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KOHTI KESTAVAA SUOMALAISTA RUOKAKULTTUURIA - OHJEISTUS PERIAATTEIDEN VIEMISEKSI KAYTANTOON

JOHDANTO

Ruoka koskettaa meita kaikkia, ja se on keskeinen osa kulttuuria. Ainutlaatuinen kotimai-
nen ruokakulttuuri ja ruuantuotanto ovat pohjoisen luonnon asettamien reunaehtojen
muovaamia. Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa, ja meilla taito kayttaa raaka-
aineita tehokkaasti on kulkenut sukupolvelta toiselle vuosisatoja. 2000-luvulla kotimainen
ruokasektori tyollistad 300 000 suomalaista ja on merkittdva maamme huoltovarmuuden
kannalta.

Luonnonolojen rinnalla myds me ihmiset muokkaamme ruokakulttuuria. Kotimaista ruoka-
kulttuuria ohjaavat poliittisten paattdjien linjanvedot ja ruokakasvatus, yha tiiviimmin yh-
teen verkottuva kansainvdlinen maailmantalous ja -politiikka seka mediat, markkinointi

ja niiden kuljettamat ruokatrendit. Jokainen meista rakentaa omilla arkisilla valinnoillaan
uutta ruokakulttuuria. N&in syntyy useita nakokulmia siihen, mika on suomalaista ruokaa
ja juomaa. Runsaat nakokulmat ovat meille rikkaus. Tarkea nakdkulma kotimaiseen ruo-
kaan ja juomaan on my®s vierailijan nakemys niista: matkailijoiden kasitys Suomesta ruo-
kamaana syntyy makuelamyksista ja hyvasta asiakaspalvelukokemuksesta.

Kestava ruokakulttuuri rakentuu eri osa-alueista: ekologisesta, taloudellisesta, sosiaalisesta
ja kulttuurisesta. Sen perustana on ruuantuotanto, jossa tarvittavat luonnonvarat kayte-
taan mahdollisimman tehokkaasti. Sopeutuminen karuun arktiseen luontoon on vaatinut
suomalaisilta jarkevia ratkaisuja, ja sama jarjenkaytto nakyy edelleen suomalaisessa tuo-
tanto- ja kehitystydssa — myos ruokataloudessa. Nyt kun ilmastonmuutos ja valtava vades-
tonkasvu mullistavat maailman ruuantuotantoa, suomalaiselle kestavalle ruokakulttuurille
on enemman tarvetta kuin koskaan.

Tama ohjeistus antaa sinulle taustatiedot siitd, mitda Suomessa jo tehdaan kestavan ruoka-
kulttuurin eteen niin politiikassa kuin elintarviketuotannossa. ELO-sdatié on koonnut yh-
teen monipuolisesti ruoka-alan asiantuntijoita taustoittamaan muun muassa alan lainsaa-
dantoa ja jakamaan parhaat vinkkinsa kaytannon toteutukseen. Alustuksen suomalaiseen
ruokakulttuuriin on kirjoittanut ruokakulttuuriprofessori Johanna Makela.
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Ohjeistuksen tarkein tavoite on kuitenkin tarjota konkreettisia vinkkeja ja neuvoja siihen,
miten voi tehda valintoja kestavan ruokakulttuurin puolesta. Nama [6ytyvat tekstin viimei-
sestd osiosta sivulta 10.

Bettina Lindfors

toimitusjohtaja
ELO-suomalaisen ruokakulttuurin edistamissaatio
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KOHTI KESTAVAA SUOMALAISTA RUOKAKULTTUURIA - OHJEISTUS PERIAATTEIDEN VIEMISEKSI KAYTANTOON

ALUKSI

1 Kohti kestavaa
suomalaista ruokakulttuuria

Suomen kansallisruuaksi valittiin ruisleipa itsendisyyden 100-vuotisjuhlavuotena 2017. Se
on pohjoisen maan niukoista raaka-aineista valmistettu perusruoka, jonka samalla koe-
taan kuvastavan myos suomalaista identiteettia. Ruisleipa on rehtia ja reilua. Siihen on
leivottu ripaus sisua. Leipa on oiva valinta kansallisruuaksi, silla suomalaisuuden ohella se
kertoo paikallisista ruokakulttuureista. Alueelliset leipakulttuurit ovat Suomessa sailytta-
neet omaleimaisuutensa paikallisten leipomojen ansiosta.

Ruisleipa tiivistad, kuinka ruoka, juoma ja sydminen kuuluvat jokapaivdiseen eldamaan,
mutta arkisen ruuan vahva symbolinen asema osoittaa myds suomalaisen ruokakulttuurin
muuttuneen. Aikaisempi niukkuuden savyttama sydminen on vaihtunut toisen maailman-
sodan jalkeisen vaurastumisen myota vaivattomaksi yltakyllaisyydeksi.

