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Denna utredning ar den forsta utredningen om anvandningen av lokal mat i néstan alla finska
kommuner och beskriver ratt tackande anvandningen av narproducerade ravaror i kommunal
kostverksamhet.

Utredningen redogor for resultaten av forfragan som Narkokskonsulenterna inom projektet Narkok
av EkoCentria utfort som telefonintervju till kommunernas férméan inom mattjanstbranschen i
Kontinentala Finland ar 2007. 366 kommunerdeltog i intervjun, vilket motsvarar 92% av alla
kommuner i Kontinentala Finland. Den forsta utredningshypotesen var att man anskaffar mera lokal
mat om man inte hor till en upphandlingsring. Den andra hypotesen var att anvandningen av
lokalproducerat ar lattare i de kok dar man tillagar ett litet antal maltider. Malet for forfragan var att
utreda vilka livsmedel som upphandlas pa nara hall till den offentliga sektorns mattjanster, om
dessa livsmedel konkurrensutsétts skilt, vem som konkurrensutsétter produkterna eller om de
upphandlas utan konkurrensutsattning. | utredningen granskas faktorer som mojliggor
anvandningen av lokal mat samt faktorer som hindrar eller minskar anvéndning av lokal mat.
Ytterligare sokte man fram sadana kok dar man har minskat inkdp i parti och overgatt till
anvandning av lokalproducerat. | utredningen blev férmannen inom kommunala mattjanster
tillfragade om anvandning av ekologiska produkter i koken och om de kéande till
utbildningsprogrammet Steg for steg mot eko. | publikationen beskrivs upphandlingssatt av
livsmedel, produkter som anskaffas pa nara hall och deras konkurrensutsattnings- och transportsétt
samt kommunernas bendgenhet att anvanda lokalproducerat i kommunal kostverksamhet. Enligt
utredningen av projektet Narkok ar potatis den mest allmant anvanda produktgruppen i kommunala
maltider. Over halften av de som svarade p& forfragan uppgav att de anvéande inhemska bar i
mattjansterna och att de i huvudsak anvands enligt s&songen. Mindre an halften av svararna
anvande lokalt brod. I utredningen kommer det fram att farsk fisk séllan anvands i kommunala
maltider. Endast en femtedel av svararna uppgav sin anvandning av lokal fisk. | utredningen
tillfragades inte hur stora mangder lokalproducerat som anvandes, vilket i framtiden skulle vara ett
intressant mal for en undersokning. | slutet av rapporten presenteras med hjélp av nio exempel hur
upphandling av lokala matvaror forverkligas i olika kommuner. Enligt slutsatserna skulle det vara
mojligt att anvanda mera farska lokala matvaror i kommunala mattjanster. Detta kréver att
produktions-, plock- och vidareféradlingsméngder skulle kunna hdjas och att producenternas
gemensamma leveranskedja skulle fungera.
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Tama selvitys on ensimmainen selvitys l&dhes kaikkien Suomen kuntien l&hiruuan kaytosta ja kuvaa
varsin kattavasti l&hituotteiden k&yttod kuntaruokailussa.

Selvityksessa esitellddn EkoCentrian Lahikeittiohankkeen Lé&hikeittioneuvojien Manner-Suomen
kuntien ruokapalveluvastaaville vuonna 2007 puhelinhaastatteluna tekeman kyselyn tulokset.
Haastateltuja kuntia oli 366, mika vastaa 92 % Manner-Suomen kunnista. Selvityshypoteeseista
ensimmaéinen oli, ettd lahiruokaa hankitaan enemmén silloin kun ei kuuluta hankintarenkaaseen.
Toisena hypoteesina oli, ettd lahiruuan kayttd on helpompaa keittidissd, joissa valmistetaan pieni
madrd aterioita. Kyselylld haluttiin vastauksia siihen, mitd elintarvikkeita julkisen sektorin
ruokapalveluinin hankitaan l&heltd, Kkilpailutetaanko elintarvikkeet erikseen ja kuka tuotteet
kilpailuttaa vai hankitaanko ne ilman Kkilpailutusta. Selvityksessé tarkastellaan l&hiruuan kéyttoa
mahdollistavia tekijoitd seka tekijoitda, jotka estdvat tai vahentdvat lahiruuan kayttod. Lisaksi
etsittiin  keittioitd, joissa on vahennetty tukkuostoja ja siirrytty kéyttdmaan l&hituotteita.
Selvityksessa kysyttiin ruokapalveluvastaavilta myos Kkeittididen luomutuotteiden kaytostad ja
Portaat Luomuun -valmennusohjelman tunnettuudesta. Julkaisussa kuvataan elintarvikkeiden
hankintatapoja, lahialueelta hankittavat tuotteet ja niiden Kkilpailutus- ja kuljetustavat seka
halukkuus Il&hituotteiden kayttéon kuntien ruokapalveluissa. Lahikeittiohankkeen selvityksen
mukaan kuntaruokailussa yleisimmin kaytetty tuoteryhm& on peruna. Yli puolet selvitykseen
vastanneista ilmoitti kayttdvansa kotimaisia marjoja ruokapalveluissa ja niitédkin péadasiassa
sesongin aikana. Alle puolet vastanneista ilmoitti kayttavansa l&hileipda. Selvityksessa nousee esille
tuoreen kalan k&yton véhaisyys kuntaruokailussa. Vain viidesosa vastaajista ilmoitti k&yttavansa
lahikalaa. Selvityksessd ei kysytty laheltda hankittujen tuotteiden kayttoméaarid, joka voisi olla
jatkossa mielenkiintoinen tutkimuksen kohde. Raportin lopussa esitellddn yhdeksén esimerkin
avulla kuinka l&hituotteiden hankintaa toteutetaan eri kunnissa. Johtopadtdsten mukaan tuoreille
lahituotteille olisi tilaa kuntaruokailussa, mikali tuotanto-, keruu- ja jatkojalostusméérat saataisiin
kasvamaan ja tuottajien yhteinen toimitusketju pelaamaan.
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This report is the first published report on the use of local food in almost all of Finland’s
municipalities, and covers the use of local food products in public municipality catering fairly
comprehensively.

The report presents the results of the telephone survey for the catering managers of Continental
Finland carried out by EkoCentria’s Lahikeittiohanke’s Local Cuisine Advisors in 2007. The count
of participating municipalities totals to 366 which equals 92 % of municipalities in Continental
Finland. The first hypothesis of the report was that the ratio of local products acquired is larger
when the subject is not part of any procurement circle. The second hypothesis was that preparing
food from local ingredients is easier for kitchens that prepare fewer meals. Interviews were used to
learn which foodstuffs in public catering come from local suppliers, are they put out to tenders
separately and if so, who does that, or are they acquired without tendering. The report takes a look
at factors that enable and factors that reduce the usage of local food items. In addition, a search for
kitchens that have cut their bulk purchase in order to favour local foodstuffs was conducted. The
survey also enquired catering managers about the use of organic products in their kitchens and
conspicuousness of Portaat Luomuun preparation programme. Publication introduces different
procurement methods of foodstuffs, locally available items and their tendering conditions, and
logistics options and willingness to utilize local resources in the public caterings of municipalities.
According to the survey of L&hikeittiohanke, the most common item group is potato. More than a
half of the interviewees replied that they are serving domestic berries in catering when the berries
are in season. Less than a half replied serving local bread. The survey would also indicate that the
usage of fresh fish is relatively small — only a fifth said to be using local fish. The usage of locally
attained products in general was not enquired in the survey. However, in the future that may prove
an interesting subject for further studies. At the end of the report there are nine examples presenting
case models of the procurement of local products in different municipalities. In conclusion, there
would be room for local products in public municipality catering if production, harvest and
processing quantities could be raised and the supply chain between producers was coalesced.






Forord

Enligt Matti Vanhanens andra regeringsprogram ska regeringen starta ett program for framjandet av
finlandsk matkultur, vars syfte bland annat &r att framja anvéndningen av ekologisk och lokal mat
samt att genomfora ett program for hallbar konsumtion och produktion. Som en foljd av detta
tillsatte bland annat miljoministeriet och arbets- och néringsministeriet en arbetsgrupp for offentlig
upphandling for att begrunda férslaget om ett atgardsprogram for hallbara upphandlingar.
Atgardsprogrammet offentliggjordes i februari 2008.

| atgardsprogrammet Hallbara upphandlingar har man for fem branscher uppsatt mal for minskning
av den offentliga forvaltningens belastning pa miljon. Livsmedel utgdr en bransch som man har gett
rekommendationer om hallbara livsmedelsanskaffningar. 1 rekommendationen namns bland annat
att mat som producerats pa ett hallbart satt skall serveras inom den offentliga forvaltningen minst en
gang i manaden fram till 2010 och minst en gang i veckan fram till 2015. Det kommer att utarbetas
anvisningar till offentliga upphandlare om principerna for upphandling av hallbart producerade
livsmedel. Malet for atgarderna &r att minska matlagningens miljokonsekvenser.

Narkoksprojektet som startade 2006, finansierat av jord- och skogsbruksministeriet och genomfort
av EkoCentria understallt Savon ammatti- ja aikuisopisto, baseras pa rekommendationerna givna i
atgardsprogrammet for hallbar produktion och konsumtion (KULTU). Projektets syfte har fran
forsta borjan varit att forbattra kvaliteten pa den mat som den kommunala sektorn erbjuder barn och
unga. Under det forsta verksamhetsaret fick daghems- och lagstadiebarn bekanta sig med
livsmedelskedjan med hjalp av Smakdagar pa ekologiska gardar i regionen. Det andra
verksamhetsarets framsta mal var att informera om lokala anskaffningar genom seminarier i amnet
Farskt ar mojligt!, vilket lagen om offentlig upphandling som tradde i kraft i juni 2007 gav
mojlighet till. Seminariets huvudmalgrupp utgjordes av ansvariga for mattjanster,
livsmedelsforadlare och producenter, dvs. hela den lokala livsmedelskedjan. Dessutom utfordes en
telefonforfragan ar 2007 om anvandningen av lokal mat i kommunal mattjanst. Resultatet av
forfragan rapporteras i denna publikation.

Telefonforfragan utfordes av narkoksradgivarna Eija Muukka, Leena Kuosmanen, Ulla Blomquist
och Meeri Ylinampa. Projektsekreteraren Taira Soininen ansvarade for lagring av materialet och
den statistiska hanteringen. Forskningschef Jukka Soininen vid Savon ammatti- ja aikuisopisto har
med sina rad gett stod till utredningsarbetet liksom projektchefen, lektor Irma Kérkkainen och
assistent Kirsi Malaska. Dessutom har Anu Salo och Tommi Kamppuri varit till var hjalp vid
korrekturldsningen. Rapporten &r den forsta utredningen om néstan alla finlandska kommuners
anvandning av lokal mat och ar en ganska heltdckande beskrivning om anvéndningen av lokal mat i
kommunala maltider. | den har utredningen fragades inte om de anskaffade produkternas mangder,
vilket i framtiden skulle utgora ett intressant forskningsamne. | slutet av rapporten presenteras med
hjélp av nio exempel hur upphandling av lokalproducerat genomfors i olika kommuner.

Vi vill i synnerhet tacka mattjanstpersonalen, som har tagit sig tid att svara pa vara fragor vid sidan
av sitt eget arbete. Dessutom tackar vi de ansvariga for mattjanster, som genom exempel berattar
om kommunens sétt att skaffa och anvénda lokal mat. Utan er allas insats skulle den hér rapporten
inte ha blivit till.

I Kuopio i september 2008
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1 Inledning

1.1 Allméant

Den globaliserade livsmedelsmarknaden har fatt allt fler konsumenter och andra aktérer inom
livsmedelskedjan att bli intresserade av matens ursprung, kvalitet, halsosamhet samt
livsmedelsproduktionens etiska aspekt och hallbarhet. Inom den offentliga sektorn blir
anskaffningarnas hallbarhet och beaktandet av miljoaspekter allt viktigare (Delegationen for hallbar
konsumtion och produktion 2005, KeHa-arbetsgruppen 2008). Enligt Delegationen for hallbar
konsumtion och produktion (2005) skall yrkeskok inom den offentliga sektorn forpliktas att verka
som foregdngare och exempel i anvandningen av lokal och ekologisk mat och att i sina
livsmedelsanskaffningar &ven ta ansvar for produkternas inverkan pa miljon. Under Finlands
ordforandeskap har statsradets kansli utarbetat anvisningar for anordnande av méten i enlighet med
hallbar utveckling som bevarar och tar hansyn till miljon (Nikula 2006). |1 Matti Vanhanens andra
regeringsprogram for ar 2007 (Statsradets kansli 2007) namns att "Programmet for hallbar
konsumtion och produktion genomfors”. Enligt regeringsprogrammet startas ett program for
framjande av finlandsk matkultur, vars mal bland annat ar att framja anvandningen av ekologisk
och lokal mat. | enlighet med regeringsprogrammet s&gs dessutom att "l allt offentligt
beslutsfattande skall man forb&ttra samordningen och balansen mellan det ekonomiska, sociala och
ekologiska perspektivet.” Malet for den nationella livsmedelsekonomins kvalitetsstrategi ar att
formedla information om den finldndska livsmedelskedjans verksamhet och med hjalp av
livsmedelskedjans gemensamma atgarder utveckla produkternas och verksamhetens kvalitet samt

sékra bevarandet av kvaliteten (Kvalitetskedjan 2007).

