistuksen toteutuessa on uhkana, ettei maakunta voi ostaa tukipalveluita
kuntaomisteiselta toimijalta ilman kilpailutusta. Karjistaen, lopputuloksena voisi pahimmillaan olla
erilliset ruokapalvelut kuntapalveluihin ja sote-palveluihin. Liikelaitos ei mydskaan voi hankintalain
mukaan myyda palveluita markkinoille (esimerkiksi maakunnalle) kuin viisi prosenttia liikevaihdostaan ja
enintdan 500 000 euron arvosta.

Lahiruoan hankinnan ongelmia yleisella tasolla on:

Lahiruokaa ei ole nostettu strategiseksi painopisteeksi paatdksen teossa.

Hankinnoissa ei ole huomioitu aluetaloudellisia vaikutuksia.

Hankintojen kehittdminen on vahaista.

Lapissa etenkin esteend logistiikka, jatkojalostus, terminaalit, yrittdjien vahaisyys, epavarmuus ja
investointipelko.

NSNS

1.2.1. Kohderyhmat ja hyddynsaajat

Keskuskeittiotoimintojen mallintamisen kohderyhmina olivat julkisen sektorin ruokapalvelut (kuntien
keskuskeittiot) ja niihin liittyvat toiminnot, alueelliset tuottajat ja jalostajat, alueella toimivat
elintarvikeyritykset ja logistiset yritykset. Kaikkia osapuolia tarvittiin keittiGtoimintojen kehittdmisessé
l&hiruokaideologian mukaisesti.

Hankkeen toimenpiteet hyddyttivat kaikkia kohderyhméan osapuolia. Hankkeesta ei kohdistunut suoraa
taloudellista hyotya yrityksille, vaan yritykset saavat mahdollisesti myéhemmin hyétya lahiruoan
tuotannon ja menekin kasvun seurauksena. Hankkeen myétavaikutuksella on syntynyt mahdollisesti
uusia tuottajaverkostoja ja tuottajien yritysryhmahankkeita.

Alueellista ruuantuotantoa suosivan keittitoiminnan kehittdminen on osa kokonaisvaltaista
ruokatuotannon kehittamista. Hankkeen hyddynsaajiksi voidaan lukea myos:

- Loppukayttajat: "Tiedan mita syon.” Turvallista puhdasta ruokaa julkiseen joukkoruokailuun. L&hiruoan
kasvava kysynta juontuu seka kuluttajien vaatimuksista etta julkisen sektorin tarpeesta kehittéaa
aluetaloutta.

- Kunnalliset paatoksentekijat: Kuntien paatoksenteolla on suuri merkitys julkisten keittididen toiminnan
ja alueellisen ruokatalouden kehittAmisessa.

- Alueelliset yrittaja- ja maaseutujarjestot: Alueellisen ruokatuotannon ja logistiikan kehittdminen
edellyttaa yhteisty6té tuottajajarjestodjen ja organisaatioiden kanssa.

Sodankylan keskuskeittion toiminnoista on keskusteltu avoimesti rakennusprojektin suunnittelusta
alkaen. Keittiodn on kaynyt tutustumassa kuntien edustajia ja toimintaa on kayty esittelemassa muualla
jarjestetyissa tilaisuuksissa. Keskuskeittion toimintojen kehittdmisesta kaydaéan avointa keskustelua,
kun késitellaan lyhyiden tuotanto- ja jakeluketjujen kehittdémisté sek& paikallisen ruuantuotannon
edistamista.



2. HANKKEEN TAVOITTEET

Hankkeen tavoitteet

Hankkeen paatavoitteena on lahiruoan kayttomahdollisuuksia lisdavan seka paikallisten
elintarvikkeiden jalostusketjuja ja verkostoja edistavéan toimintamallin luominen. Liséksi hankkeella on
ala- ja yleistavoitteita, jotka tukevat lahiruoan valmistuksen, menekin ja saatavuuden kehittAmista.

1. Hankkeen paéatavoitteena on laatia keskuskeittion toimintamalli, jossa keskuskeittio toimii
alueellisten elintarvikeketjujen edistdjané. Tavoitteena on kayda lapi keskeiset seikat (hankinta-,
tuotanto-, jakelu- ja ohjausprosessien kehittdminen seka alueellinen yhteisty0), jotka vaikuttavat
keskuskeittididen kykyyn olla aktiivinen ja kustannustehokas paikallisruuan tuotannon edistgja.

2. Reseptiikan kehittdminen sek& tuote- ja tuotantokokeilut. Tuotetestaus esimerkkituotteiden osalta
kaytanndssa seka uusien tuotteiden ja menetelmien kayttéonotto.

Reseptiikan kehittdminen: Ruoan valmistuksessa kaytettavien komponenttien, tuotantomenetelmien ja
valmistukseen liittyvien ty6vaiheiden kehittdminen.

Tuotekokeilut, komponenttien valmistus ja kayttd: Esimerkiksi lihan paloittelu, perusmaustaminen ja
pakkaaminen kypsennyspusseihin jo tuottajalla. Testataan esikasiteltyjen tuotteiden sailyvyys.
Tuotantotekniikka mahdollistaa monissa tuotteissa pitkalle menevaa esikasittelya. Tallaisten
komponenttien osuuden lisddminen keittididen hankintoihin tukee alueen tuottajien mahdollisuutta
osallistua hankintamenettelyihin.

3. Yleistavoitteena on alueellisen elinvoimaisuuden lisddminen, paikallistuotannon ja siihen liittyvan
tydllisyyden edistaminen.

4. Ohjekirjan laatiminen. Hankkeen tavoitteena on tuottaa kirjallinen malli julkisen l&hiruokakeittion
toiminnasta. Malli on hyédynnettavissa muiden kuntien valmistuskeittidissa.

