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Murua rinnan alle
-ruokakiertue kiersi Suomea

neljalla paikkakunnalla

Hansel, julkisen hankinnan
yhteishankintayksikko, jcirjesti Murua
rinnan alle -kohtaamistapahtumia
Tampereella, Seindjoella, Rovaniemelldi
ja Raisiossa. Tapahtumapaikkakunnilla
oli mukana alueen toimijoita,
Huoltovarmuusorganisaation
Ruokapalvelupooli, maa- ja
metsdtalousministerié ja Syddnliitto
"Terveydeksi?"-ohjelman tiimoilta.

apahtumissa ateria- ja puhtauspalve-

I lut ja ndiden sidosryhmét kohtasivat
ajankohtaisten aiheiden ymparilla.

Eri puolilla Suomea erilaiset asiat ovat ldhel-

14 sydénta ja alueiden moninaisuus rikasti
tapahtumakeskusteluja.
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Aluepuheenvuoroissa kuulimme asiaa

Tampereella kuulimme Pirkanmaan tervei-
sid Pirkanmaan Voimian Anu Salmelalta.
Pirkanmaan Voimia on Tampereen, Nokian,
Virtainja Ylojarven kaupunkienja Vesijarven
kunnan sekd Pirkanmaan hyvinvointialu-
een yhteinen yhtio. Anu esitteli Pirkanmaan
toimintaa kdytdnnonlaheisten esimerkkien
avulla. Tutustuimme ymparisto- ja luonto-
tiekarttaan, tapaus Porkkanaraasteeseen ja
saimme ammattikeittion vastuullisuuden
mittaroinnin lyhyen oppiméaran.

Seindjoella aluepuheenvuorojen pitajat
olivat Atrian Jani Jokinen ja Helsingin yli-
opiston Ruralia-instituutin Leena Viitahar-
ju. Atria tutustutti meidat Kokkibarometrin
tuloksiin. Kuulimme lisdksi kaytannon kei-
noista kehittda ekologista kestavyytta. Atria
on muuntumassa lihatalosta ruokataloksi.
Maailma on murroksessa ja kotimaisen tuo-
tannon ylldpitamiseksi on tarkeda huolehtia
koko ruokatuotantoketjuista ja esimerkiksi
tuottaa Atrian tiloilla omaa rehua. Ruralia-
instituutin Julkiset ruokapalveluhankin-
nat -kyselytutkimukset ammattikeittioille
ja poliittisille paattajille paljastavat, missa
menndan. Ammattikeittiot haluavat kehit-
taa toimintaa kestavaan suuntaan, mutta
esteitdkin on tunnistettu. Kaikille osapuo-
lille 1ahiruoka ja paikallisuus ovat tarkeita.
Naiden tutkimustulosten avulla ndimme,
ettd ammattikeittiot kehittavat isoin askelin
kestavyytta.

Rovaniemelld kuulimme Lapin elintarvi-
kehankinnoista Sodankylan Merja Aholal-
ta. Paikalliset hankinnat ovat elintarkeita
pitkien etdisyyksien vuoksi. Lapissa on
erilaiset ruokatottumukset kuin muualla
Suomessa. Poron liha, paikalliset kalat ja
marjat ovat ehdoton valinta ruokalistoilla.
Lapin alueen toiminta on edistyksellista ja
ekologista.

Raisiossa tutustuimme kotimaiseen Sa-
losen leipomon valmistamaan Weefy-kas-
viproteiinivalmisteeseen, joka on laajassa
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kaytossd koulu- ja pdivakotiruokailussa.
Tuotetta kédytetdan esimerkiksi korppujau-
hon tavoin tai raaka-aineena lihamakaro-
nilaatikossa tai tortillojen taytteessa. Tuote
on kehitetty yhteistyossa ammattikeittididen
kanssa. Tuotteen gluteenittomuus ja maidot-
tomuus helpottavat sen kayttod erilaisissa
ruokavalioissa.

Hansel esittaytyi

Hansel kilpailuttaa julkisten hankintayk-
sikdiden puolesta, ja vuosittain yhteishan-
kintoja kédytetddn noin 1,7 miljardin euron
arvosta. Julkisissa elintarvike- ja ateriahan-
kinnoissa on huomioitava erilaisia asioita.
Naista keskeisimmat ovat terveellisyys,
vastuullisuus ja varautuminen. Myos alu-
eellisten ndkokulmien huomiointi on tar-
ked osa hankintojen valmistelua, oli sitten
kyse omasta tuotannosta tai ulkoistetuista
palveluista. Siksi pdivan polttavimmat pu-
heenvuorot ja tyOpajat kasittelivat juuri naita
aiheita.
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Hanselin tulevat yhteishankinnat

® Vuoden 2027 aikana kilpailutetaan kaksi uutta elintarvikeyhteishankintaa, Kuntien
elintarvikkeet 2027 ja Hyvinvointialueiden elintarvikkeet 2027. Hankinnat perustuvat
osallistuvien keittididen suunnittelemiin ruokalistoihin ja ostolaskudataan

toteutuneista kayttokiloista.