Under de senaste trettio aren har det skett stora forandringar i upphandlingsverksamheten inom den
offentliga sektorns yrkeskdk och i lagstiftningen som den styrs av samt i matlagningsprocesserna i
praktiken. Skolornas, daghemmens och institutens kontakter med olika aktorer inom
livsmedelskedjan dar mangsidigare an forut och har pa ett naturligt sétt integrerats som en del av
fostrings- och undervisningsarbetet och den dagliga verksamheten. Yrkeskokens och matgéasternas
forhallande till leverantérerna av lokala ravaror och andra aktdrer inom livsmedelskedjan har under
det har artusendet nasta helt avbrutits. Man anser anda att den offentliga mattjansten ar en av de
mest potentiella grupperna for anvandning av lokal mat (Efektia m.fl. 2004, Delegationen for

hallbar konsumtion och produktion 2005).



Det finns inte en entydig definition pa lokal mat. Arbetsgruppen for lokal mat definierade lokal mat
regionalekonomiskt (Landsbygdspolitiska samarbetsgruppen 6/2000). Lokal mat anses vara
matproduktion och konsumtion som anvander den egna regionens ravaror och produktionsinsatser
for att framja den egna regionens ekonomi och sysselsattning. Enligt arbetsgruppen betyder lokal
mat kvalitet som kan sparas och hallbara metoder i hela produktionskedjan. Pulliainen (2006) har i
definitionen av lokal mat kraftigt betonat miljoaspekten. Enligt Pulliainen &r lokal mat
matproduktion och konsumtion som anvander den egna regionens ravaror och produktionsinsatser i
stravan att lamna ett sa litet ekologiskt fotavtryck som majligt och pa sa satt framja den egna
regionens ekonomi och sysselsattning pa ett hallbart satt. | projektet Narkok har vi definierat lokal
mat som livsmedel, som &r strategiskt betydande for det egna landskapet eller regionen. Aven denna

definition betonar den lokala matens betydelse for regionens valmaende.

Isoniemi m.fl. (2006) kartlade konsumenternas och de kommunala beslutsfattarnas syn pa lokal mat
och ekologisk mat. | utredningen av Isoniemi m.fl. betonades regionens betydelse i beslutsfattarnas
syn pa lokal mat. For storkdkens representanter var den lokala matens viktigaste egenskaper en kort
distributionskedja, personlig kontakt med producenten och tillverkaren samt matens produktion i
boenderegionen. For kommunledningen var det viktigt att maten &r producerad i den egna
boenderegionen och tillverkad enligt traditionerna i en viss region eller ett visst landskap. Ju storre
kommunen var till befolkningsmangden desto mer bendgna var man att godk&nna mat tillverkad av
utlindska réavaror som lokal mat. Aven i enlighet med Paananen och Forsman-Hugg (2005) anser

stora yrkeskoksenheter att lokal mat &r all mat producerad i Finland.

Det vanligaste sattet att skaffa lokal mat ar 2004 var direkt anskaffning utan anbudsgivning
(Isoniemi m.fl. 2006). Dessutom anvandes en begrdnsad 6ppen anbudsgivning eller ett Oppet
anskaffningsforfarande. Narmat anvandes mest i produktgrupperna potatis och rotfrukter samt bréd
och bageriprodukter. Anvandningen av lokalt odlad potatis och morot var vanligast i storkdken. Tre
fjardedelar av svararna meddelade att mer &n h&lften av produktgruppens mangd utgjordes av lokal
potatis och rotfrukter. De storsta hindren for anvandning av lokal mat utgjordes av ett ojamnt utbud
av produkter, brist pd anslag och produkterbjudanden, produkternas laga forbehandlingsniva och
foretagens varudistributionsformaga (Isoniemi m.fl. 2006). Fordelarna med anvandning av lokal
mat i storkok var tryggare ravaror (52 %) och lattare att utreda produkternas ursprung (51 %) samt
Okad anvéndning av sasongprodukter (41 %). Nastan alla representanter for storkok (90 %) och

kommundirektorer (94 %) dnskade att anvandningen av lokal mat skulle 6ka.



1.1.1 Faktorer som mdgjliggor anskaffning av lokalproducerat

Den ar 2007 fornyade upphandlingslagen uppmuntrar till konkurrensutsattning av den offentliga
sektorns upphandlingar och detta géller d&ven anskaffningar under temaveckor och anskaffningar pa
grundval av sasong. Anvandningen av ndrodlade farska produkter lyckas bast under de relativt korta
sasongerna. Under temaveckor enligt sdsong (narmatsveckor/ndrmatsdagar) kan storkdken, forutom
anskaffningar enligt arsavtal eller anskaffningsavtal med foretag, dven gora anskaffningar fran
andra foretag, om anskaffningsvardet under anskaffningsperioden understiger det nationella
troskelvardet pa 15 000 euro (Lundstrém 2007).

Man rekommenderar att dessa anskaffningar konkurrensutsattas i enlighet med kommunens

anskaffningsanvisningar.

Anskaffningsenheten far och ska noggrant definiera vad den vill kopa (Nordberg 2007). Det ar enda
sattet att fa det man har bestallt. | anbudsbegéran kan man som urvalsgrund for anskaffningen
antingen anvanda férmanligaste pris eller formanlighet ur totalekonomisk synpunkt (Haapamaki
2007). De totalekonomiska jamforelsekriterierna ska vara omfattande och objektiva. Dessa kan till
exempel vara pris, kvalitet, leveranstid, livscykelkostnader, estetiska egenskaper, tekniska
fortjanster eller miljoaspekten. Man kan dessutom anvanda avtalsvillkor som alla leverantdrer ska
uppfylla, for att de ska kunna vara med i anbudstavlan. Avtalsvillkoren kan till exempel gélla
leverans av produkten, férpackning av produkten, leveranstid och tidtabell. Anbudens urvalsgrund
skall meddelas pa forhand i anbudsbegaran och évriga faktorer kan inte senare tas med i

jamforelsestadiet. Aven jamforelsekriteriernas betydelse skall meddelas i anbudsbegaran.

Miljoaspekter

Den nya upphandlingslagen for den offentliga sektorn tillater beaktandet av miljoaspekter som ett
anskaffningskriterium, pa grundval av vilket man kan krdava en sd kort leveranskedja for
produkterna som mojligt. Man har for olika leveransformer berdknat méangden fororsakade
koldioxidutslapp, vilket kan utgora ett urvalskriterium. Forutom koldioxidutslappens inverkan pa
miljon borde man dessutom lagga till de naturresurser som anvénds for byggande av
transportmedel, miljokonsekvenserna for frammande arter som hamnat langt ifran sitt eget
biosamhélle pa grund av fartygens utslapp av barlastvatten i havet, uppsatlighet eller oljeutslapp till

foljd av olyckor samt miljoproblem orsakade av skrotning av transportmedel.

Aven ekologiska forpackningar och mangden forpackningsavfall kan betonas i

anskaffningskriterierna (Haapaméki 2007). Miljomarkt kan inte forutséttas, men grunderna for



beviljande, sdsom materialval kan anvandas som urvalskriterier i anbudsbegaran, ifall de anknyter
till anskaffningen (Nordberg 2007). Man kan till exempel meddela, att ett visst miljomarke
uppfyller miljokraven uppstéllda for anskaffningen, men for jamlikhetens skull skall man &ven
godkanna andra redogorelser. 1 tekniska specifikationer kan man kréava att livsmedlet &r ekologiskt
producerat, eftersom ekologisk produktion ar en separat reglerad och évervakad produktionsform.

Kvalitet

Ordet kvalitet” kan i en anbudsbegaran inte som sadant anvandas som jamforelsegrund, utan det
maste 6ppnas som begrepp; vad ordet kvalitet betyder i ifragavarande anskaffning (Nordberg 2007).
I en anskaffning byggs kvaliteten upp i en noggrann definition av anskaffningen. | begreppet
kvalitet nar det galler anskaffning av livsmedel ingar till exempel produktens storlek, vikt, form,
salt- och fetthalt, naringsinnehall eller bakteriemangd. Man koper till exempel inte “ragbréd”, utan

ragbrod tillverkat av 100 % rag som bakats under de senaste 24 timmarna fran leveransen.

1.1.2 EkoCentria

EkoCentria (tidigare Luomukeittiokeskus) grundades for nastan tio ar sedan. EkoCentrias
verksamhet har redan fran borjan inriktat sig pa framjandet av hallbarhet i yrkeskok samt i laroverk
inom branschen. EkoCentria verkar med hjalp av projektstod som en del av Savon ammatti- ja

aikuisopisto understallt Savon Koulutuskuntayhtyma.

Narkoksprojektet; Farskt ar mojligt!

Ett av EkoCentrias genomfdrda nationella projekt ar Narkoksprojektet, finansierat av jord- och
skogsbruksministeriet. Projektets viktigaste mal ar att utveckla kvaliteten pd mat for barn som ar
kunder hos den offentliga sektorn. N&rkoksprojektet, som startade 2006, hade under det forsta
verksamhetsaret radgivare i Helsingfors, S:t Michel, Tammerfors, Kuopio och i Rovaniemi.
Radgivarna samarbetade med daghem och med barn i lagstadiedldern och med intressegrupper till
dessa. Syftet med verksamheten var att bland barn och unga och deras intressegrupper forbéattra
kunskapen om matens vag fran primarproducenten till barnens tallrik. Né&rkoksradgivarna
anordnade Smakdagar for barn, larare, daghemsledare och vardnadshavare runt om i Finland i
samarbete med bland annat koksméstare, MTK-forbunden, ProAgria samt andra nationella och

lokala utvecklare av livsmedelskedjan.



Ar 2007 arbetade fyra radgivare for Narkoksprojektet i S:t Michel, Tammerfors, Kuopio och i
Rovaniemi. Det centrala malet var att informera mattjanstpersonalen inom den offentliga sektorn
om mojligheterna som den nya lagen om upphandling inom den offentliga sektorn ger vid
livsmedelsanskaffning samt vidare att stodja utvecklingen av matkvaliteten for barn och ungdom
producerat av den offentliga sektorn. Informerandet om lagen om upphandling skedde i regionala
och lokala Farskt & mojligt! -seminarier, som anordnades tillsammans med andra aktorer i
livsmedelskedjan. Dessutom utreddes den nationella anvandningen av lokal mat inom den offentliga

sektorns mattjanster.

Ar 2008 har Narkoksprojektet radgivare i Tammerfors, Rovaniemi och i Kuopio samt tva
deltidsanstallda radgivare i Vastra Finland och en i Ostra Finland. Under ar 2008 fokuserar man pa
att fraimja anvandningen av lokal mat i utvecklingscirklar tillsammans med pilotkok, lokala
producenter samt regionala och nationella utvecklare av livsmedelskedjan. Malet ar att inom
kommunal mattjanst 6ka anvandningen av omradets strategiskt betydande farskvaruprodukter, i

synnerhet under sasongerna.

Narmatstafett och Narmatsveckor 2008

Narmatsveckorna och Narmatstafetten som genomfordes for forsta gangen 2007, ar en del av
EkoCentrias verksamhet dven ar 2008. | augusti gick narmatsstafetten langs Ostgransen fran
Suomusssalmi till Helsingfors. Under Narmatsveckorna i september njuter man i yrkeskoken av mat
tillagad av sasongens farska ravaror. Till Narmatsveckornas nationella program hor dven

Narmatsseminariet som anordnas i Helsingfors.

Programmet Stegvis mot ekologisk kost

Konsumenternas allt mer 6kade miljomedvetenhet utmanar yrkeskdken att granska sin verksamhet
och de anvdnda ravarornas hallbarhet. Understallt Finfood Luomu genomfér EkoCentria
utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost och ger rad till kokspersonalen om anvandning,
anskaffning av och information om ekologiska produkter. Over 250 yrkeskok deltar i programmet,
som i enlighet med matgasternas énskemal och hallbar utveckling serverar ekologiska och lokala

produkter till sina kunder.