Hankkeen tulosten seuranta

Sodankylan kunnan hallinnoimissa hankkeissa kaytetaan projektinhallintaohjelmistoa, jonka avulla
suunnitellaan hankkeen tapahtumia ja seurataan toteutumista. Kaytannoksi on muodostunut
saanndllinen projektikatsaus, jossa tarkastellaan ajankohtaisia tehtavia ja pystytdédn huomioimaan
mahdolliset ongelmakohdat nopeasti.

Hankkeen tuloksia tarkastellaan ohjausryhméan kokouksissa. Tuloksista ja hankkeen toteutumisesta
raportoidaan saanndéllisesti ohjausryhmalle ja rahoittajalle. Hankkeen arviointia toteutetaan keraamalla
palautetta osallistujilta. Lis&ksi hankkeen arviointia suorittaa ohjausryhma osana toimintaansa.



3. HANKKEEN TOIMENPITEET JA TOTEUTUSTAPA

3.1. Hankkeen toimenpiteet tavoitteiden saavuttamiseksi

Mallinnuksen keskeisena toimipisteena oli Sodankylan keskuskeittié, jonka olemassa olevat tilat
mahdollistavat pitkdlle menevaa kokeilua. Hanketta toteutettiin Pudasjarven kaupungin kanssa, joka
lahti hankkeeseen mukaan kehittamaan omaa toimintaansa Sodankylan keskuskeittion mallia
mukaillen. Kuntien valisen tiedon jakamisen liséksi Pudasjarven toimijat vierailivat Sodankylassa ja
tutustuvat kaytannossa keskuskeittion tiloihin, toimintaan ja valmistusmenetelmiin seka jakelukeittion
toimintaan kuljetuksineen.

Hankkeen aikana selvitettiin lahikuntien kiinnostusta keittididen yhteisty6hon ja kaytiin keskusteluja
toimintatavoista, jotka edistavat lahiruoan kayttéa. Hankkeessa kartoitettiin myds tuotteiden saatavuutta
alueelta seka selvitettiin nykyisten tuottajien valmiudet ja uusien potentiaalisten tuottajien kiinnostus
osallistua keittion tarjouskilpailuihin. Toimenpiteiden keskiéssé oli [ahiruuan kayttda edistavien
tunnistettujen toimintojen sulauttaminen osaksi keskuskeittion toimintamallia.

3.1.1. Keskuskeittion toimintamallin kehittaminen, tuotetestaukset ja
kayttdéonotto

Ammattikeittiot vaativat pohjaty6té ennen varsinaisen keittion suunnittelun ja rakentamisen aloittamista.
Perusteellisen pohjatydn avulla vahennetaan monia mahdollisia ongelmia.

Ensimmaisena paatetaan siita, ettd mita keittiossa tehdaan. Ennen suunnittelua tehdaan paatos
toimintatavasta ja kaydaan lapi siihen liittyvat prosessiketjut tavaran vastaanotosta jakeluun.
Selvitetdan vastaukset kysymyksiin: kenelle, minne, kuinka paljon ja millaisella aikarytmilla ruokaa
toimitetaan. Taman jalkeen voidaan aloittaa itse keittiosuunnittelut.

On tiedettava myos, etté millaista henkildstda tarvitaan. Olemassa olevan henkildkunnan osaamisen ja
motivaation kartoituksen (kehityskeskustelut) avulla selvitetdan ajantasainen osaaminen ja koulutuksen
tarve. Paivittaisessa jaksottamisessa tarkeda on huomioida seuraavat asiat: valmistustapa, kenelle,
minne, kuinka paljon ja millaisella aikarytmilla. Hankkeen aikana toteutetuissa ohjekirjoissa on kuvattu
tarkemmin tuotantojarjestelma, varasto- ja tilausjarjestelma.

Lahiruoan kayttda lisaavien toimintojen tunnistaminen keskuskeittion prosesseissa (hankinta-,
tuotanto-, jakelu- ja ohjausprosessien kehittaminen).

- Hankkeessa kaytiin lapi koko tuotantoprosessi vaihe vaiheelta ja selvitettiin millaisia paikallisten
tuotteiden kayttéa mahdollistavia tai estavia toimintoja prosesseissa on. Kyseessa on seka
kirjallinen selvitys, etta erilaisten kaytdssa olevien valmistusmenetelmien vertailua. Kyseessa on
myds konkreettinen ja todellisten prosessien lapikaynti.

- Sodankylan keskuskeittion tuotetestauksen asiantuntijat vierailivat Pudasjarvella. Siten laajennettiin
Pudasjarven keskuskeittion henkilokunnan osaamista kaytannon tuotetestauksen ja uusien
valmistusprosessien testauksen kautta keskuskeittion laitteistojen puitteissa.

- Pudasjarven alueen yrittdjille ja tuottajille jarjestettiin koulutustilaisuuksia K&6kin tuotantotiloissa,
jossa valmistettiin tuottajien omista raaka-aineista komponentteja ja aterioita. Aterioita voidaan
hyodyntdd mm. safariruokailussa ja komponentteja julkisessa ruokailussa tai ravintoloissa.



Alueellisten seka ylimaakunnallisten yhteistydverkostojen kehittdminen osana
elintarviketuotanto-ketjuja. Kartoitetaan kuntien valisen yhteistyon organisointimallit
keskuskeittion osalta.

- Kaytannodssa kokeiltiin eriasteista yhteistyota kuntien mm. Pudasjarven, Pelkosenniemen keittididen
valilla. Keskuskeittit voi esimerkiksi valmistaa naapurikunnille esivalmistettuja raaka-aineita
l&hituotteista. Laajimmillaan yhteisty6 voi olla alueellisten toimintojen integrointia. Laaja yhteistyd
olisi kokonaistaloudellisesti kaikille edullisin. Alueella toimivien keittididen ja yritysten yhteisty6- ja
verkostoitumisella voidaan korvata teollisuuden valmistamia komponentteja eri raaka-aineista siten,
etta erikoistutaan eri tuotannossa vaihtoehtoisiin komponentteihin.