Yhteiskunnalliset muutokset, kuten teollistuminen, kaupungistuminen ja naisten tydssa-
kaynnin yleistyminen, ovat hyddykkeistaneet ja kaupallistaneet ruuan tarjontaa. Kotita-
louksissa valmistetaan ruokaa vdhemman, silla monet ateriat syddaan kodin ulkopuolella
kouluissa ja tyopaikoilla. Kiireisen elamisen rytmin keskella pyrkimys ruuanvalmistuksen
vaivattomuuteen ja helppouteen on korostunut. Arkipdivina puolivalmisteet ja valmis-
ruuat helpottavat aterioiden valmistusta. Tama ei kuitenkaan tarkoita, ettd suomalaiset
eivat enaa olisi kiinnostuneita ruuanvalmistuksesta. Koska ruokaa ei ole valttamatonta val-
mistaa aina enaa itse, vikkonloppuisin ja juhlapyhina nautitaan ruuan tekemisesta itse.

Elintason nousu mahdollistaa erilaisten vaihtoehtojen ja palvelujen kayton ohella sen, etta

suomalaiset voivat aikaisempaa enemman pohtia ruokavalintojansa ja niiden seurauksia.
Samalla sydminen on monimutkaistunut perinteisten tapojen ja valikoimien muuttuessa.

1
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Aikaisemmin syotiin sitd, mita oli saatavilla ja mihin oli varaa. Nykyisin monet muut tekijat
vaikuttavat valintoihin. Nyt pohditaan hinnan ohella ruuan laatua, alkuperad, tuotantota-
paa, terveellisyyttd, vastuullisuutta, eettisyytta ja kestavyytta. Valinnan mahdollisuuksien
lisadntyminen tarkoittaa, ettd ihmiset tekevat erilaisia ratkaisuja ja hyddyntavat erilaisia
vaihtoehtoja. Erilaiset tavat valmistaa ja syoda ruokaa elavat rinnakkain ja limittdin. Niista
syntyy suomalainen ruokakulttuuri, jossa yhdessa ateriointi on yhteisollinen liima. Yhdessa
syominen yllapitaa ja luo uusia sosiaalisia suhteita. Ateriat rytmittavat eldamaamme arjessa
ja juhlassa.

Ruuan ja juoman arkinen valttamattomyys korostaa ruokakulttuurin merkitysta osana kes-
tavaa elamantapaa. Kestava ruokakulttuuri koskettaa vaistamatta kestavyyden eri ulottu-
vuuksia ekologisesta taloudelliseen ja sosiaalisesta kulttuuriseen kestavyyteen. Pyrkimys
kestavaan ruokakulttuuriin kutsuu pohtimaan ja toteuttamaan yhteisia arvoja ja arjen kay-
tanteita. Samalla ruokakulttuurin menneisyyden ymmarrys rakentaa siltaa kestavaan tule-
vaisuuteen, jossa edeltavien vuosisatojen yksinkertaiset oivallukset, kuten ruisleipa, ovat
yha kayttokelpoisia.

Johanna Makela

Ruokakulttuurin professori
Helsingin yliopisto
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2 Suomalaisella paatoksenteolla
rakennetaan kestavaa ruokapolitiikkaa

Ruoka kuuluu seka arkeen ettd juhlaan ja on siksi monella tapaa
yhteiskunnallinen ja poliittinen asia. Suomen ruokasektoria on kehitetty
useissa hallitusohjelmissa, ja sille on laadittu useita ruokapolitiikkaa
linjaavia asiakirjoja. Maa- ja metsatalousministerio johtaa Suomen
ruokapolitiikkaa yhteisty6ssa valtioneuvoston kanssa. Alla on esitelty
muutamia tarkeimpia poliittisia ruoka- ja juomakulttuuria linjaavia
paatoksia, jotka alalla toimivien on hyva tuntea.

2.1 Ruokapoliittinen selonteko

Valtioneuvosto antoi vuonna 2017 eduskunnalle selonteon ruokapolitiikasta, joka sisal-
taa vuoteen 2030 ulottuvan vision "Maailman parasta ruokaa”. Tama tulevaisuuden visio
perustuu kotimaisen ruokajarjestelman laatuun, kestavyyteen ja vastuullisuuteen. Myos
kuluttajien vastuu ja tietoisuus omasta roolistaan ruokajarjestelmassa on osa sita.

Aiempiin selontekoihin verrattuna nykyinen painottaa voimakkaammin elintarvikkeiden
ja elintarvikeosaamisen vientid, huoltovarmuutta sekd puhtaiden vesivarojen merkitysta.
My®6s ruokamatkailu nostetaan esiin uutena kasvua tuovana sektorina. Selonteko koostuu
seitsemastad aihealueesta, joihin kuuluvat esimerkiksi alkutuotanto, tutkimus ja kilpailu-
kyky. Siihen on listattu eri aihealueille keskeisia toimenpiteits, ja sita toteutetaan tarkem-
man toimenpidesuunnitelman mukaisesti.