1.2 Malen

Malet for forfragan som utférdes till de ansvariga inom den offentliga sektorns mattjanst var
narmast att utreda anvandningen av lokal mat inom den offentliga sektorns mattjanster ar 2007. Den
forsta utredningshypotesen var, att det anskaffas mer lokal mat om man inte hor till en
anskaffningsring. Den andra hypotesen var, att det dr lattare att anvénda lokal mat i kok, som

tillagar en liten mangd maltider.

Med forfragan ville man fa svar pa vilka livsmedel anskaffas lokalt inom den offentliga sektorns
mattjanster, om livsmedlen konkurrentutsatts separat och vem som konkurrensutsatter produkterna
eller om produkterna anskaffas utan konkurrensutséttning. | utredningen granskas faktorer som
mdjliggor anvandning av lokal mat, samt faktorer som hindrar eller minskar anvéndningen av lokal
mat. Dessutom sokte man efter kok som hade minskat sina inkdp fran partihandeln och 6vergatt till
lokalt producerade produkter. De ansvariga for mattjanster fragades dven om anvéandningen av

ekologiska produkter och om de kanner till utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost.

1.3 Undersokningens struktur

| kapitel tva efter inledningen beskriver vi anvant kallmaterial och metoder. Vi presenterar
forfragans utforingsmetod och beskriver materialet narmare och hur resultaten presenteras.
Huvudresultaten presenteras i kapitel tre. | kapitel fyra granskas resultaten. | det femte kapitlet
presenteras anvandningen av lokal mat inom den offentliga sektorn i Finland pa basis av exempel

givna av mattjanstcheferna.

2 Material och metod

2.1 Telefonintervju med ansvariga for kommunens mattjanster

For denna utredning intervjuades ansvariga for kommunernas mattjanster per telefon. For
telefonintervjuerna ansvarade Narkoksprojektets narkoksradgivare for ar 2007, mellan vilka Finland
uppdelades i fyra delar. Radgivarens omrade i Sodra Finland utgjordes av Egentliga Finland,
Nyland, Ostra Nyland, Centrala Tavastland, Paijanne Tavastland, Kymmenedalen, Sodra Karelen
och Sodra Savolax. Till rddgivarens omrade i Vastra Finland horde Satakunda, Osterbotten, Sodra
Osterbotten och Birkaland. Till radgivarens omrade i Ostra Finland horde Mellersta Finland, Norra
Savolax, Norra Karelen och Kajanaland. Till radgivarens omrade i Norra Finland horde Mellersta

Osterbotten, Norra Osterbotten och Lappland.



Kontaktuppgifterna till de ansvariga for kommunala mattjanster insamlades fran A. C. Nielsens
(2006) HoReCa-register. Eftersom alla kontaktuppgifterna inte hittades i registret, fick man en del
av uppgifterna antingen fran kommunernas Internetsidor eller fran kommunernas telefonvaxel. Den
vanligaste tjanstebefattningen for de som svarade var mattjanstchef/bespisningschef eller ansvarig
for mattjanst (tabell 1). 1 vissa kommuner svarade socialvisendet for bespisningen av aldre, i
vardinstitut och i daghem, medan utbildningsvasendet ansvarade for skolelevernas bespisning. Man
strdvade efter att utfora intervjun med personer som ansvarade for skolbespisningen. Om
anskaffningarna huvudsakligen skedde pa samma satt inom socialvasendet, utfordes inte mer an en
intervju i kommunen. Om man utférde tva intervjuer i kommunen, behandlades fragorna oftast som

ett svar.

Tabell 1. Tillfragade personers tjanstebefattning (N=406).

Svarandes tjanstebefattning ca %
chef for mattjanst/bespisningschef/ ansvarig for mattjanst 195 48
husmor/kokerska 139 34
chef for mat- och stadtjanst 17 4
tjanstechef 10 3
annan 37 9
uppgift saknas 8 2
totalt 406 100

Man forsokte utfora intervjuerna fore Farskt ar mojligt! -seminariet, da personalen for mattjanster
fick information om seminariets innehall och mal samt mottog en inbjudan till seminariet. Pa grund
av tidsbrist utférdes en del av intervjuerna efter seminariet. Man kom pa férhand 6verens om en tid
for intervjun med de intervjuade. Intervjuerna utférdes i néastan alla kommuner i Kontinentala
Finland (tabell 2).

2.2 Beskrivning av material och representativitet

I néstan alla intervjuade kommuner (96 %) svarade kommunen for anordnandet av mattjanster. |
vissa kommuner ansvarade ett mattjanstforetag for kommunens mattjanster. | de flesta kommuner
ansvarade en person for ledningen av mattjansterna. | vissa kommuner har man intervjuat personer
som ansvarar for bade skolornas och socialvasendets mattjanster. | de kommuner dar koken sjalv
anskaffar sina ravaror gavs flera svar. Flera svar fran samma kommun behandlades som ett svar,
och da behandlas svaren som kommuner och inte som en intervjuad person. En del av svaren har

dock meddelats enligt antalet svar, vilket framgar av bildtexterna.



Antalet kommuner i Kontinentala Finland ar 2007 samt antalet kommuner som deltog i intervjun
och andelen per landskap.

Landskap Kommuner (antal) Intervjuade kommuner %
(antal)
Lappland 21 17 81
Norra Osterbotten 38 34 89
Kajanaland 9 9 100
Norra Karelen 16 16 100
Norra Savolax 23 21 91
Sodra Savolax 18 17 94
Sodra Osterbotten 26 26 100
Osterbotten 17 11 65
Birkaland 28 27 96
Satakunda 25 22 88
Mellersta Osterbotten 12 10 83
Mellersta Finland 28 27 96
Egentliga Finland 53 53 100
Sddra Karelen 12 11 92
Paijanne Tavastland 12 10 83
Centrala Tavastland 16 16 100
Nyland 24 21 88
Ostra Nyland 10 8 80
Kymmenedalen 12 10 83
400 366 92

Kalla: http://fi.wikipedia.org/wiki/Suomen _maakunnat (10.12.2007)

Antalet maltider tillagade av kommunala kdk har berdknats per maltider tillagade under vardagar.
Pa basis av antalet tillagade maltider indelades kommunerna i tre grupper. Kommuner dar antalet
tillagade maltider uppgar till 1-999, klassificeras i denna rapport som sma kommuner, kommuner
som tillagar 1000-4999 maltider & medelstora och kommuner som tillagar mer dan 5000 maltider
per dag dr stora (tabell 3). Indelningen baseras inte pa nagon allméant anvand klassificering, utan
man ville i denna rapport urskilja mattjansterna fran varandra efter storlek, och kom da fram till

denna indelning.

Tabell 3. Klassificeringen som baserar sig pa antalet maltider tillagade under vardagar i de
intervjuade kommunerna i Kontinentala Finland ((N=366).

maltider/dag kommun (antal) kommun (%)

1 1-999 189 52
2 1000-4999 140 38
3 5000- 37 10

tot. 366 100



http://fi.wikipedia.org/wiki/Suomen

2.3 Analys av materialet

Materialet i den h&r undersokningen analyserades med kvantitativa metoder med programmet SPSS
15.0 Windows. Materialet fick man fran de till halften strukturerade formularen utgaende ifran
telefonintervjuerna. Det analyserade materialet presenteras som direkt fordelning och procentuella
andelar. Dessutom utvidgas och fordjupas den bild som det strukturerade materialet har skapat med

insamlat material fran formuldrens 6ppna fragor.

Nar man granskar materialets eventuella analyseringsmetoder, stéter man pa tre grundlaggande
fragor: den i materialet anvanda variabelns skala, normalfordelningen och materialets omfattning. |
manniskovetenskapliga undersokningar anvands ofta en variabel som mats enligt en nominalskala
eller ordinalskala och blir tvungen att ifragasatta normalfordelningen eller sa vill man undersoka ett
mindre material. | dessa fall uppfylls inte alltid de parametriska testernas bakgrundsantaganden och
ett mer tillforlitligt och oftast det enda mojliga alternativet ar att anvénda parameterldsa tester, dvs.
oberoende av fordelningen. Parameterldsa metoder fOrutsétter farre bakgrundsantaganden &n de
parametriska metoderna och typiskt baserar de sig pa observationernas ordning och inte pa de
egentliga antalet punkter. (Metsamuuronen 2005, 871-872; Metsémuuronen 2004, 8-10, 20-21,
Holopainen & Pulkkinen 2002, 175, 183.) | denna undersokning mats variablerna huvudsakligen
enligt en nominalskala eller hdgst enligt en ordinalskala. Denna faktor ar tillracklig for att avgréansa

de parameterldsa metoderna som forskningsmetod.

I behandlingen av resultaten anvandes korstabeller i olika storlek, som kan analyseras med y?-testet.
I undersokningen letar man efter svar med y2-testet, om variabeln statistiskt fordelas pa en
betydande niva som avviker fran det forvantade. | testet antas att den forvantade frekvensen inte ar
storre an ett och att hdgst 20 % av dem ar mindre an 5. (Metsdmuuronen 2004, 134 -135.) Detta
stéller vissa begrénsningar nér ett mindre material analyseras med storre korstabeller. 1 denna

undersokning har man dock hallit sig ovanfor dessa grénsvarden.
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3 Resultat

3.1 Kdnnedom om Narkoksprojektet
57 % av de som svarade pa forfragan kéande till Narkoksprojektet (N=406).
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Bild 1. Svararnas kdnnedom om Narkoksprojektet per landskap (N=406).
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Bild 2. Informationskélla for personer som kanner till Narkoksprojektet (n=230, N=406).
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Mellersta Osterbotten (n = 2)
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Bild 3. Informationskalla for personer som kénner till Narkoksprojektet per landskap (n=230,
N=406).

3.2 Anskaffningar
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m Egen anbudsbegéaran (n=133)
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Bild 5. Konkurrensutsattningsmetod for lokal mat (svarare n=350, 406).
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Bild 6. Produkter (n=antal kommuner som anvénder), som oftast anskaffas fran en narproducent i
hela landet (N=366).



13

% 50 - T H

D A A A N
R A A R N A N A AN A A A
QIS ISR SRS S RSNSOI

%

€z
%

%
%

Bild 7. Kommuner som anvénder nérproducerad potatis per landskap (N=366).
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Bild 8. Kommuner som anvander narproducerade bar per landskap (N=366).
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Bild 9. Kommuner som anvander lokalt bakat bréd per landskap (N=366).
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Bild 10. Kommuner som anvander narproducerade gronsaker per landskap (N=366).
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Bild 11. Kommuner som anvander narproducerade rotfrukter per landskap (N=366).
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Bild 12. Kommuner som anvéander narfangad fisk per landskap (N=a366).
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Villighet att anvanda lokalproducerat
Nésta alla svarare (n=320, N=366) skulle vilja anvanda mer produkter som dr strategiskt viktiga for
det egna landskapet och den egna regionen. | atta kommuner har man redan medvetet gatt Gver till

att anvanda mer lokalproducerat.

3.3 Utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost

3.3.1 Kdnnedom om programmet
48 % av svararna var medvetna om utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost (N=406).
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Bild 13. Svarare som var medvetna om utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost per
landskap (N=406).

3.3.2 Anvandning av ekologiska produkter

64 % av de som svarade (n=371) pa fragan angav att de inte anvander ekologiska produkter. 3,5 %
anvande ekologiska produkter varje dag och 2,7 % varje vecka. Resterande 35 % angav att de
anvande ekologiska produkter enligt sdsong eller med varierande anvandningsfrekvens. | Norra och
i Sodra Savolax fanns det fyra som anvander ekologiska produkter varje dag, i Lappland tva och en

i Sodra Osterbotten, Mellersta Finland och i Egentliga Finland.
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4 Granskning av resultaten

4.1 Kannedom om Narkoksprojektet

Med fragan Kannedom om Narkoksprojektet utreddes hur val man lyckats informera om
Né&rkoksprojektet. Man har informerat om Na&rkoksprojektet via olika kommunikationskanaler
inklusive media, direktreklam, méssor samt genom personliga kundkontakter. Ar 2007 ndrmade
man sig ansvariga for mattjanster inom kommuner och forsamlingar via e-post och telefon, da man
informerade om seminarier i regionen. Né&stan 60 % av svararna hade hort talas om
Narkoksprojektet (bild 1). Aven om det skrevs mycket om Narkoksprojektet, var
narkoksradgivarnas roll som informatorer viktig. Nastan halften hade fatt informationen fran
narkoksradgivaren, drygt en fjardedel i tidningar och lika manga av svararna kom inte ihdag sin
informationskalla (bild 2). Endast tva procent hade hort talas om projektet via en webbsida pa
Internet. 1 kommunikationen mellan yrkeskdk anvénds e-post som informationsformedling,
eftersom 90 % av de 162 som svarade pa fragan angav att de informerade om seminariet Farskt &r
mojligt! till sina kolleger. | 60 % av formularen hade man inte svarat pa den har fragan, vilket kan
bero pa att seminariet Farskt ar maojligt! redan hade anordnats pa orten, och det inte langre var

aktuellt att informera om seminariet.