- Sodankylan kunta on aloittanut valmistelut yhteistydn neuvottelemiseksi naapurikuntien kanssa.

- Hankkeessa todettiin, etté kuntien valinen yhteisty6 voi koskea myds kuljetuksia. Olemassa olevia
varastoja voidaan hyddyntaa ja kuljetuksia yhdistaa varastosta toiseen. Talléin esimerkiksi isommat
varastot voivat toimia terminaaleina, joista pienemmat toimijat voivat noutaa tuotteita.

- Kuljetusten yhdistaminen mahdollisti sen, ettéd ohi kulkeva tavarantoimittaja voi kuljettaa myds muita
tavaroita ja jattaa niita reittinsa varrelle. Talléin ei tarvita erikseen tilattuja tukkuautoja, vaan voidaan
hyddyntaa jo olemassa olevia kuljetuksia. Keskuskeittididen valinen liikenne luo logistiikkavirtaa
myds pienemmille tuottajille ja ravintoloille.

- Toimenpiteet osoittivat, ettd keskuskeittion varasto vahentaa pienten yksikdiden varastokuluja seké
tilaajien ja toimittajien rahtikuluja.

3.1.2. Keskuskeittion uuden valmistekniikan varmistaminen, tuote- ja
tuotantokokeilut

Raaka-aineiden ja tuotantokomponenttien (puolijalosteiden) kehittdminen yhteistydssa
paikallisten toimijoiden kanssa keittion kayttotarpeisiin sopivaksi.

Hankkeessa on kehitetty malli, jonka avulla lahiruokaa voidaan tuottaa yhta kustannustehokkaasti kuin
puolivalmiista eineksista tehtya ruokaa. Varsinaisesti mallissa ei ole kehitetty uutta reseptiikka vaan
korvataan teollisuuden valmistamat komponentit itse l1&hiraaka-aineista. Raaka-aine komponentti on
jalostettu raaka-aine / aineet (pihvi raaka / kypsa kypsennetty, - liha, -kala, ja, juures)

Komponenttien valmistus vaatii tarkat ohjeet, jotka pitavat sisallaan niin valmistusmenetelmat,
reseptiikan kuin tarkat tydn kuvat. Komponentit valmistetaan raataléiden kunkin keittion tarpeisiin.

Ruoanvalmistuksessa kaytetddn paaasiassa kylmavalmistusta, mutta my6s cook & chill -menetelmaa.
Lahialueen tuotteista valmistetaan komponentteja ja ne kuljetetaan suojakaasun pakattuina eri puolille
kuntaa. Jakelukeittididen vastuulle jaa ruoan kypsentaminen tai [ammittdminen. Bakteerikasvusto
pidetdan kurissa vakuumiin pakkaamalla, jaahdyttamalla nopeasti tai hytdyntamalla suojakaasuja.

Villiahven on korvannut tonnikalan. Kala perataan, mutta ruoto jaa. Kun ahven kypsyy yon yli, niin ruoto
on pehmea ja on hyva kalsiumin l&hde. Ahvenia syddaéan kuin sardiineja. Kehitysty6téa tehdaan isoa
tuotantoa silméalla pitden. Uudet tuotteet ja reseptiikkaan kaytettavat komponentit tulee testata
laboratoriossa ennen varsinaista kayttoonottoa. Vastaava kokeilu tehtiin Unarin muikusta, josta saatiin
komponentti kalalaatikkoon.

Hankintojen ja kilpailuttamisen kehittaminen mahdollistamaan paremmin alueellisten
toimijoiden osallistumisen Kilpailutuksiin.



- Kaytanndssa tama on vuorovaikutteista keskustelua yrittajien kanssa. Elintarvikkeet otetaan
kasittelyyn paaryhmittain. Esimerkkina lihatuotteet: ostajan puolelta avataan, etta millaista lihaa,
millaisessa muodossa ja millaisia maaria ollaan ostamassa. Markkinakartoituksella selvitettiin,
etta millaisia elintarvikkeita tarvitaan ja miten ne voidaan jalostaa kaytettavaksi jo olemassa olevaan
reseptiikkaan. Koe-eristé valmistettiin komponentteja ja varmistettiin laboratoriotestein
elintarviketurvallisuus.

- Alueen yrittgjille ja tuottajille jarjestettiin markkinavuoropuhelutilaisuuksia, joissa keskusteltiin
tulevasta tarjouspyynnosta. Tassa keskustelussa oli vahvasti mukana myés Alueellinen
elintarvikelogistiikka-hankkeen projektipaallikkd. Lahiruokahankinnat eivat onnistu, ellei heti
hankintojen alkuvaiheessa (markkinakartoituksessa ja —vuoropuhelussa) oteta huomioon logistiikan
osuutta.

- Yrittdjien kanssa kaytiin vuoropuhelua: Missa muodossa, millaisissa pakkauksissa seka millaisella
kuljetusrytmilla tuotteita tarvitaan. Samoin kaytiin keskustelua kuntien kanssa: millaisia tuotteita,
millaisia pullonkauloja toimituksessa on talla hetkella ja millaisia tuotteisiin liittyvia tarpeita on
olemassa.

- Markkinavuoropuhelutilaisuuksissa huomattiin, etta tuotteita saatettiin kuljettaa pergjalkeen eri
kuljetuksilla samoihin paikkoihin. Markkinavuoropuhelutilaisuuden lopputuloksena kuljetuksia
yhdistettiin. Verkostoitumisen kautta tehtiin siis téllaisia pilottikokeiluja myés
kuljetusten yhdistamisesta. Liséksi elintarvikeyrittdjat hakivat elintarvikekuljetuslupia autoihinsa,
jotta voivat kuljettaa toistensa tuotteita.

