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× Savon koulutuskuntayhtymän asiantuntijayksikkö 

× Edistää kestävän ruokaketjun toteuttamista julkisissa 
ruokapalveluissa, mm. lähi- ja luomuruoan käytön lisäämistä ja 
hankintaosaamista

www.ekocentria.fi
www.portaatluomuun.fi
www.lahisopas.fi
www.ekoruokakone.fi
www.ymparistoosaava.fi
Uutiset 2040 > opetusaineisto
Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille
Lähiruokaviestit

Hankkeet 2015-2016

NYT-Tuotekehitystä ja hankintaosaamista (MMM/Mavi)
Luomutarjonnan lisääminen ja monipuolistaminen ammattikeittiöissä (MMM/Mavi)

http://www.ekocentria.fi/
http://www.portaatluomuun.fi/
http://www.lahisopas.fi/
http://www.ekoruokakone.fi/
http://www.ymparistoosaava.fi/
http://ekocentria.fi/uutiset_2040
http://ekocentria.fi/kestavan_kehityksen_tyokirja_ammattikeittioille


LUOMU TUNNETAAN

×vastuullisuus näkyy selvemmin ammattikeittiöissä 

× luomumerkin ja sen merkityksen tuntee lähes 
jokainen (9/10)

×80 % kuntien päättäjistä tuntee VNP 20 %/ v. 2020

×n. 22 % kunnista kirjannut hankintaohjeistuksiin ja ς
tavoitteisiin luomun (13 % v. 2013)
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Lähteet
Å Taloustutkimus Oy/FoodserviceFeedback 2015
Å Selvitykset kuntapäättäjille sekä kuluttajille 2016/EkoCentria, 

Pro Luomu ry, Joutsenmerkki ja Reilu kauppa



RUOTSIN MALLI

×Poliittiset päätökset (kansalliset ja paikalliset) 

×Voimakkaat signaalit kuluttajilta

×Yleisen kiinnostuksen kasvu eläinten hyvinvointia kohtaan

×Kaikki mukana kehityksessä; päättäjät, rehtorit, opettajat, 
kehittäjät

×Tieto ja taito; koko henkilöstön kouluttaminen 

×Ruoka valmistetaan mahdollisimman pitkälle itse 

×Lihan osuuden vähentäminen

×Ruokalistat vuodenaikojen mukaan, sesonkien huomioiminen

×Hävikin vähentäminen
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LUOMUN HANKINTA

ühankintaan mielellään samasta paikasta kuin muut
elintarvikkeet

üluomua voi käyttää hankintakriteerinä -> muista
laatukriteerit 

ütutustu markkinoihin 

üsamat hankinnan vaiheet kuin muillakin elintarvikkeilla

ükilpailuttaminen erikseen tai luomukori

üpuitesopimukset, neuvottelumenetelmät

ütuotetestaus
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LUOMUN HAASTEET

üLuomun käytön haasteena ovat 
üsaatavuus

ühinta

üalhainen jalostusaste

ütoimitusvarmuus

üvalikoimissa puutteita

ütukut eivät markkinoi riittävästi 
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Lähde Luomun käyttö ammattikeittiöissä selvitys 2016, EkoCentria/Taloustutkimus Oy



Luomu kallista?

×Luomun osuuden kasvattaminen ilman lisäkustannuksia on 
mahdollista ruokalistasuunnittelun avulla 

×Kalliimpien ruokalajien osuutta vähennetään (liha, 
siipikarja, einekset, lihaleikkeleet) ja edullisten määrää
lisätään (puurot, kasvikset, sesongin tuotteet)

×Lihan osuutta pienennetään ruoissa korvaamalla sitä 
osittain juureksilla ja/tai palkokasveilla (lihakastikkeet, 
pataruoat)

×Ruoan hävikki minimoidaan
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Selvityksen vaiheet
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RUOKALISTAT
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Raaka-aineiden osuudet listalla
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0 % 10 % 20 % 30 % 40 % 50 % 60 % 70 % 80 % 90 % 100 %

0 %- lista

Max %- lista

10 %kg- lista

10%ϵ-lista

20 %kg- lista

20%ϵ-lista

liha

siipikarja

kala

kasvis

puuro



LUOMUN HINTA LAUTASELLA
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Ravitsemuksellinen laatu
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ütyökalu resepti- ja ruokalistasuunnitteluun
ammattikeittiöille

ükertoo luomutuotteiden saatavuudesta 

üraaka-aineiden ympäristötietoa ja tärkeimmät
ravintoarvot

ümallireseptejä ja -ruokalistoja

ütietoa sesongeista

üannos kohtainen hinta- ja luomuprosenttilaskuri

üvoi seurata oman luomun käytön kehittymistä 
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Vapaaehtoinen ohjelma ammattikeittiöille

üLisää näkyvyyttä ja luotettavuutta 
üAjantasaista tietoa luomun kehityksestä Suomessa ja 

maailmalla
üTietoa tuotteiden saatavuudesta
üVertaistukea
üEkoruokakoneen kaikki ominaisuudet käyttöön
üOhjeistusta luomuviestintään 
üLuomuun liittyviä koulutuksia (Tulossa 26.5. Vastuullisuus 

myyntivaltiksi ja syksyllä kasvisruokakoulutuksia 4 kpl) 
-> lisätietoa koulutuksista www.portaatluomuun.fi