Pa basis av forfragan verkar det som om man oftast hade hort talas om projektet av radgivaren i de
omraden som hade samma radgivare fran borjan (bild 3). 1 Nyland och i Ostra Nyland samt i
Satakunda hade man huvudsakligen fatt informationen i tidningar. Narkoksprojektet hade en
radgivare i Nyland under sju méanader ar 2006, men ingen alls 2007. Aven i Mellersta Finland,
Birkaland och i Sodra Osterbotten, dar radgivaren byttes ut i borjan av 2007, hade man
huvudsakligen last om projektet i tidningar. Pa basis av resultaten kan man komma till slutsatsen,
att en etablerad och kand organisation, dar personalomvaxlingen ar liten, skulle kunna uppna ett

battre resultat & om personalen kontinuerligt byts ut.

4.2 Anskaffningar

4.2.1 Anskaffningsringens inverkan

Nastan 70 % av kommunerna horde till nagon anskaffningsring (bild 4). | Sodra Karelen uppgick
antalet till endast en fjardedel av kommunerna, medan alla representanterna for kommuner som
svarade i Pdijanne Tavastland och i Kajanaland genomfdrde sina anskaffningar via en

anskaffningsring. Uppgiften om tillhdrighet i en anskaffningsring saknades hos 2 % av svararna.
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Tvartemot vad som antogs, verkar det inte ha ndgon betydelse for anvandningen av lokal mat om
man hor till en anskaffningsring eller inte, eftersom det inte fanns nagra statistiska
signifikansskillnader mellan tillhdrighet i anskaffningsring och anvéndning av lokalproducerat ((p >
0,05). Anda ansdg vissa svarare att tillndrighet i en anskaffningsring begriansade kommunernas
konkurrensutsattning. En centraliserad anskaffning upplevdes &nda som en faktor som underlattar

anskaffningarna.

4.2.2 Konkurrensutsattning

Anskaffningen av lokalproducerat varierar stort. En del kok konkurrensutsatter inte lokalt
anskaffade produkter, en del lamnar en anbudsbegéaran for lokalproducerat och i vissa kommuner
konkurrensutsatter anskaffningsringen aven lokalproducerat (bild 5). Néastan 40 % av dem som tog
stéllning till konkurrensutsattningen (n=350, N=406), anvénde en egen anbudsbegdran for lokalt
anskaffade produkter. Drygt en fjardedel konkurrensutsatter inte sina lokalt producerade produkter,
en femtedel av svararna anger att anskaffningsringen konkurrensutsatter aven lokalproducerat och
knappt en femtedel angav att en del av de lokala produkterna konkurrensutsatts av
anskaffningsringen eller av koparen sjélv. Pa basis av det dagliga antalet matgaster som indelats i
tre grupper fanns det inga statistiska skillnader i metoderna att konkurrensutsétta anskaffningarna
((p > 0,05).

En del kok har borjat kopa farska ravaror for flera ar sedan utan konkurrensutsattning och
verksamheten pagar fortfarande. Det ar uttryckligen farska produkter och sasongsprodukter som
kops av lokala producenter utan konkurrensutséttning forbi anskaffningsringen, eftersom behovet
av vissa farska produkter kan vara litet i sma kommuner. Det framgick av flera svar att farska
produkter (gronsaker, rotfrukter, potatis) och brdod ofta lamnas utanfoér anskaffningsringens
konkurrensutsattning, som kommunerna sjalv konkurrensutsatter. Vissa produktgrupper hade
medvetet l&mnats utanfor anskaffningsringen, for att “gynna lokal mat” och ”stodja lokala
foretagare, beakta sysselsattningen”. Man dnskade att lokala foretagare och producenter mera aktivt

skulle svara pa anbudsbegéran.

Potatis &r dverlagset den produkt som oftast separat konkurrensétts utanfor anskaffningsringen. Bar
kops direkt av plockarna eller av lokala producenter till dagspris. I vissa kommuner plockar

eleverna bar och levererar dem till skolorna. Detta satt som var vanligt forekommande tidigare,
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skulle vara fornuftigt att ta i bruk pa orter dar baren finns latt tillgangliga for eleverna. Kanske

skulle uppskattningen av mat 6ka om barnen sjalva fick delta i anskaffningen av ravaror?

En del svarare upplevde att deras mojligheter att paverka anskaffningarna var sma nar de horde till
en anskaffningsring. Med hjalp av seminariet Farskt ar mojligt! som anordnats av Narkoksprojektet
ar 2007 for aktorer i livsmedelskedjan, har man velat andra pa den hér uppfattningen. | seminarierna
har man pamint om och med hjélp av fallexempel berattat att det ar mojligt att anskaffa farska
livsmedel med en kort leveranskedja. Man skall i synnerhet fasta uppmarksamhet vid uppréattandet
av en anbudsbegaran. For aktorer som gor anskaffningar (t.ex. en anskaffningschef) skall man sa
noggrant som mojligt ange de minimikriterier som produkten skall uppfylla, eftersom det &r
kdparen som bestammer vilka produkter och vilken kvalitet han vill ha. Matens tillagare &r i sista
hand expert pa den tillagade maten och det dr han som vet hurudan mat han vill servera till sina

kunder.

4.2.3 Beskrivning av anskaffningar per landskap

Allméant om anskaffningar

Né&stan alla kommuner i Lappland hor till en anskaffningsring och produkterna har huvudsakligen
anskaffats pa basis av anskaffningsringens konkurrensutsattning. Nagra svarare uppgav att de gor
extra inkop av féarska produkter av lokala leverantorer. | vissa kommuner hade anskaffningen av
potatis och brod, i vissa av rotfrukter och farska produkter lamnats utanfor anskaffningsringens

konkurrensutsattning.

Tre fjardelar av kommunerna som svarade i Norra Osterbotten horde till en anskaffningsring och
alla leverantorer valdes genom anskaffningsringens konkurrensutsattning. | vissa kommuner
skaffade man livsmedel fran narbutiken. Livsmedel som man oftast konkurrensutsatte sjalv var
potatis och brod. Husmor blir tillfragad om dnskemal for produkter som ska anskaffas, men deltar
vanligtvis inte i uppréttandet av anbudsbegéran. Som vanligaste anskaffningskriterium ndmndes ett

formanligt pris och ibland &ven naringsmassiga krav, till exempel brodets laga salthalt.

I Kajanaland hor néstan alla kommuner som svarade till Kainuu anskaffningsring, som utfér
konkurrensutsattningen och anskaffningarna. | flera kommuner hade anskaffningen av bréd, potatis
och rotfrukter lamnats utanfor anskaffningsringens konkurrensutséttning, och da konkurrensutsatte

kommunerna produkterna sjélva.
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I Norra Karelen hérde 80 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. Svararna uppgav
att skaffade sina livsmedel genom anskaffningsringen. Nagra skaffade brod, potatis, rotfrukter,
rakost, bar och ibland fisk fran lokala producenter. Man upplevde det som ett problem att lokala
producenter inte erbjuder sina produkter genom att svara pa anbudsbegaran. I kommuner som inte
horde till en anskaffningsring, forsokte man anvanda mycket lokal mat och husmor gjorde sjélv upp

en anbudsbegaran.

I Norra Savolax hoérde 90 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. En del
kommuner hade anslutit sig till en storre anskaffningsring, en del kommuner till mindre
anskaffningsenheter eller sa anskaffade de produkterna sjalva. Nar det galler anskaffningar namndes
I synnerhet det faktum att varje kommun skoéter om anskaffningen av farska produkter sjalv. En
svarare namnde ocksa att "Till bestéllnings- och festservering kan man anvanda lokala producenter

i hogre grad, om bestéllaren sa 6nskar”.

I Norra Savolax horde nastan 90 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. Aven om
alla anskaffningar gors pa basis av anskaffningsringens konkurrensutsattning, har dven lokala
leverantorer deltagit i anskaffningsringens konkurrensutsattning. 1 vissa kommuner i Sédra Savolax
konkurrensutsattes farska produkter av kommunen sjélv eller sa kopte man dem av smaproducenter,

om de erbjod lampliga produkter.

I Sodra Osterbotten horde 75 % av de kommuner som svarade till anskaffningsringen. Kommunerna
konkurrensutsatte sjalva potatis, bageriprodukter och farska produkter, som hade lamnats utanfor

anskaffningsringen.

30 % av de kommuner som svarade i Osterbotten och i Centrala Osterbotten horde till ndgon
anskaffningsring. Andelen i Birkaland uppgick till 80 % och i Satakunda till knappt hélften. Man
skaffade livsmedel till kommunernas kok aven fran lokala narbutiker. Skalen som angavs var
kommunens avlagsna lage och att den var liten. Vissa kommuner hade tillstand att fritt anskaffa

livsmedel fran lokala producenter.

70 % av kommunerna i Mellersta Finland horde till en anskaffningsring. Pa basis av

konkurrensutsattningen valdes oftast en produkt vars pris var det formanligaste. Vissa kommuner
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hade tillstand att anskaffa produkter direkt fran odlarna eller barplockare, om dessa produkter
erbjods. Rotfrukter anskaffades fran manga olika stéllen och de konkurrensutsattes inte.

| Egentliga Finland horde drygt hélften av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. Pa
fragan dar svararna ombads beskriva anskaffningarna, svarade framst de kommuner som inte horde
till en anskaffningsring. 1 Egentliga Finland finns manga sma kommuner, vilket inte kan utgora
orsaken till att manga svarare berattade att de kopte manga livsmedel fran en narbutik eller av
kommunens producent. | vissa kommuner kunde man anskaffa fisk av fiskaren, bar av plockaren
samt frukt och rotfrukter direkt fran odlaren. Vissa svarare uppgav att det inte finns lokala

producenter i regionen.

| Sodra Karelen horde bara 30 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. De flesta
kommuner som svarade utfor sjalv konkurrensutsattningen. En del svarare uppgav att de anvande en

narbutik och koper produkter av foretagare i regionen.

I P&ijanne Tavastland hoérde alla kommuner som svarade till en anskaffningsring. Det fanns

mojlighet att anskaffa sma méangder farska produkter utanfor anskaffningsringen.

I Centrala Tavastland horde 90 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring och
livsmedlen anskaffades fran foretag som konkurrensutsatts av anskaffningsringen. En del

kommuner utnyttjade mojligheten att skaffa farska produkter kommunspecifikt.

I Nyland hérde 70 % av kommunerna till en anskaffningsring. Huvudstadsregionens stora
stadskommuner finns dock inte med i svaren. De kommuner i Nyland som hdrde till en

anskaffningsring skaffade sina produkter sjalv.

I Ostra Nyland horde knappt 40 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. Vissa
kommuner skaffade alla sina farska produkter i lanskapet invid. 1 Ostra Nyland ansvarade &ven

mattjanstforetag for mattjansterna, till vilka kommunerna hade lagt ut sina mattjanster.

I Kymmenedalen horde 90 % av de kommuner som svarade till en anskaffningsring. Kommunerna

uppgav att de skaffade sina livsmedel genom anskaffningsringen.
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4.2.4 Anskaffning av lokalproducerat

Undersokningens syfte var att utreda om man anskaffar lokalproducerat till kéken inom den
offentliga sektorn och vad dessa produkter &r. | undersokningen fragades inte om de anskaffade
produkternas mangd. Svararna uppgav dock ofta vilka produkter som anvénds regelbundet och

vilka som endast anvands under sdsong.

Antagandet var att anskaffning av lokal mat var mer vanligt nar tillverkningsméangderna var sma. |
det har materialet, dar kommunerna har indelats i tre grupper enligt antal maltider, fanns inte
statistiska signifikansskillnader i anskaffningen av en lokal produkt i jamforelse med antalet
maltider. Lokala gronsaker anskaffades procentuellt i fler kommuner med ett storre antal matgaster
an i kommuner med ett mindre antal. Daremot anvéandes lokala bar procentuellt i fler sma

kommuner och medelstora kommuner &n i kommuner med ett stort antal matgéster.