® Ateriapalvelut dynaaminen hankintajarjestelma (DPS) tarjoaa mahdollisuuden
osittaiseen tai tdysimaaraiseen ulkoistamiseen tai valiaikaisiin ratkaisuihin esimerkiksi
remontin ajaksi tai vaistotiloihin. Ateriapalveluiden yhteyteen voi kilpailuttaa myos
puhtauspalveluja, aulapalveluja tai muita kiinteistossa tarvittavia palveluja. Valmiiden
aterioiden ja valitystuotteiden hankinta talla yhteishankinnalla on myds mahdollista.

® Syyskuussa 2026 avautuu Ruoanvalmistuksen, kuljetuksen ja aterioinnin tarvikkeet DPS
koko julkisen sektorin kdyttoon. Tasta saa minikilpailutuksella astioita, kayttotarvikkeita,
keittion pienkoneita ja -laitteita seka pakkaus- ja kertakayttotarvikkeita.

® Puhtauspalveluille uusi DPS avautui huhtikuussa 2026. My6s tama DPS tarjoaa
mahdollisuuden osittaiseen tai tdysimaardiseen ulkoistamiseen tai valiaikaisiin
ratkaisuihin. Puhtaanapidon tarvikkeiden yhteishankinta kilpailutetaan uudestaan

vuonna 2028.

Terveelliset valinnat

Ruokapalveluiden laatuaskel-hanke muis-
tutti terveellisen ruokavalion eduista ja
ruokapalveluiden mahdollisuuksista vai-
kuttaa tarjotun ruoan terveellisyyteen.
Terveellinen ruokavalio pohjaa vahvasti
tutkimustietoon, joka on koottu yhteen
ravitsemussuositusten muodossa. Puheen-
vuorossa muistutettiin, etta terveellinen
ruoka on myos tasa-arvoteko, silld monelle
ruokapalveluiden tarjoama tdyspainoinen,
lammin ruoka saattaa olla padivan ainoa.
Terveellinen, suositusten mukainen ruo-
ka ei tule muuta tarjontaa kalliimmaksi,
mutta vaatii kylla ammattitaitoa. Onneksi
sitd suomalaisissa ateriapalveluissa on riitta-
miin. Hyvan tyon ndkyvaksi tekemisen yksi
keino on Sydanmerkki. Sydanmerkki-ateria
varmistaa ja tuo nakyviksi, etta tarjolla on
suositusten mukaista ruokaa.
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Keskustelussa ruoan terveellisyydesta
nousi esiin ennen kaikkea alalla tehtava
taidokas tyo, mutta my0ds huoli ylipdataan
ruoan syomisestd. Todettiin, ettd terveelli-
syys tulee huomioida jo hankinnoissa, seka
toiminnanohjausjarjestelmissa esimerkiksi
vakioidulla reseptiikalla. Toisaalta suurin
huoli liittyi ruoan kunnioitukseen ja syo-
tyynruokaan. Huoli on yhteinen siitd, miten
erityisesti koululaiset saadaan kouluruokai-
lun pariin.

Ateria- ja puhtauspalvelujen
varautuminen

Varautumisesta ateria- ja puhtauspalveluis-
sa kertoi Ruokapalvelupoolin valmiuspaal-
likkoé Virpi Kulomaa. Ruokapalvelupooli
on perustettu Huoltovarmuuskeskuksen
toimesta vuoden 2024 alussa osaksi elin-
tarvikealan poolikokonaisuutta, ja sen toi-
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minnan tavoitteena on tukea ruokapalvelu-
toimijoiden yhteisty6ta huoltovarmuuden
kehittdmisessa ja alan jatkuvuutta uhkaavi-
en kriisien vaikutusten ennaltaehkaisyssa.

Vuonna 2024 ruokapalvelutoimijoille teh-
dyn varautumiskyselyn tulosten perusteella
Virpi jakoi vinkkejd, mihin olisi hyva kiin-
nittdd huomioita varautumistoimenpiteita
tehtdessa. Ensiksi kaikilla toimijoilla tulisi
olla jatkuvasti pdivittyvd varautumis-/jat-
kuvuussuunnitelma ja nimetyt varautumis-
vastuu- ja yhteyshenkilot. Toiseksi alueel-
lisen yhteistyon vastuut tulee selkiyttad ja
kaikkien alueella tietdd, mista mitdakin saa,
ja keskeiset tarpeet tulee olla varmistettu
my0s sopimuksin. Kolmanneksi omaa toi-
mintaa ja yhteistyota tulee harjoitella saan-
nollisesti erilaisiin tilanteisiin. Harjoitukset
paljastavat toiminnan puutteet ja ohjeet/
toimintakortit saadaan pidettya jatkuvasti
ajan tasalla.