- Yhdistetty logistiikka ja kuljetukset tuovat pienille toimijoille paremmat mahdollisuudet osallistua
kilpailutuksiin ja tarjota tuotteitaan, silla kuljetuskustannusten jako eri toimijoiden kesken alentaa
logistiikkaan kohdistuvia kustannuksia.

- Lisaksi julkisten keittididen rooli elintarvikeketjussa tuo turvaa myés pienemmille tilaajille, silla
julkisen toimijan on selvitettava toimittajien taustat (esim. omavalvontasuunnitelmat).

- Markkinavuoropuhelu yritysten kanssa todettiin erittéin tarpeelliseksi myos siksi, etta tilaajien
tarpeet vaihtelevat tilannekohtaisesti: erilaiset tilaisuudet ja muut vaikuttavat tilaajien tarpeisiin.
Keskustelun kautta naité erilaisia tarpeita ja esimerkiksi kuljetuksia voidaan sovittaa yhteen muiden
tilaajien ja tuottajien kesken. Aikataulujen yhteensovittaminen vahentéaa kuljetuksia ja samalla
laskee logistiikkaan kohdistuvia kustannuksia.

- Elintarvikekuljetuksista syntyi idea yhteistydn kehittamisesta eri keittididen ja varastojen valilla.
Esimerkiksi tuottaja voisi vieda raaka-aineita kdytdssa olevaan varastoon, josta se lilkkkuu muiden
kuljetusten mukana eteenpain toiseen varastoon tai toiselle yrittgjalle, joka puolestaan jatkojalostaa
raaka-aineista tuotteita. Talléin kaikkien ketjussa olevien toimijoiden ei tarvitse tehda kaikkia
vaiheita itse, vaan tuotantoa voidaan jakaa eri toimijoiden kesken.

- Lopullisessa kilpailutuksessa kilpailutus rakennetaan niin, etté paikalliset tuottajat pystyvat
tarjoamaan sopivia kokonaisuuksia.

Yleisena havaintona todettiin, ettd hankintaosaaminen on puutteellista. Yleista hankintaosaamisen
koulutusta tehtiin osittain yhteistydssa "Kestavat hankinnat kuntien elinvoimaisuuden lisdajana” -
hankkeen kanssa, joka koskee kaikkia kuntien hankintoja tarvikkeista palveluihin.

3.1.3. Alueellisen elinvoimaisuuden liséaminen, paikallistuotannon ja siihen
liittyvan tydllisyyden edistaminen



Hankkeen toimet tahtaavat l[ahiruoan kayton lisddmiseen julkisessa joukkoruokailussa. Kuntien
keittididen ateriavalmistuksen maaralla on merkitysta alueellisen ruuantuotannon kasvuun. Hankkeen
toimenpiteilld, yhteistyén rakentamisella alueen kuntien kesken ja tuottajien hankintaosaamisen
lisdamisella pyritaén vaikuttamaan lappilaisen ruuantuotannon monipuolisuuden ja jalostusasteen
kasvuun. Lahiruoan kayton lisaamisella julkisessa joukkoruokailussa on aluetaloudellista merkitysta.

Lapin alueella vuosittain kulutetaan noin 450 miljoonan euron edesté. Jos Lapissa kulutettaisiin kaikki
alueella tuotettu ja jalostettu, 100 prosentin omavaraisuusasteella tulos olisi noin 210 miljoonaa euroa.
Lapin elin-tarvikeohjelman (2017) pohjalta pyritddn 30 prosentin omavaraisuuteen maidon, naudan
lihan, avomaan kasvisten, kalan, poron, lampaan ja luonnontuotteiden vuoteen 2025 mennessa.
Tavoitteessa pyritaén alueellisen raaka-ainetuotannon ja jalostuksen edistdmiseen niiltd osin kuin
ilmasto-olosuhteet sen sallivat. Kaytanndssa tama tarkoittaisi 1300 suoraa tyopaikkaa ja 132 miljoonan
euron lisatuloa.

Tyota, osaamista ja verotuloja

- Tavoitteena on liséksi kasvattaa alueellista verohyotya ja sailyttéa tyépaikkoja Lapin kunnissa.
Ruoanhankintaan kaytetyt rahat jaavat alueelle, kun on mahdollista hankkia tarvittavia raaka-aineita
alueelta

- Hankkeessa on kartoitettu kuntien valiset yhteistydmallit keskuskeittion osalta (Ohjekirja paattajat s.
52-54)

3.1.4. Ohjekirjat — Malli julkisen lahiruokakeittion toiminnasta

Hankkeessa laadittiin kirjallinen malli, ohjekirja kunnan keskuskeittion toiminnasta, joka on kopioitavissa
mihin tahansa kuntaan. Ohjekirjoja on kaksi eri versiota — seka paattajille etta keskuskeittiolle tarkoitetut
kirjat.

Ohjekirjat voi ladata taalta:
https://businesslappi.fi/blog/hanke-artikkeli/case-sodankyla-pudasjarvi-lahiruoka/

3.2. Toteuttamiseen osallistuvat tahot, toteutus- ja sopimusjarjestelyt

Hanketta toteuttavat Sodankylan kunta ja Pudasjarven kaupunki. Hankkeen hakija ja hallinnoija on
Sodankylan kunta (Lapin ELY-keskuksen alue), Pudasjarvi on hankkeen osatoteuttaja (Pohjois-
Pohjanmaan ELY-keskuksen alue). Sodankyla ja Pudasjarvi laativat osatoteuttajasopimuksen, jossa
maéritelladn keskinainen yhteisty0 ja rahoitusvastuut, molemmilla osapuolilla on suunnitelma ja
kustannusarvio hankkeen toteuttamisesta.