4.2.5 Lokalt anskaffade produkter

De flesta intervjuade kommunerna (93 %) anvande atminstone en lokal produkt som granskats i
denna undersokning. De vanligaste lokala produkterna som kommunerna anskaffade var potatis,
bar, brdd, gronsaker, rotfrukter och fisk (bild 6). Dessutom kdpte man potatis eller kéttprodukter,
frukt, sadprodukter, svamp, mjolkprodukter och orter. Potatis och brod anskaffades oftast aret om.
Anskaffningen av bér, och i synnerhet fisk, var mer sdsongbetonat. Oftast fanns ett Gnskemal om att
kunna Oka den lokala anskaffningen av dessa produkter, dvs. potatis, rotfrukt, gronsaker och bér.
Granskat per landskap avviker Nyland tydligt fran de andra landskapen, eftersom en tredjedel av de
intervjuade kommunerna i Nyland uppgav att de inte anvander lokala produkter alls. Av bilderna

(7-12) framgar antalet kommuner per landskap som anskaffar lokala produkter.

Bar

Av de lokalt anskaffade livsmedlen l&mnades béar och fisk ofta utanfoér konkurrensutsattningen.
Né&stan 60 % av de som svarade anskaffade lokala béar. Anvandningen av lokala bér var vanligast i
Ostra Finland och i synnerhet i Kajanaland och i Lappland som ar kianda barlandskap. Till en del
kommuner skaffades lokala bar endast under sasong eller pa hosten, till den mangd som de lokala
plockarna erbjod. InkOpsavtal hade tecknats dven med lokala barodlare. Av vissa svar framgick att
man t.ex. inte fick kdpa bér av de lokala barplockarna forbi anskaffningsringen. Det enklaste séttet

var att skaffa baren fran partihandeln.
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Brod

Finland har en mangsidig brodkultur. Enligt uppgifter insamlade av temagruppen Mat-Finland &r en
tredjedel av landets livsmedelsforetag bagerier (Mat- Finland 2007). Brodets smak varierar i landets
olika delar, vilket gor att koken inom den offentliga sektorn och deras kunder garna anvander lokalt
bréd som motvikt till de stora nationella bageriernas produkter som tillverkats for hela landet med
samma recept. Det verkar inte som om anvandningen av lokalt brod har nagot samband med antalet
bagerier i regionen. Mest anvindes lokalt bréd i Norra Savolax, Kajanaland och i Osterbotten och
minst i Centrala Tavastland (bild 9). Aven om det finns manga bagerier i Centrala Tavastland,
Nyland och i Soédra Karelen har kommunerna inte anvant de lokala bageriernas tjanster.
Anvandningen av lokalt brod i synnerhet i Norra Savolax har kunnat paverkas av att det nationella
Narbrodsprojektet var mest verksamt i Ostra Finland under &ren 2005-2007, d& man eventuellt
aktivt har erbjudit lokala bageriprodukter till den offentliga sektorn. Av de 19 bageriféretagen (Mat-
Finland 2007) i Kajanaland deltog endast tva bagerier i Narbrodsprojektet (Narproducerat brod

2007), men dar var anvandningen av lokalt producerat brod det nést vanligaste.

Potatis, gronsaker och rotfrukter

Anvandningen av potatis av alla lokalt anskaffade produkter var mest allméant i hela Finland (bild
7).

Né&stan halften av de kommuner som svarade uppgav att de anvande lokalt producerade gronsaker
och rotfrukter (bild 10 och 11). Anvéandningen av bade gronsaker och rotfrukter var vanligast i
Osterbotten och i syddstra Finland. | Kajanaland anvande man pa flera stéllen lokalt producerade
rotfrukter men inte lokala gronsaker. Inom regionen for Osterbottens TE-central fanns det nast mest
tradgardsforetag och mest odling av gronsaker i vaxthus enligt Tradgardsforetagsregistret (2005), sa
dar finns en god mojlighet att anvanda lokala produkter. Flest antal tradgardsforetag och produktion
pa Oppen mark fanns i Egentliga Finland, dar det &ven fanns flest véxthus
(Tradgardsforetagsregistret 2005). | Kajanaland fanns minsta antalet vaxthusodlare, vilket kan vara
orsaken till att man inte anvander sa mycket lokala gronsaker. | Sydéstra Finland anvandes lokala
gronsaker och rotfrukter pa flera stallen. Regionen placerar sig ocksa 6ver landets medelvérde nar

det géller vaxthusproduktion.

Moroten ar den mest anvanda rotfrukten. Problemet ar ofta att &ven om det finns tillgang pa till
exempel potatis, kan den inte anvandas i koket pa grund av den laga foradlingsnivan. Enligt
temagruppen Mat-Finlands (2007) uppgifter foradlades bade bér och frukt mest i Egentliga Finland,

Nyland, Satakunda och i Sodra Osterbotten. Av statistiken framgar inte var i Finland
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rotfruktsskalerierna och foradlarna &r placerade. Det skulle behdvas lokala vidareforadlingsforetag

mellan primarproducenterna och , foretag som kunde behandla ravarorna for kokens behov.

Processeringens inverkan pa naringsinnehallet i rariven morot

Rakosten som numera anvands i yrkeskok tillverkas ofta langt ifran kdket och darfor maste rakosten
klara av transport och flera dagars forvaring. En trygg férvaring lyckas om man kan bevara rakosten
pa ett sadant satt att mikroberna inte 6kar i den. | processen forsvinner dock viktiga mineralamnen.
Vid berakning av matens naringsinnehall anvands en hel morots kalkylerade naringsvarden, dar
man inte har beaktat processeringens inverkan pa den slutliga produktens naringsvérde. For att
utreda den har saken gjorde man i laboratoriet for bioteknik vid Uleaborgs universitet pa varen 2007
ett laboratorieprov i mindre skala for att mata halten av mineralamnen i rariven morot (Det
opublicerade materialet har tillhandahallits av Leena Heinola 9.1.2008). | laboratorieprovet
undersoktes tvattningens och centrifugeringens inverkan pa morotens mineralhalt. Av
mineraldmnena undersoktes skillnaden i mineraldmneshalten nér det gallde kalium, kalcium och
magnesium i farsk rariven morot och i tvattad och centrifgerad rariven morot. Behandlingen
minskade méngden kalium med 28 %, kalcium med 26 % och magnesium med 40 % jamfort med
naringsamneshalten i farsk rariven morot. Det &r troligt att kalium, kalcium och magnesium som
vattenlosliga amnen snabbt I6stes i vatten fran rariven morot. Forskarna som utforde
laboratorieprovet stallde ocksa fragan, vilken betydelse den har faktorn har for dem som ater rariven
morot som haller sig val och ar centrifugerad. Enligt forskarna kan man pa basis av resultaten
fundera pa om man istallet for att servera langt processerad rariven morot, skulle servera farsk

rariven morot till barn, sjuka och aldre.

Fisk

Anvindningen av lokalt anskaffad fisk var vanligast i Sodra Savolax. Aven i Kajanaland, Lappland
och i Osterbotten anvindes lokal fisk (bild 12). Av svaren framgick dock inte hur ofta det finns
tillgdng till lokal fisk. Aven om det i Finland finns gott om sjoar och &ar ar det fa orter som har
yrkesfiskare, som kan leverera farsk forbehandlad fisk till koken. Det &r en utmaning att leverera
lokal fisk i Iamplig méngd till koken nar de har behov for det. Losningen skulle kunna vara att man
forsoker skaffa lokal fisk, men har fryst fisk i lager for att sékra tillgang pa ravaran. Det kréaver
flexibilitet av kokspersonalen, eftersom matreceptet kan behdva éndras pa grund av att ravaran

andras.
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Aven om det av temagruppen Mat-Finland insamlade uppgifter (Mat-Finland 2007) framgar att det
finns mest fiskforadlingsforetag i Nyland och i Ostra Nyland &r 2007, anvandes dar inte lokal fisk.
Fiskforadlingsanlaggningarnas andel av livsmedelsforetagen uppgick till 7 %. | P&ijanne Tavastland
anvandes inte heller lokal fisk. | regionen fanns nagra fiskforadlingsanlaggningar och deras andel av
regionens livsmedelsforetag uppgick till 6 %. Andelen av fiskforadlingsanldggningar i regioner dar
man anvande mycket fisk (bild 12) uppgick till 10 % av livsmedelsféretagen i alla regioner, forutom
i Osterbotten, dar procentandelen uppgick till 14 %. | Sédra Karelen och i Satakunda fanns flera
fiskforadlingsanlaggningar (17 % och 12 % av foretagen), men fa kok anvande lokal fisk. Slutsatsen
kan ténkas vara att koken antingen inte & medvetna om fiskforadlingsanlaggningarna i regionen
och om den fisk som kan anskaffas genom dem, eller att kken av bekvamlighetsskal anvander fryst

utlandsk fisk fran partihandeln.

4.2.6 Faktorer som mojliggor anskaffning av lokala produkter

Svaren aktualiserade vanliga faktorer i hela Finland som begrénsar anskaffningarna. Man skulle
vara beredd att anvénda lokala produkter, om priset kan konkurrera med produkterna som anskaffas
genom de nuvarande anskaffningskanalerna. Ofta har priserna konkurrensutsatts sa lagt, att sma
producenter inte klarar konkurrensen med de stora. Sma producenter skulle dock kunna
effektivisera sin verksamhet, men det kraver ofta investeringar som producenterna inte vagar gora
pa grund av korta anskaffningsavtal. Ifall yrkeskoken inom den offentliga sektorn verkligen vill
anvanda lokal mat, krévs ett helt nytt tankesitt. De borde samarbeta pa ett akta satt med
producenterna, till exempel genom att tillsammans utveckla produkter av sina ravaror for kokens
behov. Gemensamma modten om kokens anskaffningar med de ansvariga och producenterna kraver

till en borjan tid, men n&r samarbetet ar etablerat minskar behovet av moten.

Manga kok var inte ndjda med de lokala produkternas leveranssakerhet och med leveransernas
tillforlitlighet. Kokspersonalen och producenterna ar inte alltid medvetna om varandras behov,

vilket kan inneb&ra problem i samarbetet.

Lokala producenter vagar inte forbinda sig till leveranser, eftersom produktmangderna som
yrkeskoken behdver ar stora at gangen. Det har i kommunerna visat sig vara en god praxis att
livsmedlen anskaffas direkt fran den lokala producenten, sa lange det finns tillgang pa produkten

under skordeperioden, for att sedan ga éver till partihandeln.
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Professionella producenter &r inte alltid bra kdpman. Koken har nédvandigtvis inte information om
livsmedelsutbudet i den egna regionen. Det kanske inte finns nagot utbud alls, det ar litet eller
utspritt. Bristen pa utbud framkommer i synnerhet av svaren i Lappland, vilket ar forstaeligt med
tanke pa regionens nordliga lage. Pa vissa orter finns det odlare av potatis och rotfrukter, men inga
foradlare, och da stannar anskaffningsmojligheten for yrkeskoken dar.

Man var i huvudsak néjd med de lokalt anskaffade produkternas kvalitet, men det fanns ocksa andra
asikter. Producenterna forstar inte alltid hur viktigt det ar for dem som lagar maten att ravarorna
haller jamn kvalitet. Detta &r en sak som producenterna borde fasta sarskild vikt vid. Man upplevde
ocksa att de lokala produkternas foradlingsniva ofta var otillracklig. Koken kan inte kopa myllad
potatis eller rotfrukter, utan livsmedlen ska vara lampligt férbehandlade for varje
anvandningsbehov. | och med att mangden centralkdk har 6kat har ocksa behovet for processerade
produkter 6kat.

Med centraliserade anskaffningar har man stravat efter att kunden ska fa produkterna fran ett stélle.
Aven antalet fakturor bor begrinsas eftersom hanteringen av fakturor tar tid och 6kar utgifterna.
Problemet skulle kunna avhjdlpas om producenterna bildade natverk. En person skulle da skota
forsaljningen av produkterna och transporten till koken. De lokala produkterna skulle levereras
samtidigt, vilket skulle medféra att den anvénda tiden for bestalining och mottagning av

produkterna samt hanteringen av fakturor skulle minska.