Virpi Kulomaa esitteli uuden tarkistuslis-
tan vesihdirididen varalle. Tarkistuslistan
avulla voi tarkastaa oman organisaation va-
rautumistoimenpiteiden tilanteen.

Télla hetkelld ruokapalvelupoolissa val-
mistellaan ruokapalveluille omaa mallipoh-
jaa varautumissuunnitelman laadintaan.

Virpi kannusti kaikkia osallistumaan alu-
eellisiin varautumiskoulutuksiin ja varmis-
tamaan, ettd kaikelle tarvittavalle on val-
miiksi sovitut hankintareitit, ja henkilosto
tietda omat vastuunsa ja on myds harjoitellut
omaan rooliin kuuluvat tehtavit.

Varautuminen oli aiheena paljon pu-
huttava ja kysymyksid nostattava. Varau-
tumisen eteen on jo tehty paljon toitd ja
suunnitelmia my0s alueellisesti. Samaan
aikaan moni kuitenkin koki, ettd paljon
olisi vield huomioitavaa. Monessa kohdassa

keskustelu kddntyi myos rahaan. Pystyy-
ko esimerkiksi valtio tukemaan paikallisia
varautumishankintoja, kuten vaikkapa va-
rageneraattoreita?

Mihin menemme ateria- ja
puhtauspalvelut?

Maa- ja metsatalousministerion erityisasi-
antuntija Auli Vddnédnen kertoi kansalli-
sista strategioista kuten ruokastrategiasta
ja tavoitteista lisata kotimaisten kasvisten
ja kalan kayttod ammattikeittidissd. Han
esitteli erilaisia tydkaluja, miten tavoitteita
voi miettid ja hyodyntda hankinnoissa.
Ruokalistojen kotimaisuusasteen nosta-
misella turvataan toimitusvarmuutta myos

Lisaa tietoja kohtaamisistamme ja puheenvuoroista saat
tapahtumasivustoltamme https://www.hansel.fi/murua-rinnan-alle/
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Mukana kiertueella oli kanssamme suomalaisia varautumistarpeisiin vastaavia yrityksia ja
tuotesarjoja: Karviaisten tilan Voima Papu -tuotteet, KalaKallen Jemma sailykkeet ja
ammattikeittidtuotteet, Feelian lampatilavapaat tuotteet, Unlimited Foodin kypsat

herneproteiinituotteet ammattikeittidille, Valio Gold & Green -tuotesarja.

KasvisPro Edu ja Pro Vege auttavat eteenpdin kasvispainotteisuuden lisdadmisessa.

haastavissa varautumistilanteissa. Minis-
teridossd on parhaillaan valmisteilla uusi
laskentaohjeistus kotimaisuusasteesta. Oh-
jeetjulkaistaan alkusyksysta 2026. Jatkossa
lasketaan tuotekohtaisesti raaka-aineiden
kotimaisuusaste.

Hankintalakiuudistus toteutuu vuonna
2026, ja se kohdistuu my0s ateria- ja puh-
tauspalveluihin. Hankinnoissa voidaan
huomioida aiempaa enemman toimitus-
varmuutta ja varautumistarpeita.

Yhdessda pohdimme vastuullisuuden
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ndkokulmasta, miten ruokapalveluissa
voidaan edistdd kotimaisen ja lahiruoan
kayttod, ja mitd esteitd tdlle on havaittu.
Lahtokohdiksi nousivat muun muassa ruo-
kalistasuunnittelu, varautumisnakokulma,
erilaiset hankintakanavat, jatkuva ruoka-
kasvatus, saako raaka-aineita siind muodos-
sa tai maarissa, missa ammattikeittio niita
tarvitsee. Perunat ja juurekset seka tuore
leipa on useimmiten saatavissa lahiruoka-
na. Kotimaisten marjojen hankintakanavat
mietityttivat. Kalan ja uunijuuresten lisaa-
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minen ruokalistoille ndhtiin keinoina lisata
kotimaisuutta.

Syksylla 2026 jarjestimme samojen yh-
teistyokumppaneiden kanssa maksuttoman
webinaarin. Tervetuloa mukaan keskuste-
lemaan linjoille!

Hansel Linked In

Anna Kara, kategoriapaallikko
Milja Virtanen, kategoriapaallikko

Hansel Oy
etunimi.sukunimi@hansel.fi ™
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