- Sodankylan kunta (hankkeen hallinnointi ja toteutus, Sodankyléan rahoitusosuus)

- Pudasjarven kaupunki (hankkeen seuranta ja osallistuminen, Pudasjarven rahoitusosuus)

- Verkostoyhteisty6 alueen kuntien ja maakunnallisten toimijoiden kanssa

- Yhteisty6ta tehtiin kaynnissa olevien hankkeiden ja toteutuksen aikana kaynnistyvien muiden
hankkeiden kanssa.

- Kohti kestévia hankintoja Lapin AMK

- L&hiruoan edistamista tukeva toimintamalli julkisiin ruokapalveluihin, vahahiilisyys, aluetalous ja pk-
yrittdjyys huomioiden 1.9.2019 — 30.9.2021.

- Alueellinen elintarvikelogistiikka hanke (Sodankyla — Kittila) 1.1.2017 — 31.12.2020.

- Kalamassaa eri kalalajeista 11.5.2016 — 30.9.2018.

- Villiruoka hanke Kuusamo — Taivalkoski 1.2.2015 — 31.3.2018

- Kestavat hankinnat (Kittila — Sodankyl&) 1.1.2016 — 31.12.2018.

- Liikkuva teurastamo toimintaedellytykset 1.8.2017 — 31.12.2018.
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- Lapin Liitto

- Elintarviketalo alueellisen ruokatuotannon edistamiseksi Lapissa 1.4.2017 — 31.3.2018.

- Valtakunnallinen lahiruokaverkosto: Yhdessa tehden parempiin tuloksiin -valtakunnallinen lahiruuan
koordinaatiohanke, Savon koulutuskuntayhtyméan valtakunnallinen asiantuntijayksikkd EkoCentria

3.4. Sanallinen arvio budjetista

Hyvéksytysséa kustannusarviossa ja rahoitussuunnitelmassa hankkeen kokonaisrahoitukseksi oli merkitty
211761, 30 euroa. Hankkeen toteutuneet kokonaiskustannukset ajalla 1.1.2016-31.12.2020 olivat
211 119,42 euroa. Mydnnetty rahoitus kaytettiin siis l1éhes kokonaan, ja vain 641,88 euroa varatusta
budjetista jai kayttamatta.

Kustannusten jakautuminen eri kayttokohteisiin oli toteutumassa hyvin ldhelld kustannusarviota.
Toteutuneissa kustannuksissa palkkauskuluihin, ostopalveluihin ja matkakuluihin varatut summat olivat
hieman kustannusarviota suuremmat, kun taas muihin kustannuksiin varattu summa oli toteutumassa
pienempi.

Kustannusarvio, rahoitussuunnitelma ja toteutuneet kustannukset 16ytyvat raportin liitteisté.

4. HANKKEEN TULOKSET JA VAIKUTUKSET

Hankkeen toimenpiteilld saatiin luotua uskottavaa malli, miten yhteistyon rakentamisella saadaan
vaikutettua lappilaisen ruoantuotannon ja jalostusasteen kasvuun. Malli mahdollistaa jatkossa erilaisten
elintarvikesektoreiden kasvun ja tdma luo uusia tyopaikkoja alalle. Hankinnoissa markkinakartoituksen
ja — vuoropuhelun merkityksesta lisata lahiruoan menekkia. Vuorovaikutus alueen yrittdjien kanssa on
ratkaisevan tarkeaa tiedostaa alueen tarjonnasta ja kysynnasta ja tietda miten suunnitellaan
tarjouskilpailu, jotta alueen yrityksilla on mahdollisuus osallistua.

Lahiruoan kayton lisdamiselld on seka taloudellisia, sosiaalisia etté ekologisia vaikutuksia.
Pienyritystoiminnan toiminnan edellytykset paranevat koko elintarvikearvoketjun ja arvoketjua
palvelevien toimintojen osalta. Paikallinen ruoka on usein hiilineutraalimpaa tuontituotteisiin verrattuna.
Elintarvikkeiden kokonaiskuljetus-maaran merkittava pienentdminen, tuotannon ja kulutuksen
paikallinen ja ajallinen etaisyys vahentad huomattavasti muun muassa pakkausmateriaalien ja
lisdaineiden kayttoa.

Uusilla valmistustavoilla saadaan aikaiseksi kustannussaastoja (energia, kuljetuskustannukset), joita
voidaan kompensoida esimerkiksi paikallisten yrittijien raaka-aineisiin.

Hankkeessa ei ole tarvinnut tehda erillista tiedotusta, koska Sodankylan kunnan linjaukset lahiruoan
kayton lisdamiseksi on tuonut paljon julkisuutta ja sen takia on tullut paljon tutustumispyyntéja seka
kaynteja Sodankylan ruokapalveluun. Liséksi Ruokapalvelun saamat palkinnot on lisanneet myoés
kansainvalista kiinnostusta tekemaamme tyéhon. Hankkeessa tehtyja oivalluksia lahiruoan kayton
lisdamiseksi on myds poikinut useita luento pyyntéja eri tilaisuuksiin ympari suomea. (mm. Ruovesi,
Virrat, Helsinki)

Hankkeesta julkaistiin useita lehtijuttuja ja artikkeleita alan lehtiin, seka sanomalehtiin (mm.
ammattikeittidosaaja, elintarvikelehti, maaseuduntulevaisuus)

- Best Nordic Bioeconomy Cases / Pohjoismaiden parhaat biotalousteot

- Pohjoismainen ministerineuvosto julkisti 25 hanketta kasittavan Best Nordic Bioeconomy Cases —
katalogin. (Julkaisun nimi: Nordic Bioeconomy: 25 cases for sustainable change).
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Sodankylan kunnan ruokapalveluiden tekema lahiruokaty6 valittiin julkaisuun. Lahella tuotetun
ruoan arvoketjujen kehittaminen, lahiruoan kaytén lisdédminen ja ruokahavikin minimointi huomioitiin
valinnassa. Julkaisu englanninkielisena: http://urn.kb.se/resolve?urn=urn:nbn:se:norden:org:diva-

4706
- "Social enterprises in sparsely populated areas” -hanke pyysi saada vierailla Sodankylassa
24.5.2017 perusteena, ettd Sodankyla keskuskeittit olisi hyva esimerkki yhteisollisista

vaikuttavuuksista alueella.