13
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2.2 Periaatepaatos julkisista vastuullisista
elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoista

Valtion toimijoita sitoo vuonna 2016 annettu valtioneuvoston periaatepaatos julkisista
vastuullisista elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoista. Valtioneuvosto edellyttas, etta jul-
kisissa elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoissa muun muassa painotetaan sellaisten elin-
tarvikkeiden ja ruokapalveluiden kaytto4, jotka on tuotettu ymparistoystavallisilla viljely-
ja tuotantomenetelmilla seka eldinten hyvinvointia ja elintarviketurvallisuutta edistaen.
Paatos tukee Suomen pitkajanteista tyota antimikrobiresistenssin vastustamiseksi osana
kestdavaa ruokajarjestelmaa.

Lahiruoka- ja luomusektoreiden kehittamista ohjaavat kummallekin sektorille valtioneu-
voston periaatepaatoksina hyvaksytyt hallituksen ohjelmat. Niiden keskiossa ovat tuo-
tannon laajentaminen ja valikoimien kasvattaminen seka kysynnan kasvattaminen myds
ammattikeittitissa.

2.3 Kansalliset ravitsemussuositukset ja ravitsemussitoumus

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan laatimat kansalliset ravitsemussuositukset ohjaavat
suomalaisten ravitsemusta. Valtion ravitsemusneuvottelukunta on maa- ja metsatalousmi-
nisterion alainen asiantuntijaelin. Suomalaiset suositukset perustuvat padosin pohjoismai-
siin ravitsemussuosituksiin, joiden tieteellinen pohjaty6 tehddan pohjoismaisista asiantun-
tijoista koostuvassa tyoryhmassa. Ravitsemussitoumus on kansallinen toimintamalli, jolla
kannustetaan ruoka-alan toimijoita tekemdan konkreettisia toimenpiteitd. Se on osa kan-
sallista yhteiskuntasitoumus 2050 -ohjelmaa ja toteuttaa sen kautta YK:n Agenda 2030:n
tavoitteita. Visiona on, etta kaikkien on helppo nauttia ravitsemussuositusten mukaista
ruokaa vuoteen 2020 mennessa.

2.4 Maa- ja metsatalousministerion strategia

Maa- ja metsatalousministerion ja sen hallinnonalan strategia ohjaa ministerion ja viras-
tojen tulevien vuosien tydn painopisteitd. Strategian taustalla ovat kestavan kehityksen
tavoitteet, joihin Suomi on YK:n Agenda 2030:n kautta sitoutunut.

14
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3 Mika on kestava ruokajarjestelma
ja miten se toimii?

Kestdva ruokajarjestelma tarkoittaa sitd, etta ruuantuotanto tapahtuu kannattavasti luon-
nonvaroja saastaen, niita optimaalisesti kdyttden ja kierrattaen. Se tarkoittaa, ettd mah-
dollisimman paljon kaytetyista tuotantopanoksista tulee alueelta, jolla ruoka tuotetaan ja
kulutetaan. Alueellinen kestava ruokajarjestelma perustuu paikallisen ruuan arvostukseen,
ammattiylpeyteen ja paikallisen ruokakulttuurin kehittamiseen. Kestava ruoka saastaa
luonnonvaroja ja vahentaa ilmastopadstoja. Yleisesti ottaen kestdva ruoka on ekologisesti,
sosiaalisesti ja taloudellisesti kestavaa. Ruuan jaljitettavyys on keskeinen osa vastuullista
tuotantoketjua. Selkedsta jaljitettavyydesta hyotyvat ruokaketjun kaikki tekijat, erityisesti
kuluttajat. Vastuullinen, jaljitettava ruoka on turvallista ruokaa.

Kestavan ruokajarjestelman osat:

1. Alkutuotanto, ruuan jéljitettavyys
Ruuan kasvatuksessa painotetaan kierratyslannoitteita ja kdytetdaan luonnonva-
roja viisaasti. Ruuan jaljitettavyys on tarkea osa vastuullista tuotantoketjua.

2. Materiaalin prosessointi
Kun raaka-aineista tehdaan ruokatuotteita, niiden ravintoarvot sdilytetaan mah-
dollisimman hyvin.

3. Valmistava teollisuus
Ruokateollisuus kayttda raaka-aineet valmistuksessa tarkasti, jotta ei synny ruo-
kahavikkia. Tuotteet pakataan energiatehokkaasti, ja syntyvat sivuvirrat hyddyn-
netaan mahdollisimman tarkasti.

4, Jakelu

Ruokatuotteiden elinkaaren ymparistdjalanjalked pienennetaan: kuormia yhdis-
tetdan ja kuljetetaan vahapaastoisesti ja lyhyita matkoja.