4.2.7 Anvandning av lokala produkter

Nar man bad svararna beskriva anskaffningarna, framkom av svaren nagra intressanta faktorer . |
vissa fall framhavdes det formanligaste priserna som urvalskriterium for anbuden. Ibland hade man
funderat noggrannare pa urvalskriterierna, och da var det viktigaste kriteriet en naringsmassig
faktor, t.ex. brodets salthalt. Av svaren framgick att de lokala producenterna inte bjuder ut sina
produkter till yrkeskok. Detta kom &ven fram i diskussionerna i seminariet Farskt & mojligt!
Mattjanstpersonalen ar inte medveten om de olika lokala produkterna och av vem man kan kdpa

dem.

| alla Finlands landskap skulle man behéva fa aktuell information om de producenter och
vidareforadlare, som skulle kunna leverera sina produkter till yrkeskoken. Kéken skulle da &ven ha

en mojlighet att skicka anbudsbegéran till utvalda leverantérer. Man har konstaterat att samarbetet
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mellan vidareforadlaren och yrkeskodket ar en god praxis, eftersom de tillsammans kan utveckla en
produkt som ar lamplig for yrkeskoket. For uppratthallandet av den finska mattraditionen ar det
ocksa viktigt att man i yrkeskoken tillverkar maltider av lokala ravaror enligt mattraditionerna varje

gang det ar mojligt. Anvandningen av lokala produkter i koken beror pa manga olika faktorer.

Svararnas direkta citat av orsaker till varfor man inte anvander lokala produkter:

”Det &r priset som avgor”, Lappland

“En lokal produkt &r bra, potatis som levereras fungerar bra, men inte andra produkter. Kvaliteten
och leveranssakerheten varierar for mycket, darfor inte intresserad av lokala produkter. Tanken &r
dock vard att utvecklas”, Norra Osterbotten

”Det hér systemet &r i bruk. Medvetet 6kat anvédndningen. Om det kommer nya producenter, provar

man pa for att se om samarbetet fungerar”, Norra Karelen

"Det &r lattast att inte anvanda”, Sodra Osterbotten

"Far inte tillrackligt och inte tillrackligt ofta”, Sodra Osterbotten

"Borde vara béttre forbehandlade”, Osterbotten

Vi far redan det vi behover!, Osterbotten

”Man klarar sig bra som det &r”, Birkaland

”De mindre foretagens resurser racker inte till och kvaliteten motsvarar inte forvantningarna”,
Birkaland

"Méangderna ar sma, sa man vill inte leta efter produkter och hamta dem sjalv (transport alltsa)”,
Birkaland

"Ett stort hinder att man maste képa obehandlat [t.ex. kott], en fardig produkt &r battre"”, Birkaland.
”Léttare att kOpa i partihandeln”, Satakunda

"Vi anvander inte, priset avgor, vi skulle behéva stora mangder at gangen”, Mellersta Finland
"Utbudet av lokala produkter ar inte sa stort som vi skulle behdva. Vissa mindre inkop per kok
gors”, Nyland

Direkta citat av varfor man har bérjat anvanda lokala produkter pa nytt:
"Vi har borjat anvénda renkott, en lokal produkt. Stadens strategi &r att stodja foretagare.

Anvéndningen av lokala underleveranttrer och den nationella kulturen”, Lappland
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"Lokala produkter, alltid nar det ar mojligt. Vi hoppas att de lokala smaféretagarna och
producenterna erbjuder sina produkter aktivt”, Norra Osterbotten.

"Vi har alltid haft principen att potatis och rotfrukter skall kdpas pa den egna orten. Vi har mer
medvetet fast uppmarksamhet pa att anskaffa narmat. Det blir dyrare, kan inte anvéndas
regelbundet”, Norra Osterbotten

"God tillgang, bra kvalitet, inte s3 mycket dyrare an i partihandeln”, Norra Savolax

"Allt som finns kops ndra, inkdp av sjofisk har okat, bestallt lokal marmelad som tillagats till de
aldre. Chefen for Mattjanst vill stodja lokala foretagare och dven fa med andra i kommunen”, Norra
Savolax

Vi far inte anbud av alla + priset ett hinder. Det &r egentligen bara baren som nu har bérjat komma
som lokala produkter”, Sédra Osterbotten

”Om det ar mojligt, sa ar ekologiskt annu béattre. Gronsaker och rotfrukter [6kat anvandningen]”,
Birkaland

4.3 Utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost

De flesta k&nner till utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost, eftersom hélften av dem
som svarade var medvetna om programmet. 6 % anvéande ekologiska produkter varje dag och varje
vecka. Under sdsongen var det dock vanligare att anvanda ekologiska produkter. Vissa kdk anvande
ekologiska produkter under sasongen, eftersom man kunde anskaffa dem i ndrregionen och man

ansag att smaken och kvaliteten var bra.

4.4, Exempel pa anvandning av lokal mat i kommunerna i Finland
| foljande finns praktiska exempel pa hur anskaffningen av lokal mat har genomférts i nio

kommuner i Finland.

Aspsjo

Anvandningen av lokala produkter i staden Aspsjo i Norra Osterbotten borjade med socknens
ekologiska potatis till foljd av mattjanstdirektoren Marjatta Tiittos eget intresse.”Det var dock
ganska latt att besluta om anvandningen av ekologisk potatis pa den tiden, eftersom det forutom
mitt eget intresse for saken dven var det davarande skolvasendets linjedragning i fragan och det
fanns en odlare av ekologisk potatis pa var ort”, berattar Tiitto. Inom staden Aspsjo finns en
betydande jordbruksproduktion och en aktiv 4H-verksamhet. Under vardagar forser stadens tre

tillagnings- och tolv servicekdk 2100 lunchgéster med mat.
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Aspsjo &r inte med i de regionala anskaffningskedjorna, utan livsmedlen konkurrensutsatts sjélv. |
anskaffningshandlingarna har man stravat efter att anskaffningen av lokala produkter till
kommunens mattjanster forverkligas. | anskaffningshandlingarna nd&mns bland annat att staden kan
kopa farska produkter till dagspris dven fran annat hall. Fére kop gors dock alltid en prisjamforelse.
Man har dessutom indelat anbuden i produktgrupper och staden forbehaller sig ratten att endast
godkanna en del av anbuden. Dessutom har man vid behov uppstallt begransningar i
anbudsbegéran, bland annat for forpackningar.

Aspsjo stad har avtalsproducenter, som vidareforadlar produkterna for kokens behov. De lokala
producenterna transporterar ocksa produkterna till koken. Man 6nskar dock att odlarna mera aktivt
skulle vara i kontakt med koken. Dessutom finns ett dnskemal om fler odlare av gronsaker och &rter

I regionen.

Aven om det finns begransande faktorer for anvindning av lokala produkter (T.ex. sma
leveransmangder, ibland pris-kvalitetsforhallandet), tror mattjanstdirektéren Marjatta Tiitto att
anvandningen av lokala produkter kommer att 6ka under de kommande aren. “’Lokala produkter ger
ett s.k. mervarde till mattjanstens produkter. Jag tror att uppskattningen kommer att 6ka i och med
livsmedelsprodukternas globalisering, Synd att de kommunala beslutsfattarna inte vill gora
ekonomiska satsningar for saken. Det lar bero pa kommunernas karva ekonomiska situation.
Produkternas hoga kvalitet och en hojning av foradlingsgraden kommer att oka intresset for

anvandningen. Och det har naturligtvis ocksa en regionalekonomisk betydelse.”

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Aspsjo stad:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)
Ekologiska mordtter Jordgubbe 20 %
Potatis Rabarber 50 %
Blabar Skogssvamp 50 %
Lingon Persilja 10%
Dill 10%
Sallad 5 %
Rova 100 %

Purjolok 5%
Tradgardshallon 5 %
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Juankoski

Anvandningen av lokala produkter i Juankoski stad i Norra Savolax borjade med att man hojde
mattjanstens foradlingsgrad ar 1998. Samtidigt gick man i genomforandet av mattjanster over till en
centraliserad modell och i och med omorganiseringen bérjade man anvanda skalad potatis och
morot som nya produkter. Fore omorganiseringen hade man anvant de lokala producenternas

myllade potatis och morot.

I Juankoski stad serveras 1000 luncher varje dag. Maten tillagas i tva tillverkningskok och dessutom
har man fyra servicekOk. Staden &r med i anskaffningsringen for kommunerna i Norra Savolax.
Anvéandningen av lokala produkter baserar sig pa stadens egen anskaffningspolitik. Enligt
stadsfullméktiges beslut anvadnder man bageriprodukter samt potatis och gronsaker av lokala
producenter. Anskaffningen av lokala produkter har dessutom mojliggjort god tillgang pa ravaror
samt ett bra pris-kvalitetsforhallande. Under skordeperioden anskaffas lokala produkter ocksa
utanfor anskaffningsringens konkurrensutsattning. N&r man anskaffar en produkt utfors alltid en
prisjamforelse. Av produktgruppshelheter godkénner staden i sina anskaffningar dven delanbud,
t.ex. av kaffe och matbréd. Anbudsbegéran innehaller dven tillaggsvillkor om forpackningsstorlek
samt om leveranstid och —intervall. Man for kontinuerligt responsdiskussioner mellan staden och

producenterna samt mellan leverantérerna. Man forhandlar om anskaffningsavtalen varije ar.

Staden har ocksa nagra avtalsodlare, som férbehandlar producerade ravaror enligt avtal.
Producenterna levererar sjdlva sina produkter till kdken. For ndrvarande utgdr den stOrsta
utmaningen for ett kontinuerligt anvandande av lokala produkter producenternas aldrande — det
finns brist pa fortsattare. Det elektroniska bestallningssystemet borde fas igang &ven med

smaproducenterna.

"Ravarans kvalitet, flexibla leveranser, andamalsenlighet och dessutom det mervarde som
produkten medfor. Att man ocksa ar medveten om den regionalekonomiska betydelsen™, listar
tjanstedirektor i Juankoski stad Jari T. Korhonen upp orsaker till anvandningen av lokala produkter.
Vi hoppas att vi kan fa till exempel bar fran naromradena aret om”, sager Korhonen verksamheten

om fem ar.
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Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Juankoski stad:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)

Matbrod Bar under skordeperioden; jordgubbe, hallon,
hjortron, blabar, odlade blabar, vinbér, lingon,
tranbér ca 3 %

Bakverk Kalrot 10 %
Potatis Lok 50 %
Mordtter Gurka, tomat, paprika 5 %

Sallad, zucchini, dggplanta (sma mangder)

Jamsa
I Jamsa stad i Mellersta Finland tillagas 3700 luncher varje dag. Det finns tre produktions-

(tillagnings-) och tretton servicekok i staden och dessutom 32 kundbetjaningsstallen. Staden ingar i
de offentliga samfundens anskaffningsring, Jamsa Jokilaakso, dar medlemmarna turvis skoter om
konkurrensutsattningen. Beslutet om anskaffning av lokala produkter fattades fran borjan i stadens
kulturnamnd. Senare fattades motsvarande beslut dven i stadsstyrelsen efter ett forslag fran
anskaffningsringen.

Jamsa stad har haft odlingsavtal med lokala odlare av potatis och rotfrukt dnda sedan 1970-talet.
Man har dven fatt hjalp med anvandningen av lokala produkter fran jordbruks- och
tradgardslaroanstalten i Jamsa samt genom olika projekt i anknytning till lokala produkter.