- Maa- ja metséatalousministeri Jari Leppa halusi tutustua Sodankylan keskuskeittion toimintaan
kevéaalla 2020.

- Presidentti Sauli Niinistd vieraili Sodankylassa myos kevaalla 2020 ja hanelle on myés luovutettu
ohjekirja paattajille "Malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista edistaa lahiruoan menekkia ”

- Vierailu pyyntd eduskuntaan kevaalla 2018. Yhteistydssa Pirkanmaa, Keksi Suomi ja Lappi
aiheena: "Sote uudistuksen vaikutus kuntien ruokapalveluihin ja aluetalouteen ”

Palkinnot:

- Vuoden lahiruokateko-palkinto Sodankylalle: https://yle.fi/uutiset/3-8793712

- Vuoden keittidteko palkinto: https://viisitahtea.com/uutiset/vuoden-keittioteko-palkinto-sodankylaan/

- Vuoden ruokapalvelupaallikkd: https://yle.fi/uutiset/3-9427232

4.1. Riskianalyysi

Riski: Toimijoiden sitoutuneisuus ja yhteistydn rakentuminen.

Varautuminen: Osoitimme, ettd toimintaan osallistumalla saavutetaan taloudellista hyotya. Verkosto- ja

tydryhmatoiminta lisda sitoutuneisuutta.

Riski: Lahiruuan saatavuus, paikallisen pientuotannon kannattavuus voimakkaasti saannéstellyssa
elintarviketuotannossa.

Varautuminen: Paransimme tuottajien valmiuksia hankintamenettelyissa ja edistimme
tuottajaverkostojen rakentumista.

Riski: Lahiruuan saatavuus, toimijakentan pirstaleisuus ja pitkat etaisyydet.

Varautuminen: Osallistuimme lahiruoan logistiikan kehittdmiseen, sisaltéden lahiruoan saatavuutta
parantavien yhteisvalmistustilojen ja varastoinnin kehittdmisen.
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5.1.

5. JOHTOPAATOKSET

Kuntien ruokatuotannon paamaara tulisi perustua aluetaloutta tukevaan voittoa tavoittelemattomaan
omakustanteiseen toimintaan. Lahiruoan kayton lisddminen tukisi tata pAamaaraa, silla se edistaisi
alueellista tyollisyytta ja elinvoimaisuutta.

Sodankylan kunta ja Pudasjarven kaupunki jatkavat hankkeen paatyttya joukkoruokailun ja
keskuskeittion toimintojen kehittamista, joka tahtaa lahiruokaperiaatteen mukaiseen toimintojen
kehittdmiseen. Tama nakyy seké siséisissa toiminnoissa etta yhteistyona alueen kuntien ja
kehittdmisorganisaatioiden kanssa.

Lahiruokaperiaatteen mukaisen julkisen joukkoruokailun ja keskuskeittion toimintojen kehittdminen on
jatkuva prosessi, johon kuuluu:

- keittididen sisaisten toimintatapojen kehittaminen

- lahiruoan saatavuutta parantavan tuottajayhteistydn kehittdminen

- julkisen sektorin yhteistyon edistaminen

- osallistuminen lyhyiden tuotanto- ja jakeluketjujen kehittamiseen

- hankintamenettelyjen osaaminen ja kaikkeen tahan liittyvan lainsaadannén osaaminen.

Taman hankkeen tarkoituksena oli selvittdd millé tavalla julkinen ruokapalvelu voi edistéa lahiruoan
menekkia Lapin ja Pohjois-Pohjanmaan maakunnissa. Hankkeessa on selvitetty yhden kunnan
keskuskeittion toimintamalli, joka todettiin toimivaksi ja se sai runsaasti valtakunnallistakin kiinnostusta
ja huomiota. Yksi kunta on kuitenkin liian pieni hankkija lahiruoan kayton laajaan hyédyntamiseen, silla
alueelta ei valttamatté saa kaikkia raaka-aineita, koska yritykset eivat yhden kunnan tarpeiden vuoksi
investoi laitteisiin. Yksittdisen kunnan tekeméat hankinnat eivat tuota niin merkittavia aluetaloudellisia
hyotyja, kuin mita kuntien valiselld yhteistydlla saavutettaisiin.

Yhden kunnan tekemilla toimilla I&hiruoan hyddyntamiseksi on lIahinn& symbolinen merkitys
aluetaloudessa, silla elintarvikkeisiin kaytetty raha maakunnan alueella on merkityksetdn. Jotta
lisattaisiin alueellista elinvoimaisuutta, tyollisyytta ja hyvinvointia, tarvitaan useamman kunnan
yhteistydverkosto, jonka kayttdma rahasumma nakyisi maakunnan aluetaloudessa ja toisi
merkittdvampia vaikutuksia. Julkisen toimijan laajempi [&hiruoan kysynta tarjoaisi pk-yrityksille
mahdollisuuden investoida, lisata kapasiteettia ja verkostoitua (raaka-aineiden tuotanto, jalostus,
logistiikka ja varastointi) muiden yritysten kanssa. T&méan vuoksi tarvitaan useiden keittididen
toimintaverkosto, joka tarvitsee yhteisen hankinta- ja tuotantojarjestelman, logistisen jarjestelman seka
hallinnon ja organisaation.