15
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. Kauppa
Asiakkaille on tarjolla kestavia vaihtoehtoja, ja kauppa omilla toimillaan minimoi
ruokahavikkia.

. Yritykselta yritykselle
Ruokapalveluista tarjotaan aktiivisesti kestadvia vaihtoehtoja ja hyddynnetdan
kaikki raaka-aineet niin, ettei havikkia synny.

. Kuluttaja
Ruokavalion perustana ovat ekologisesti kestaivammat vaihtoehdot, esimerkiksi
sesonki- ja kasvisruoka. Ruokahavikkia valtetaan. Kuluttaja hyotyy selkedsta jalji-
tettavyydesta ruokatuotannossa.

. Kaytto
Syomme kaloreita sen verran kuin tarvitsemme - ruokaa ei jaa yli havikiksi ja bio-
jate kierratetaan.

. Elinkaari jatkuu uudessa kierrossa

Tuotantoketjun ja kulutuksen biojdte saa uuden eldman biopolttoaineissa ja
-lannoitteissa.

16
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4 Kestavalla ruokajarjestelmalla

on vahvat peruspilarit

Tulevaisuuden kestava kotimainen ruuantuotanto rakentuu
peruspilareille, kuten puhtaille vesi- ja luonnonvaroille,
kestavalle paatoksenteolle, tutkimukselle seka hyvinvoinnille.

4.1 Arktiset puhtaat vesi- ja luonnonvarat jattavat
pienen jalanjaljen, kun niita kaytetaan viisaasti

Arktiset luonnonvarat ovat suomalaisen ruokakulttuurin ja ruuantuotannon perustukset,

ja siksi niita on syyta kayttda mahdollisimman viisaasti. Suomi on vesikdyhyysindeksin

perusteella maailman vesirikkain maa, ja taalla tuotetulla ruualla on pieni vesijalanjalki.

Suomen talous-, pinta-, ja pohjavedet ovat puhtaita
ja laadukkaita. Niin ovat myds maapera ja ilma, mista
kertoo myds Suomen metsien laaja sertifioitu luomu-
keruuala, joka on maailmanlaajuisesti suurin. Maata-
lousmaamme puhtaus, viljavuus ja tuotantokyky seka
vedenlaatu vaikuttavat ratkaisevasti elintarvikkeiden
laatuun lapi tuotantoketjun.

Materiaali- ja energiatehokas ruuantuotanto on kesta-
van ruokakulttuurin perusta. Sen edistamiseksi Suo-

messa solmittiin ainutlaatuinen Elintarvikealan materi-

Suomalaiset energiatehokkuuteen
sitoutuneet elintarvikeyritykset
saastivat vuosina 2008-2016 perati
282 miljoonaa kilowattituntia sahkoa,
42 miljoonaa euroa kustannuksia ja

81 tuhatta tonnia hiilidioksidipaastoja.
Tyo jatkuu uudella sopimuskaudella.

aalitehokkuuden sitoumus vuonna 2019. Sitoumus on kolmen ministerion, elintarviketeol-

lisuuden, pdivittdistavarakaupan ja pakkausalan yhdessa allekirjoittama sopimus, joka tah-

taa ymparistdvaikutusten véhentamiseen ruuan valmistuksessa, jakelussa ja kulutuksessa.

Se on osa Agenda 2030 -toimintaohjelmaa, kestavan kehityksen yhteiskuntasitoumusta ja

kansallista materiaalitehokkuusohjelmaa.
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Suomalaisilla elintarvikealan yrityksilla on pitka kokemus hukan torjumisessa niin raaka-ai-
neiden kuin pakkausmateriaalien suhteen. Kaikki elintarviketeollisuuden elintarvikepoh-
jaiset sivuvirrat pystytdan hyodyntamaan esimerkiksi uusina tuotteina, rehuna, lannoit-
teina tai energialdhteind. Ndin ravinteet ja energia saadaan kiertoon, eika havikkia synny
juuri lainkaan. Elintarvikeyrityksilla on my®s rooli kuluttajien opastamisessa siihen, miten
ruokahavikkia voi ehkaista omassa arjessa.

4.2 Vastuullinen ruokaketju rakennetaan yhteistyossa
luonnon kanssa

Ruokaketjun vastuullisuus on laaja kokonaisuus, joka pitda sisalladn seka ihmisten, eldin-
ten etta ympariston hyvinvoinnin, terveyden ja talouden. Suomalaisen ruuan laatu alkaa jo
alkutuotannon hyvistd toimintatavoista ja huomioidaan entista paremmin myos julkisissa
elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoissa ja kokouspdydissa.