"Utbudet, konkurrenskraftiga priser, produkter som i huvudsak haller god kvalitet samt
vidareforadling”, listar formannen for mattjanst Merja Nieminen upp de faktorer som mdjliggor
anvandningen av lokala produkter.”Vi godkanner &ven delanbud. Man kan lamna ett anbud om alla
tillfragade produkter eller om en bestamd produkt. Anbudet kan omfatta alla parter eller vara ett
delanbud”, fortsatter Nieminen. | huvudsak foradlar ocksa stadens avtalsodlare produkterna.
Nieminen skulle 6nska att producenterna mer aktivt tog kontakt med kdken och séger att det ocksa
behdvs fler odlare. "Mer vidareforadling — strimlad eller skivad potatis direkt levererad till dagens

produktion. Glutenfria produkter i bageriet™, listar Nieminen upp.

| Jamsd har man inte inkluderat nagra leveransvillkor, men man forhandlar separat om
leveransdagar som ska passa koken. ’Producenterna levererar sina produkter sjalva. Andra

leverantorer levererar produkterna pa morgonen direkt till produktion och fardiga produkter dven
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till servicekodken, andra levererar endast vissa dagar och vissa mangder till produktionskoken.
Kvaliteten maste vara bra och produkterna ska vara trygga att anvanda ”, berattar Nieminen.,

"Det ar bra att leveranserna inte ar begransade till vissa dagar och att det finns tillgang pa
produkter allt efter behov.Farska produkter, lagom foradlade (rarivet, tarningar, strimlor, bitar,
puréer, marmelad) ger en utmarkt smak pa soppan.Gurka och tomat plockas dagen fore leverans
eller pa leveransdagen. Man slipper onddigt langa transportvagar och sysselsatter manniskor i den
egna regionen™, listar Nieminen upp férdelarna med anvandningen av lokala produkter. Nieminen
har aven en klar vision for framtiden: ’Om utbudet haller sig pa samma niva eller 6kar, kommer

anvandningen av lokala produkter inom stadens mattjanst att 6ka,”

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Jamsa kommun:

Anvands aret runt Enligt sésong (andel av hela arets anskaffningar)
Potatis 60 % Vitkal 25 %
Morotter 90 %. Rodkal 10 %
Kalrot 90 % Purjolok 10 %
Lok 40 % Persilja, dill 20 %
Bladsallad 98 % Tomat 40 %
Brod 50 % Gurka 40 %
Hallon 20 %
Jordgubbe 5 %

Svarta och rdda vinbar 5 %
Blomkal 5 %

Zucchini 25 %

Paprika 25 %

Honung 10 %

Konnevesi

I Konnevesi kommun i Mellersta Finland tillagas under ledning av bespisningschef Mirja
Minkkinen 650 luncher varje dag i sju tillagningskok. | Naringscentralen tillagas mat till
hélsovardscentralen, alderdomshemmet, servicehemmet samt till den éppna vardens maltider som
transporteras hem till vardtagarna. |1 daghem tillagas mat at barnen i daghemmet. | skolkoket i
kyrkbyn tillagas mat till 1ag- och hogstadiet samt till gymnasiet. | sidobyarna finns fyra kok i
lagstadierna, dar arbetstagare dven ansvarar for tillagningen av mat utéver annat arbete. Konnevesi

hor inte till en anskaffningsring.



33

I Konnevesi har man alltid skaffat produkter fran den egna kommunen eller fran narkommunerna.
Till exempel skogsbar och svamp, potatis och fisk har traditionellt varit av egen produktion.”Sjalv
har jag alltid tankt att det ar bast att satta spréatt pa marken, eller numera euron i de egna knutarna
om det ar mojligt. Flitiga manniskor tjanar extra pengar genom barplockning. Bekanta manniskor
och véalkanda produkter ar bra, da vet man vad man far. Bekanta méanniskor saljer bara bra
produkter i en bekant omgivning. Fisket och odlingen av marken &r naturliga sysselsattningar i var
kommun. Forandringar i samhallet &ndrar ocksa verksamhetsmiljon pa landet och det blir allt
svarare att hitta sddana foretagare som vi har nu. Det &r inte alltid lokalbefolkningen som andrar
produktionsinriktningen mot en sadan har produktion, utan produktionen kan stanna om man t.ex
lagger ner boskapsuppfodning. Stadsbor som flyttar tillbaka till landet eller aterflyttare kan vara
potentiella foretagare inom den har branschen. Den har forandringen ar sékert en del av en &ndrad

livsstil och anknyter till stOrre filosofiska tankar”, berattar Minkkinen.

Enligt bespisningschef Minkkinen maste man aven ha ett eget intresse for lokala produkter om man
koper dem. Beslutsfattarnas instélining till lokala produkter i Konnevesi kommun har varit positiv,
eftersom man “under féregaende fullméktigeperiod gav ett forslag om att koken i Konnevesi
kommun skulle anvénda lokalt producerad mat. Det finns inget fullmaktigebeslut i fragan, men alla
fullmaktigegrupper har undertecknat ett dokument om narmatsfragan.” Anvéandningen av lokala
produkter & mdjlig eftersom det finns lampliga producenter i narregionen.”| grannkommunen finns
en potatisproducent. | en annan kommun finns en producent av rotfrukter, som levererar ekologiska
mordtter, 16k och kalrot. Tyvérr racker produkterna inte till for hela arets bruk. Det finns
fortfarande barplockare som levererar produkterna till koken. Producenter av jordgubbar och
andra tradgardsbar finns i den egna kommunen. Det finns fortfarande fiskare och av dem far vi fisk
fran sjoarna Konnevesi och Keitele. 1 kommunen finns gott om omraden fér svamp- och

barplockning och méanniskor som vill och orkar plocka.”

I Konnevesi konkurrensutsatts inte lokala produkter eftersom anskaffningsméngderna understiger
konkurrensutsattningsgransen. De lokala produkternas pris baseras pa efterfragan och utbud, till
exempel enligt den arliga bar- och skogsvampsskorden. Potatisen anskaffas av en avtalsodlare i
grannkommunen. Rotfrukter, sasom t.ex. moroétter, finns inte att fa i regionen aret runt. Man hoppas
att aven lokal kal och andra rotfrukter forbehandlas i framtiden. | Konnevesi far man skalad potatis,

men de lokala produkternas foradlingsgrad skulle kunna vara béattre. Producenterna arbetar aktivt
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med koken och erbjuder bland annat nya potatissorter for provanvandning. Dessutom har man
tillsammans med lokala fiskare funderat pa sjofiskens lamplighet for matratter tillagade i koken.

De lokala producenterna transporterar sjalva produkterna enligt avtal. Potatis levereras tre ganger i
veckan, mordtter en gang i veckan eller varannan vecka, fisk levereras pa bestallning och skogsbar
efter tillgang osv.”Det stérsta hindret for anskaffning av lokala produkter ar en negativ attityd, i
storre fragor ar det konkurrensutsattningen. Nar det galler svamp ar det tillverkningen av
saltsvamp, eftersom den nuvarande bestammelsen inte tillater direkt forsaljning till koken, Jag har
tva leverantrer av saltsvamp, av vilka jag far svampen direkt, utan ’mellanhander! Det skulle

vara intressant att veta vilken dom jag skulle kunna fa for saken™.

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret om i Konnevesi kommun:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)
Potatis Sik 100 %

Svarta vinbar Lake 100 %

Lingon Kantareller 100 %

Tranbéar Trattkantarell 100 %

Rdda vinbéar Rabarber 50 %

Jordgubbe Apple 20 %

Hallon

Blabar

Svampar

Sikl6ja, gadda, abborre
Mordtter, 16k, kalrot sa lange det finns tillgang

Palkéane

I Péalkdne kommun i Birkaland har det varit naturligt att boérja anvénda lokala produkter.
Formanlighet, kvalitet och produkternas totalekonomiska formanlighet spelar en nyckelroll vid
anskaffningen. Dessutom har Pélkdnes lage invid huvudvdgar underlattat leveransen av lokala
produkter till koken. Mat- och stadservicechefen Seija Snakin-Laitinen tycker dnda att de viktigaste

orsakerna till anvandningen &r att de lokala produkterna medfor variation i matlistan.

1500 matgéster ater lunch i Palkane varje dag. Maten tillagas i tio tillverkningskok av olika storlek.
Kommunen tillhor anskaffningsringen i Valkeakoski.”Potatis &r med i den gemensamma

konkurrensutsattningen. Annars konkurrensutsatts inte lokala produkter, eftersom anvandningen ar
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sporadisk. Vi godkanner delanbud. Till exempel kottforadlingsforetag levererar farskt kott till
skolorna, men vi kraver inte leverans aven till Luopiois, for att produkterna ska récka. Nar det
galler potatis kan man bestamma till vilka enheter man ska producera. Oberoende av
anskaffningsringen kan kommunen sjalv fatta sitt beslut pa basis av anbuden™, fortsatter Snakin-

Laitinen.

For narvarande forédlar odlarna inte sina produkter efter kokens behov, men det "vore fint om de
gjorde det, funderar Seija Snékin-Laitinen. Man skulle 6nska att odlarna var mer aktiva och att de
samarbetade med mattjansterna. Snakin-Laitinen skulle 6nska att producenterna skulle ta kontakt
med koken oftare. Vi borde fa information om vad producenterna har att erbjuda. Det skulle ju
vara harligt om det till exempel under skordeperioden fanns en bil som kdrde runt och samlade in
produkter av fler producenter. Da skulle vi ocksa kunna variera matlistan allt efter utbudet. Vi
hoppas att de som producerar inte tvekar att ta kontakt. Fisk fran narvattnen, gurka, tomat, arter,
sallad, kal, morot, mer skalad potatis, alla béar, rabarber, applen, &gg, kott. Vi har brist pa allt. Vi
skulle behdva allt méjligt, om man ens fick potatis eller morotter till alla kok under hela aret!",

suckar Snakin-Laitinen.

Seija Snakin-Laitinen tycker att fordelarna med att anvanda lokalproducerat &r ravarornas héga
kvalitet och renhet. |1 framtiden hoppas man att anvandningen av lokalproducerat Okar i
kommunen.”Hoppas att man till exempel kan ©6ka anvandningen av lokala bar betydligt”,

konstaterar Snakin Laitinen.

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Palkane kommun:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)
Jordgubbe Hallon 8 %
Rabarber Lingon 20 %
Strutskott Blabar 15 %
Myllad potatis, delvis dven skalad Brod/bakverk 20 %
Morotter 4 %.

Mycket liten méngd fisk
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Salo

| Salo stad i Egentliga Finland tillagas varje dag 5500 luncher i ett central- och 12 tillverkningskok
samt i 18 servicekok. Salo hor till anskaffningsringen i Salo-regionens kommuner, men man
anskaffar dessutom en liten mangd lokala produkter utan konkurrensutséttning utanfor
anskaffningsringen. Staden godké&nner i sina livsmedelsanskaffningar &ven delanbud, om det enligt
producenten inte finns tillrdckligt med produkter for hela anskaffningsringen.

| Salo borjade man anvéanda lokala produkter vid 6vergangen till centralkok. Bade mattjanstchefens
och producenternas gemensamma intresse for anvéndning av lokala produkter i kommunala
mattjanster var det som gav inspiration till den nuvarande verksamheten. Mattjanstchefen Kirsti
Kakko anser att bra producenter mojliggér anvandningen av lokala produkter. Man skulle énska fler
producenter till regionen. Det finns intresse for att anskaffa alla farskvaruprodukter fran lokala
producenter.

De enda faktorn som forsvarar anskaffningen av lokala produkter i Salo &r en bra leverantor.”Om
man hittar en bra samarbetspartner, skall man halla fast vid honom: man vet alltid vad man far och
vet var produkten kommer ifran", konstaterar mattjanstchefen Kirsti Kakko. Kakko tror att
anvandningen av lokala produkter kommer att 6ka annu mer under de kommande aren: ”Jag hoppas
att vi hittar bra samarbetspartners — jag tror att anvandningen av lokala produkter kommer att 6ka.
Dessutom &r det 6nskvart att det i regionen skulle finnas en bra partihandlare for farska produkter

och att man far svar pa anbudsbegaran."

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Salo stad:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)
Morotter Rabarber 100 %
Kruksallad Liten méngd dpplen

Torkade arter

Ostermark
I Ostermark kommun i Sodra Osterbotten serveras lunch till 1300 matgéster varje dag. Alla 11 kok i
kommunen dar fortfarande tillverkningskok. Anvandningen av lokala produkter &r i kommunen

mojlig tack vare bra producenter och produkter samt konkurrenskraftiga priser.
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| mitt eget kok har jag alltid anvéand lokala produkter, t.ex. bar och gronsaker fran 4H. Dessutom
startade man projekt i mitten av 90-talet, vilket gjorde att anvandningen okade, berattar
bespisningschef Anne Niemeld vid Lehtiharju sjukhus.”’Det egna intresset har sékert varit den
drivande kraften, men saken har &ven framskridit i anskaffningsringen; kokscheferna har en stor
roll i anskaffningsringen och beslutsfattarna har varit valvilliga", fortsatter Niemeld.

Ostermark hor till den gemensamma anskaffningsringen for kommunerna i Suopohja tillsammans
med Stord, Jurva och Kauhajoki. Anskaffningsringen konkurrensutsétter anskaffningarna och
produkterna anskaffas huvudsakligen inte genom konkurrensutsattning. Det finns anda mojlighet att
utanfor konkurrensutsattningen vid behov kopa formanligare produkter eller till exempel
specialprodukter som inte ingar i det normala sortimentet utanfor anskaffningsringen. Kommunen
godkanner dven delanbud.”Anskaffningarna behandlas produktvis. De lokala producenterna kan
aven ha sadana produkter, som det annars inte finns tillgang pa, t.ex. vissa barblandningar eller
produkter som ar lampliga for andra andamal. T.ex. jordgubbskross, milt marinerat kott osv.”,
berdttar Anne Niemel&. | Suupohja anskaffningsring begérs anbudsbegéran centralt och de jamfors
med de allménna kriterierna. Varje kommun fattar dock sina egna anskaffningsbeslut.””Alla
leverantorer bedéms pa samma grunder, t.ex. leveranstid och —sakerhet, forpackningsstorlek samt

kvaliteten, t.ex. salt, fett, fiberhalt osv.”