Hankkeen toteutumisen arviointi

Hankkeen toteutuminen on ollut alkuperaista suunnitelmaa hitaampaa ja hankkeelle on haettu
jatkoaikaa kahdesti. Syyt hankkeen viivastykseen: Hankkeessa on kayty lapi kaikki prosessit vaihe
vaiheelta ja tunnistettu millaisia paikallisten tuotteiden ja raaka-aineiden kaytt6d mahdollistavia tai
estavia toimintoja prosessissa on. Lisaksi lahiruoan kayttéa edistavien tunnistettujen toimintojen
sulauttaminen osaksi keskuskeittion toimintamallia on vienyt aikaa.

Hankkeen edistyminen Sodankylan osalta on onnistunut hyvin — kaikki hankkeessa kehitetyt
toimenpiteet on testattu ja otettu kayttddn. Kuten hankkeessa oli suunnitelmassa, menetelmat
kehitettiin ja testattiin ensin Sodankylan keittiossé ja valmis malli vietiin Pudasjarven keittioon
siltd osin, kun se oli toteutettavissa. Sodankylassé onnistumista on edistanyt myos se, etta osa-
aikaisella projektipaallikolla on esimiesasema ruokapalvelussa. Prosesseja kehitettdessa on aina
selvitetty ajantasainen osaaminen ja koulutuksen tarve. Hankkeen ja keskuskeittion saama julkisuus on
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myos lisannyt henkildstdon motivaatiota halua kehittya, joten ruokapalveluhenkilostosta onkin
muodostunut innostunut itseohjautuva tyotiimi.

Onnistumisia Pudasjarvella

- Lampaanlihaa ostetaan paikallisilta toimittajilta

- Kausituotteita ostetaan paikallisilta (mm. marjoja)

- Lahiruoan kaytéon mahdollistavia valmistusmenetelmia otettu kayttéén

- Kehityksen taholta kaytiin tutustumassa keittioon ja laadittiin lehteen paikallistuotteiden ostoilmoitus

- Kehityksen taholta: Jarjestetty Monetra-vierailu

- Kehityksen taholta pidettiin elintarvikeinfo sek& webinaarina ostaja — tuottaja matchmaking

- Pidetty myds alkutuottaja -webinaari

- Verkostotyota, tapahtumia, lahiruokatiimi, markkinoita, I&hiruokatori, tuottajien kanssa
vuoropuhelua, vierailuja, retkia, ym.

- Pudasjarven kaupunki on varannut talousarvioonsa lahiruokatuotteille lisamaararahaa, jota
kaytetaan lahituotteiden hankintaan.

- Pudasjarven Kehitys Oy palkkasi l&ahiruoka-asiantuntijan marraskuusta 2019 lahtien. Hanen
tehtdvansa sopivat tdssé hankkeessa suunniteltuihin asioihin.

- Syksylla 3.9.2020 jarjestettiin Lahiruokatilaisuus, jossa oli tarkoitus kartoittaa mita toimenpiteita
tulee ensisijaisesti toteuttaa, ettd saadaan lahiruoan osuutta lisattya Pudasjarvelld. Tilaisuudessa
lasna kaupungin johtaja, puheenjohtajisto, kehitys Oy, ruokapalvelu, tekninen johtaja, kiinteiston
omistaja (YIT) ja hankkeen projektipaallikko.

Pudasjarven haasteet

Pudasjarven osalta ei ole onnistuttu yhtéd hyvin kuin Sodankylassa. Syyna on ollut se, etta Pudasjarven
keittiota ei ole suunnitteluvaiheessa ajateltu lahiruoka-keittioksi. Liséhaasteen toi myos se, etté keittio
valmistui juuri hankkeen alettua ja henkilostolla oli haasteena uuden keittion kayttéonotto. Pudasjarvella
tunnistettiin ongelma, jossa keittion toiminnassa ei ole suunniteltu varastotiloja eikd pakkaustiloja.
Oman haasteen toi myds jakelukeittioverkoston puute, joten ruokaa kuljetetaan lampiméana useita
kertoja paivassa esim. terveyskeskukseen, mika taas rajoitti laitekapasiteettia ja henkildstéresursseja.
Pudasjarvella onkin panostettu siihen, ettéd haetaan paikallisia yrittdjia ja toimijoita, jotka toimittavat
keittidlle, valmiita komponentteja. Projektipdallikolla ei myodskaan ollut esimiesasemaa ruokapalveluun,
joten tehtéavaéa hoidettiin kouluttamalla.

Lisaksi Pudasjarven kaupungilla on ollut isoja organisaatio- ja henkildomuutoksia hankkeen suunnittelun
jalkeen seka sen aikana. Hankesuunnittelun vaiheessa hankkeen suunnittelijat ovat toimineet
Kehittdmistoiminnassa. Kehittdmistoiminta kuitenkin lakkautettiin vuoden 2019 alusta.
Kehittamistoiminnan henkildkunnasta osalta loppui tyd ja osa siirtyi hallintotoimeen. Kaupungin
tytaryhtié Pudasjarven Kehitys Oy perustettiin, jonka yhtena vastuualueena on l&hiruoka.

Jatkotoimenpiteet Pudasjarvella

- Tiedotettava tuottajille enemman Monetrasta

- Tuottajia tavoitettava muutoinkin kuin s&hkdisten kanavien kautta (Pudasjarven kehitys Oy on
tavoitellut monin eri tavoin)

- Elintarvikkeiden ostamisesta on vain jatkuvasti muistutettava

- Lisataan markkinavuoropuhelua tuottajien suuntaan

- Kylakierroksilla muistutettava tuottajille ja yrittajille keskuskeittion valmiuksista ostaa elintarvikkeita.