Maataloustuotanto on yhteisty6ta luonnon kanssa. Viljelijat huolehtivat ymparistosta,

muun muassa maan kasvukunnosta ja vesistoistd. Ravinteet hyddynnetaan tarkoin, jolloin

ne aiheuttavat mahdollisimman vahan paastoja vesistoihin ja ilmaan. Yksi tarkeimmista
menetelmista monimuotoisuuden edistamisessa on vil-

Suomen elintarvikkeet kuuluvat jelijoiden laaja sitoutuminen ymparistdohjelman tavoit-
maailman parhaimpiin. Hyvat teisiin. Vapaaehtoisen ohjelman noudattaminen lisaa
toimintatavat alkutuotannosta maaperan elinvoimaa ja estdd hedelmallisen maan valu-
lahtien takaavat laadun. Ympariston mista vesistoon. Hyva kasvusto pellolla sitoo ravinteita ja

ja elainten hyvinvointiin kiinnitetaan kasvihuonekaasuja. Kun valitset asiakkaittesi lautaselle
erityista huomiota. Suomen ruoka on suomalaista ruokaa, tiedat mité heille tarjoat. Teet valin-

puhdasta, ja koko elintarvikeketjun nan kestdvan maataloustuotannon hyvéksi, joka on tasa-
hygienia, jaljitettavyys ja vastuullisuus  painossa ympéristén kanssa ja ottaa huomioon eldinten
ovat maailman karkiluokkaa. hyvinvoinnin.

4.3 Jaljitettava ruuan reitti hyodyttaa kaikkia
ruokaketjun jasenia

Ruuan jaljitettavyys on tarked osa vastuullista tuotantoketjua. Suomessa ruuan jaljitetta-
vyys on maailmanlaajuisestikin verrattuna harvinaisen korkealla tasolla. Selkedsta jaljitet-
tavyydesta hyotyvat ruokaketjun kaikki tekijat, erityisesti kuluttajat. Vastuullinen, jaljitet-
tava ruoka on turvallista ruokaa. Vapaaehtoiset ja valvotut Hyvaa Suomesta -merkki ja
Sirkkalehtilippu tekevat kotimaisten raaka-aineiden tunnistamisen kuluttajille helpoksi.
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Myds vastuullisuusmerkit Luomu, Reilu Kauppa, UTZ ja kalatuotteiden MSC- ja ASC-merkit
helpottavat vastuullisten valintojen tekemista.

4.4 Tuotantoeldinten hyvinvointi on meilla
maailman huippua

Yha useampi haluaa my6s varmistua siitd, etta ruuantuotannossa on huomioitu ymparis-
tovaatimukset seka tuotantoeldinten hyvinvointi. Suomessa niista huolehditaan muun
muassa valvomalla tuotannon laatua erilaisten laatujarjestelmien avulla, joista yksi on
tuottajien ja yritysten omavalvonta.

Kotimaiset tuottajat kiinnittavat jokapaivaisessa tydssaan huomiota ymparistoon ja tuo-

tantoeldinten hyvinvointiin. Suomalaisten liha- ja maitotalouden yritysten, jarjestojen ja

viranomaisten pitkdjanteisen torjuntatyon ansiosta tuotantoeldinten terveys on euroop-

palaisittain verrattuna erittdin hyva. Taman ansiosta my0s tarve laakitykselle on alhainen.

Suomessa possuilla on saparo ja siipikarjalla nokka - ne ovat tarkeita eldinten hyvinvoin-

nin mittareita. Kotimainen naudan- ja lampaan-

lihantuotanto perustuu siihen, ettd lehmit sydvét Suomalainen ruoka on puhdasta

paaasiassa nurmea, jonka viljely sitoo hiiltd. Tama on  ja turvallista. Sen alkupera

suomalaisen lihan ilmastojalanjaljen eduksi. Laidun-  tunnetaan pellolta poytaan. Korkeat

tavat lehmit ja lampaat ovat sen lisiksi tarkeitd luon-  laatuvaatimukset ja tehokas valvonta

non monimuotoisuuden turvaamiseksi. varmistavat, etta ketju pellolta
poytaan toimii.

Eldimille annetaan puhdasta ravitsevaa rehua, kas-

vuhormoneita ei sallita tuotannon lisadamiseen ja

eldintaudit ovat hallinnassa. Antibiootteja kdytetaan vain sairaiden eldinten hoitoon ja

ainoastaan eldinlddkarin madrayksesta. Esimerkiksi kananmunantuotannossa korkean hy-

gieniatason ja omavalvonnan ansiosta salmonella on pystytty havittamaan. Suomalaisissa

vihanneksissa, hedelmissa ja viljoissa on huomattavasti vdhemman torjunta-ainejaamia

kuin muiden maiden vastaavissa tuotteissa, ja suomalaisissa kasvihuoneissa kaytetaan

padsaantoisesti biologista torjuntaa.

4.5. Kotimaiset elintarvikkeet asetetaan etusijalle
poliittisen paatoksenteon avulla

Julkisten elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen vastuullisuus on nostettu toistu-
vasti esille julkisessa keskustelussa. Vastuullinen ruoka edistaa oikeudenmukaisuutta
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yhteiskunnassa. Lahialueen tuotteita hankkimalla tuemme paikallistaloutta, kotimainen
tuote tukee tyollisyytta Suomessa. Kotimaisten elintarvikkeiden kayttéa halutaan lisata ja
siten edistdd myos suomalaista ruokakulttuuria. Tilaisuuksien jarjestdja voi ruokalistasuun-
nittelun, raaka-ainevalintojen ja kestavasti kilpailutettujen ruokapalvelutuottajien avulla
edistdd omalta osalta vastuullisuutta ja tehda suomalainen kestava ruokakulttuuri naky-
vaksi.

4.6 Suomalainen innovaatio- ja tutkimusosaaminen
auttavat ratkaisemaan muuttuvan kansainvalisen
ruokakulttuurin haasteet

Nopeasti kansainvalistynyt Suomi on noussut huippuosaajien karkijoukkoon
agro-food-tutkimuksessa ja -kehityksessa. Vaestonkasvusta johtuva kansainvélinen ruuan-
tarve kasvaa tulevaisuudessa huomattavasti. Suomella on osaamista ja teknologiaa, joiden
avulla voimme kehittda kestavaa ruuantuotantoa kohti kiertotalouden, hiilineutraaliuden
ja hyvan ravitsemuksen tavoitteita. Kotimaisten ruoka- ja juomainnovaatioiden taustalla
on aina pitkdjanteistd tutkimusta ja tuotekehitysta.

4.7 Kuluttajien hyvinvointi inspiroi elintarvikealan
tuotekehitysta

Kuluttajat vaativat yha enemman hyvinvointia edistavia tuotteita, mika nakyy myos elin-
tarvikealan yritysten markkinoille tuomissa uutuuksissa. Terveellisyys ja hyvinvointi ovat
yrityksille ja niiden tuotekehitykselle keskeisia arvoja. Yrityksissa tehdaan paljon hyvia
pienid tekoja, jotka isovolyymisissa tuotteissa kasvavat merkittaviksi terveytta edistaviksi
toimenpiteiksi.

Suomalaisten elintarviketeollisuuden ja ravitsemus- ja terveysalan viranomaisten tulokse-
kas yhteistyd nakyy esimerkiksi D-vitamiinitaydennyksissa ja jodioidun suolan kaytossa.
Yhteistyolla on parannettu merkittavasti ravintoaineiden saantia vaestotasolla. Suolan ja
sokerin kulutuksen vahentaminen on elintarviketeollisuuden pitkaaikainen tavoite.

Kun elintarvikkeiden ravintoarvoa kehitetadn eli tehdadn tuotemuotoilua, ravitsemus-
suositukset ja vaikutus ihmisten hyvinvointiin ovat avainasemassa. Hyvinvointia tukevien
tuotteiden kehityksessa ja valmistuksessa huomioidaan myos kuluttajien odotukset. Hyva
maku on kuitenkin edelleen ruuan tarkein ominaisuus.
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5 Fazer Food Services:
Ruokapalvelutuottajan nakokulma
kestavaan ruokakulttuuriin

Laajana ravintola-alan toimijana vastaamme useiden valtionhallinnon
toimipisteiden ravintolapalveluista, ja olemme siten avainasemassa
kestavan ruokakulttuurin konkreettisessa edistamistydssa. Ravintola-
toimintamme lahtokohtia ovat luotettavuus ja jaljitettavyys.

Me Fazer Food Servicesilld kdytamme ainoastaan vastuullisesti tuotettuja raaka-aineita,
ja suosimme mahdollisuuksien mukaan kotimaisia, sesonginmukaisia raaka-aineita.

Kayttamiemme raaka-aineiden kotimaisuus on esimerkiksi:

— lihassa ja lihajalosteissa vahintaan 90 %
— kalassa ja kalajalosteissa noin 25 %
— maitotaloustuotteissa 100 %.

Lisaksi viljatuotteet ovat padosin aina kotimaista. Mikali kayttamamme tuotteet ovat alku-
peraltadn ulkomaisia, edellytdamme tavarantoimittajilta tietoa niiden alkuperasta ja tuotanto-
oloista lapi koko tuotantoketjun.