- L&hiruokatilaisuuden (3.9.) tuloksena syntyneita kehittdmisehdotuksia l&ahiruoan suhteen:

- Pudasjarven keskuskeittiodn suunnitellaan uusia marja-/pakastekontin tilaratkaisua, jotta voidaan
ostaa satokaudella marjoja paikallisilta yrittajilta.
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- Sopimustuottamisesta on edistetty Pudasjarven Kehityksen osalta. Ongelmaksi on muodostunut se,
etta tuottajan ei kannata investoida laitteisiin ja tiloihin, jos ostajaa ei ole tiedossa.
- Pudasjarven keskuskeittiolla tullaan kokeilemaan kuoriperunoiden ostamista
- Pudasjarven kaupunki kuuluu hankintarenkaaseen, jota hallinnoi Monetra
(tarjoaa kunnille: Talous- ja henkilostohallinnon palvelut sekéa kattava valikoima muita
tukipalveluita. Toimipisteet sijaitsevat Pirkanmaalla, Pohjois-Pohjanmaalla, Keski-
Suomessa, Pohjois-Savossa seké Lapissa.)

- Ongelmana on markkinavuoropuhelut sopimuksista, jotka on syyta neuvotella yrittdjien kanssa
kilpailutuksen kautta.

- Monetran lisaksi keskuskeittio voi vastaanottaa suoraan tuottajilta tuotteita. Jo nyt on tuottajia, joiden
kanssa ruokapalvelupaallikko tekee yhteisty6ta. Yhteisty®d on osittain sujuvaa. Pudasjarvella on kuusi
l&hiruokatuottajaa, jotka toimittavat elintarvikkeita.

- Mikali keskuskeittid aloittaa elintarvikehankinnat omana tyénaan, on talloin lisattava tuotantotiloja ja
tydvoimaa.

- Kaupunki on kokeillut pitda verkkosivuilla kuuden viikon ruokalistaa. Sen paivittamiseen ei kuitenkaan
riitd tyOaika eika se tuo lisdarvoa tuottajien suuntaan.

- Keittid pyrkii vastaanottamaan kaikkea, mité tuottajat tarjoavat, kunhan ne ovat
elintarvikelainsdadannon puitteissa tuotettu ja pakattu. Hinta maaraytyy neuvottelemalla.

Jatkotoimenpiteet Lapissa

Hankkeessa tuotetut ohjekirjat "Julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista edistaa lahiruuan menekkid”
auttavat uusia toimijoita suunnittelussa, keittion rakennusvaiheesta ateriavalmistukseen, mukaan lukien
[&hituotteiden hankinta.

Hankkeessa tuotettua ja siitéd saatua tietoa hyédynnetaan "Lahiruoan edistamista tukeva toimintamalli
julkisiin ruokapalveluihin vahabhiilisyys, aluetalous ja pk — yrittajyys huomioiden” -jatkohankkeessa,
jonka tavoitteena on maakunnallinen kuntien yhteisyritys (in house). Hankkeen avulla julkisten
keittididen kysyntaa suunnataan voimakkaasti alueelliseen tuotantoon ja edesautetaan pk-yrityksia
saamaan tuotteitaan markkinoille.

Lahiruoan edistamista tukeva toimintamalli julkisiin ruokapalveluihin vahahiilisyys, aluetalous ja
pk —yrittdjyys huomioiden -hankkeen tavoitteet (Hankkeen tiedot:
https://businesslappi.fi/blog/hanke-artikkeli/lahiruoan-edistamista-tukeva-toimintamalli-julkisiin-
ruokapalveluihin-vahahiilisyys-aluetalous-ja-pk-yrittajyys-huomioiden/)

- Selvitetdan mahdollisuus yhdistaa kuntien ja maakunnan osaaminen ja tahtotila I&hiruoan kéayton
edistamiseksi.

- Tehdaan toimintamalli kuntien valisesta pilottihankkeesta, jolla luodaan seka testataan sote- ja
maakuntauudistuksen kanssa yhteensopivia toimintamalleja hyvin erilaisissa kunnissa.

- Selvitetdan toimintamallia kuntien ja maakunnan yhteisen yrityksen tai yhteison perustamisesta,
joka kehittéaa alueellisen elintarviketuotannon kehittamista.

- Luodaan valtakunnallisesti monistettava malli tuottajien ja keittididen valiselle vuoropuhelulle ja
lyhyille ketjuille.

- Luodaan malli tisméatuotteiden tuotteistamiseen alueellisen elintarviketuotannon ja julkisen
elintarvikehankinnan tarpeisiin.

- Laaditaan pilotteina Lapissa lahiruoan kayttda edistava hankintamalli.
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Luodaan pilottina Lapin maakunnassa kuntien ruokalistoihin perustuva tarvemaarittely, jonka
perusteella voidaan kehittéa elintarvikkeiden varastointi- ja logistiikkamalli huomioiden logistiikan
optimointi julkisten keittididen valilla. Talla pyritddn vahvistamaan pienten elintarviketuottajien
mahdollisuuksia tuotantojen suunnitteluun alueella. Esimerkiksi, jos lvalossa on kalapaiva, niin

Sodankylassa liha, jne.

Vahvistetaan julkisen elintarvikehankinnan ja elintarviketuottajien ja -jalostajien hankintaosaamista.
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LITTEET

Hankeen hyvaksytty kustannusarvio

Palkkauskulut ja palkkiot 139 650,40
Ostopalvelut 35 663,26
\Vuokrat

Matkakulut 11 680,00
Muut kustannukset 3 820,58
Flat rate 15 % 20 947,56
Hyvaksyttavat kustannukset [ 211 761,30
yhteensa

Hankkeen hyvaksytty rahoitussuunnitelma

Julkinen rahoitus 80 %
- ELY-keskus 201 173,24
- Kuntien rahoitus 10 588,06
Yksityinen rahoitus 20 % 00 000,00

- yksityinen rahallinen
osuus
Kokonaisrahoitus 211 761 30

Hankkeen toteutuneet kustannukset 1.1.2016 - 31.12.2020
Palkkauskulut ja palkkiot 140 012 ,98

Ostopalvelut 35 863,82
Matkakulut 13 706,17
Muut kustannukset 588,89

Flat rate 15 % 20 947,56

Hyvaksyttavat kustannukset | 211 119,42
yhteensa
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