Olemme mukana Portaat luomuun -ohjelmassa, joka on yksityisille ja julkisille ruokapal-

veluille suunnattu maksullinen ohjelma luomutuotteiden kayton lisédmiseen. Osallistu-

vat ruokapalveluiden tarjoajat voivat lisatd luomun kayt-

t6d omaan tahtiinsa. Me olemme luomun portaalla kaksi. "Meille on tarkeaa tukea suomalaista

Ravintoloidemme kaytdssa on saannéllisesti vahintaan kaksi  ruokakulttuuria kayttamalla

volyymillisesti merkittavad luomutuotetta. Valtioneuvoston  laadukkaita ja sesonginmukaisia

edustustiloissa luomun porras on paljon korkeampi, koska raaka-aineita seka tarjoamalla
asiakkaillemme herkullisia
ruokakokemuksia.”
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Ahvenanmaan karitsaa,
hiillostettua sipulia,
savuselleripyreeta ja
punaherukkakastiketta.
(Kuva: Ritva Junnila, Fazer)

kaytamme edustuksessa kotimaisia luomutuotteita lahes aina, kun se vaan on saatavuu-
den ja laadun kannalta mahdollista.

Fazer osallistuu tyhon ilmastonmuutosta vastaan ja on sitoutunut vastuullisuustydssaan
neljdan paatavoitteeseen: 50 % vahemman padstoja, 50 % vahemman ruokahavikkid,
100 % vastuullisesti hankittua ja enemman kasvipohjaista. Tavoitteet ulottuvat vuoteen
2030 saakka.

Ravintolassamme pyrimme toiminnallamme vahentamaan keittion ruokahavikkia suunnit-
telemalla ja kdyttamalla raaka-aineita aina jarkevalla tavalla. Lisdksi olemme lisdanneet kas-
visten kayttoa jo pitkaan, ja esimerkiksi vegaanisten vierastarjoilutuotteiden osuus kasvaa
koko ajan.

”"Ruokahavikki on vahvasti keskipisteena
koko Fazerilla. Minimoimme keittiossa
ruokahavikin kayttamalla raaka-aineita
taloudellisesti ja jarkevasti, ja keitamme
esimerkiksi kastikkeiden liemet itse,
joihin kdytamme viipaloinneista jaaneet
kasvisten jadmapalat. Suunnittelu on
tarkeaa ja vierastarjoilussa ennakointi
auttaa vahentamaan valmiin ruuan
havikkia.”
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6 Makuelamykset tekevat tilaisuudesta
mieleenpainuvan, panosta niihin

Ruoka ja juoma on merkittavassa roolissa kaikissa tilaisuuksissa,

olipa kyse sitten arkisesta ty6palaverista, huipputason neuvottelusta
tai juhlatilaisuudesta. Vastuullisella ruoka- ja juomatarjoilulla vahvistat
viestia suomalaisesta kestavasta ruokakulttuurista.

6.1 Tarinat tekevat tarjoiluistasi kiinnostavia ja houkuttelevia

Muista kertoa vieraillesi tarjolla olevan ruuan, juoman ja niiden tekijoiden seka tuottajien
tarinat. Voit kertoa esimerkiksi perinteistd, paikallisuudesta, keskiyon auringosta - tai tur-
vallisuudesta, aitoudesta ja laadusta. Tuo raaka-aineille ja tuotteille kasvot kertomalla tuot-
tajista ja tekijoista niiden taustalla. Anna vieraillesi my0s aikaa kysya ja oivaltaa.

6.2 Tuo ruuan alkupera ja tarina esiin tarjoilutilanteessa
ja kattauksessa

Nykyaikaan ja vastuullisuusviestinndn osaksi sopii mainiosti se, etta tilaisuuksissa tarjotta-
vien ruokien ja juomien alkupera- ja valmistajatiedot kerrotaan mahdollisuuksien mu-
kaisesti selkedsti tarjoilussa. Hyvia keinoja alkuperasta kertomiseen ovat alkuperamerkit,
kuten Hyvaa Suomesta ja Kotimaiset Kasvikset. Ne 16ytyvat food service -tuotteista seka
monista juomatuotteista. Pyri suosimaan my6s Avainlippu-tuotteita seka Reilun kaupan
tai muun vastuullisuusjdrjestelman sertifioimia tuotteita.
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6.3 Vaadi yhteistyokumppaneilta sitoutumista

Yhteistydkumppanien tulee olla ensisijaisesti ruokapalveluntuottajia, jotka ovat sitoutu-
neet kestdvasti tuotettuun suomalaiseen ruokaan ja juomaan, ja lupaavat ilmoittaa ruuan
alkuperatiedon avoimesti tilaajalle. Kestavyytta on myds suosia sesongin mukaista ruokaa
sekd suomalaisia ja paikallisia toimittajia.

Seuraavalta sivulta alkaen 10ydat tarkistuslistan, jonka avulla jarjestat tilaisuuden helposti
kestdavan ruokakulttuurin periaatteiden mukaisesti.
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7 Kestavan ruokakulttuurin tarkistuslista

1

tilaisuuksien jarjestajalle

Menusuunnittelu

Selvita tilaisuuden luonne, tarkoitus ja osallistujat ennakkoon. Varmista, ettd ruo-
kailulle on riittavasti aikaa. Nain osoitat kunnioitusta niin ruoalle, sen alkuperille,
tekijoille kuin yhdessa syomiselle.

Suunnittele ruoka- ja juomatarjoilu niin, etta se tukee tilaisuuden paaviestia.

Minimoi ruokahavikki. Mitoita tarjoilut tasmallisesti, huomioi sopiva annoskoko ja
suunnittele, miten mahdolliset ylijadneet tuotteet hyddynnetaan.

Tuo menussa rohkeasti esiin suomalainen ruokakulttuuri tarinoineen. Mieti, miten
voisit ruuan ja juoman kautta kertoa suomalaisuudesta.

Ota erityisruokavaliot huomioon kattavasti jo menusuunnittelussa.

Tunne vieraasi. Tiedustele ennakkoon, minkalaisia toiveita ja odotuksia heilld on
tarjoilujen suhteen.

00000 O <€

Hankinnat
Tunne raaka-aineiden alkupera. Tilaa mahdollisuuksien mukaan ldhella tuotettua.

Varmista, etta ruokapalvelutuottajat hankkivat kotimaisia, sesongissa olevia ja
vastuullisesti tuotettuja raaka-aineita. Tarkista myds palvelutuottajan vastuulli-
suus- tai kestavyyssitoumus.

Suosi sesonki-, luomu- ja vastuullisuusmerkittyja tuotteita.

Kayta kotimaista kasvatettua ja villikalaa, muista ettd myos kaloilla on sesongit!

00 00
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— Suosi laadukasta kotimaista lihaa. Esimerkiksi kotimainen riista tarjoaa kansainva-
lisille vieraille palan arktista eksotiikkaa.

— Suosi kotimaisia kasviproteiineja, kuten harkdpapu, herne ja hamppu. Ne ovat
monikayttoisia ja herkullisia kdytettavaksi ymparivuotisesti.

— Suosi kotimaisia kasviksia, marjoja ja hedelmia. Muista, ettd maukkaita kasvihuo-
nevihanneksia on saatavissa ympari vuoden.

— Suosi juomatarjoiluissa kotimaisia viineja ja oluita, muista myos kotimaiset marja-
likdorit ja kansainvalistakin tunnustusta saaneet ginit.

Kattaus

Kayta kattauksessa ensisijaisesti kestoastioita ja -tekstiileja. Suosi suomalaista
muotoilua kattausvalinnoissa.

Jos kaytat kertakayttoastioita, suosi suomalaisia kierratettavia, ymparistoystavalli-
sid materiaaleja.

Pyyda palveluntarjoajaa tilaamaan ymparistomerkityt tai PEFC-sertifioidut tuot-
teet.

Ole luova ja anna Suomen luonnon vdrien ja materiaalien nakya myos kattauk-
sessa. Kokeilisitko esimerkiksi sammalta kattauksen koristeena?

Tarjoilu

Kayta tarjoiluissa my6s mahdollisuuksien mukaan suomalaisia EU-nimisuojatuot-
teita, kuten karjalanpiirakka, kalakukko, Lapin puikula, sekd nimisuojattuja juo-
mia, kuten marjalikdorit ja vodka.

Tuo esille suomalaisen veden puhtaus. Tarjoa raikasta hanavetta tai makuvesia
kauden marjoilla ja yrteilld. Brandataan yhdessa myos suomalainen vesi!

Tarjoa vastuullisesti tuotettua kahvia ja teeta seka maidon rinnalla kaura- tai
muita kasvipohjaisia juomia. Valta pullovesig, ja tarjoa juomat esimerkiksi kan-
nuista.

Tarjoa alkoholittomana juomavaihtoehtona mocktaileja kotimaisista raaka-ai-
neista tai alkoholittomia kotimaisia kuohujuomia. Kokeile myos paikallisia mehuja
tai raikkaita sesongin mukaisista raaka-aineista tehtyja smoothieita.

Tuo tarjoilutilanteessa tarjottavien ruokien nimet ja alkupera selkeasti ja houkut-
televasti esiin. Varaudu myos todistamaan tuotteen tai raaka-aineen alkupera.

Kerro vieraillesi suomalaisten raaka-aineiden ja ruokalajien tarinat lyhyesti ja mie-
leenpainuvasti, aloita esimerkiksi kansallisruuasta ruisleivasta.
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8 TEKIJAT

Elintarviketeollisuusliitto ry

ELO-Suomalaisen ruokakulttuurin edistamissaatio
Fazer Food Services

Helsingin Yliopisto

LUKE

Maa- ja metsatalousministerio

Maa- ja metsataloustuottajien Keskusliitto MTK ry
Motiva

Svenska lantbruksproducenternas centralforbund SLC rf.
Sitra

Ruokatieto Yhdistys ry

Valtioneuvoston kanslia
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