Ostermark kommun har inga avtalsodlare. Lokala producenter levererar aven foradlade produkter
till koken. Producenterna haller bra kontakt med kéken och man har responsdiskussioner for att
utveckla leveranserna. Enligt Niemel& finns det tillrdckligt med producenter i regionen, men det
finns dock plats for fler.””Fler producenter kan inte skada!” Dessutom har mattjansterna 6nskemal
om fler produkter vid sidan av nuvarande lokala produkter: ’Potatisprodukter, Nu har vi skalad
potatis, men sopptarningar, strimlor osv. finns pa 6nskelistan. Grannkommunen har det redan, men

inte vi”’, beklagar Niemel&.

Egentligen finns det inga begrénsande faktorer for anskaffning av lokalproducerat tycker Anne
Niemeld: ”Det tycker jag inte, men stérre kok har ibland problem med tillgangen eller s& anvéander

de halvfabrikat som lokalproducenten inte kan erbjuda."”

Flexibel och god service ar enligt Niemeld fordelar med anvandning av lokala produkter férutom de
ovan ndmnda. | framtiden tror Niemela att verksamheten fortsatter som vanligt.”’Det beror ganska
mycket pa producenterna sjalva, pa hur de kan leverera. Men naturligtvis ocksa pa vilka

forandringar som kommer att ske i koken, t.ex. centralisering till storre enheter. Eller
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konkurrensutsattning som medfor att erbjudare av privata mattjanster okar. Men jag skulle tro att
allt kommer att forbli nastan oférandrat under foljande femarsperiod.

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Ostermark kommun:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)

All jordgubbe, vinbar, hallon, lingon, blabar,
havtorn, rabarber

Safter

Sylt

Potatis

Malet kott av gris, obehandlad

marinerad kassler, konserverat kott

Vissa rotfrukter och gronsaker

Vierema
I Vierem& kommun i Norra Savolax serveras lunch till 900 matgéster varje dag. Maten tillagas och
serveras i ett centralkok och i tva tillverknings- och i tre uppvarmningskok. Kommunen tillhor

anskaffningsringen i Ovre Savolax.

”Jag var pa ett narmatsseminarium for tio ar sedan i samband med Kajana lantmarknad och
ideologin bakom anvandningen av lokal mat verkade bra. Leena Valtanens fina presentation
évertygade mig om narmatens betydelse. Jag har senare besokt manga motsvarande tillstallningar
och en sadan ordnades i Vierema strax efter seminariet i Kajana. Hundra priméarproducenter fick
en inbjudan till seminariet i Vieremé& och aven alla beslutsfattare i kommunen, men ingen av dem
kom till seminariet. Pa plats fanns endast kommunens och grannkommunens kokspersonal,
personer som redan hade fatt en ’vackelse”. Man ¢kade dock anvandningen av narmat i alla kok
inom kommunen”, beréttar mattjanstchefen Jaana Vidgrén om hur man borjade anvanda nérmat i
kommunen. Till en borjan fick man inget stod fran kommunen: ”Som man kan forsta av det ovan
sagda, var kommunens beslutsfattare (och inte heller primarproducenterna i var kommun)
intresserade av att 6ka anvandningen av narmat, sa forutsattningen for anvandningen var min egen
aktivitet. Andd namns narmat bl.a. i kommunens naringsprogram, men i praktiken hangde saken
helt pd mig sjalv och mitt eget intresse. Som tur var borjade ett omfattande narmatsprojekt i
grannkommunen Kiuruvesi for ungefar tio ar sedan, och tack vare det projektet har vi kunnat

utnyttja flera nya narmatskanaler.
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Man har i kommunen redan vidtagit atgarder som mdjliggor anskaffning av lokala produkter.
"Foljande mening skrivs in i kommunstyrelsens protokoll nar man fattar beslut om
livsmedelsanskaffningar; 'Gronsaker, potatis, frukt, bar, fisk och bageriprodukter anskaffas av
mattjanstchefen till dagspris av lokala primarproducenter eller fran partihandeln. Lokal mat
anvands om utbudet okar allt efter mojlighet." Denna mojlighet ger ganska bra forutsattningar att
anskaffa lokala produkter forbi huvudgrossisterna (centralgrossist, kott- och mjélkgrossist). Om
man haller sig till budgeten eller om man kan motivera eventuella hojningar vél, ar det ganska latt
att skaffa lokal mat. Anskaffningsringen i Ovre Savolax utelamnar farska produkter och
bageriprodukter fran stora konkurrensutsattningsanskaffningar, sa att varje kommun eller samfund
skaffar produkterna pa det satt de anser bast. Lokala produkter anskaffas ocksa genom
konkurrensutsattning om det endast finns en erbjudare. Aven i detta fall frdgar man dock efter
anbuds- eller ett s.k. dagspris, Vi godkanner aven delanbud. En lantbrukare kan till exempel ha
specialiserat sig pa en eller nagra fa sorter, da skaffar man vid behov de andra sorterna fran en
annan leverantor”, berattar Vidgrén. Vieremd kommun har inga avtalsodlare i ordets egentliga
mening.”Vi tecknar dock langa avtal pa 4-5 ar med potatis- och morotsodlare, for att odlaren ska
kunna planera féljande skérd, investeringar osv. pa langre sikt. Odlarna foradlar produkterna
ocksd for vara behov. Man har samarbetat bland annat med potatis- och morotsodlare.
Narbagerierna har till och med tillverkat specialprodukter at oss, som sedan har blivit en del av

deras sortiment."

Vidgrén anser att producenterna dr i aktiv kontakt med kodken.”’De producenter som vi har
samarbetet med lange ar aktiva. Ingen av de ovan ndmnda producenterna bor i kommunen, utan
alla kommer fran granskommunerna (Kiuruvesi och Sonkajarvi). Av nagon orsak ar man i var egen
kommun inte intresserad av odling och foradling av primarprodukter. Vart narbageri ar den enda
leverantoren i kommunen. Narmatsprojektet i Kiuruvesi medférde manga samarbetspartners, av
vilka en del ganska aktivt har marknadsfort sina produkter. Aven kollegerna har beréattat om goda
och anvandbara produkter. Jag skulle dock énska att atminstone en foretagare i var egen kommun
skulle bli intresserad av lokala produkter. Det ar mycket svart att fa tag pa koétt- och
mjolkprodukter, men farska produkter som frysta bar, 4gg och fisk finns det ganska gott om. Vi
saknar dock frysta fardigskurna gronsaker (mordtter, 16k, sopprotter osv. ) vid sidan av nuvarande

lokala produkter.”
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| anbudsbegaran finns vissa leveransvillkor. Leveranstiden &r mycket viktig for till exempel skalad
potatis, for frysta bar och bageriprodukter ar forpackningsstorlek och -satt viktigt. Om produkten
ar hallbar, kan den levereras i god tid och vi gynnar stérre partier, for att transportkostnaderna
inte ska bli allt for hdga for leverantéren. Ibland ber vi leverantéren forbinda sig till att leverera

till kommunens alla verksamhetsstallen eller att man i alla fall forhandlar om saken."

Vidgrén hittar dock nagra faktorer som kan forsvara anskaffningen av lokala produkter: ”’Det forsta
ar priset. 1 kommunens naringsprogram rekommenderas att anvandningen av lokala produkter
Okar, men vid uppréattandet av budgeten &ar det euron som dikterar mer an l6ften. Hittills har det
anda inte varit svart att anskaffa narmat, eftersom huvudartiklarna i alla fall kommer fran andra
hall (kétt- och mjélkprodukter, torkade produkter, konserver och frysvaror forutom bar). Den andra
faktorn ar brist pa sortiment. Det finns tillgang pa manga produkter, men man skulle fortfarande
kunna 6ka anskaffningen av dem. Transporterna och langa avstand utgor ocksa ett problem.
Transportsystemet har utvecklats av narkoksprojektet, men vi kan inte gora nagot at langa avstand.
Befolkningsantalet ar litet i var kommun och geografiskt sett ar avstanden langa.
Transportkostnaderna blir ofrankomligen stora, &en om man skulle képa produkten fran

grannkommunen.

De som talar for ndrmat har dock en stark stallning.””’Anvandningen av narmat okar regionens
ekonomiska utveckling. Produkten &r trygg att anvanda, den kan sparas och produktionen belastar
miljon mindre. Produkterna héller hig kvalitet, de ar gjorda med 'hjartat’. Aven kunderna ger
direkt respons for den goda smaken. Jag onskar dessutom att man slutar med att driva ner

lantbruken i Finland och att ménniskorna skulle borja forsta betydelsen av sjalvforsorjning.”
Jaana Vidgrén tror att anvandningen av lokala produkter ékar i Vierema under de kommande aren.
Vi kommer att 6ka anvandningen av narmat sa fort det kommer nya produkter pa marknaden.

Kommande host 2008 &r det tankt att man ska utka inkopen till att omfatta kryddor och 6rter och i
framtiden &ven strimlad fryst morot och 16k."
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Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Vierema kommun:

Anvands aret runt Enligt sésong (andel av hela arets anskaffningar)
Potatis, skalad Jordgubbe, farsk 5 %

Potatis, tvattad Skogssvamp 50 %

Mordatter, skalade Kryddor och orter, 50 % fr.0.m hosten 2008

Mor0tter, tvattade
Jordgubbe, fryst
Lingon, fryst
Blabar, fryst

Svarta vinbar, frysta
Rdda vinbér, frysta
Hallon, frysta

Agg
Bageriprodukter
Sjofisk

Kiuruvesi

Enligt bespisningschef Helena Juntunen vid undervisningstjanster har man i Kiuruvesi alltid anvant
lokalt producerade livsmedel, allt efter tillgang. Forslaget om anskaffning av lokala produkter till
undervisningsndmnden gjordes av kokerskorna i skolorna och ndmnden forholl sig mycket positiv
till saken. Staden har ocksa med sin strategi helhjartat gatt med i projektet . Saledes ar beslutet

aven hela stadens beslut.”, berattar Juntunen.

Under en vardag tillagas 1200 maltider i Kiuruvesi stads centrala skolkok och i atta byskolor
sammanlagt cirka 420 maltider. | centralkoket som levererar mat till grundskyddstjansten
tillsammans med tillverkningskoket tillagas 800 maltider varje dag. | undervisningstjansternas alla
kok tillagas maten i huvudsak av lokala och ekologiska produkter. Som distributionskok fungerar
endast lag- och hogstadiet samt en byskola, som man haller pa att dandra om till ett tillverkningskok
senast 2010. Fram till ar 2011 ska man dock sammanlagt lagga ner fem byskolor. De kvarvarande

byskolorna skall anvandas som tillverkningskok.

Kiuruvesi hor till anskaffningsringen i Ovre Savolax. Genom anskaffningsringen anskaffas ravaror
som man inte kan fa fran naromradena. Konkurrensutsattningen av lokala produkter planeras med
kulturdirektoren, eftersom inkdpens totala varde ar sa stort att bespisningschefen inte kan besluta
om saken sjalv. Konkurrensutsattningen genomfors tillsammans med grund- och

undervisningstjansten. Bada anvander potatis, bréd, bar och en liten mangd rotfrukter fran
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naromradet, dvs. av samma leverantorer. | anbudsbegéaran godkéanns dven delanbud.”Det ar endast
sma produktmangder som inte konkurrensutsatts. Om nagon dessutom erbjuder produkter som inte
finns i anbudsbegaran, som &r av god kvalitet och direkt fran akern, t.ex. orter, vitlok eller andra
specialprodukter, koper man dem direkt till koket. Kallpressade oljor anskaffas genom

konkurrensutséattning, eftersom méangderna ar sma."

Enligt bespisningschef Juntunen ”Vid anskaffningarna forsoker man godra totalekonomiska
lésninga., En producent kan erbjuda t.ex. ekologisk kinakal fran Ovre Savolax som ligger lite
langre bort, som ingen annan kan erbjuda och dessutom mordtter, 16k eller andra motsvarande
produkter. Da fattar vi ett beslut och ett avtal direkt, s att producenten inte separat behover
leverera bara kinakal, utan dven kan leverera morétter och 1ok samtidigt. Det ar pa det har sattet vi
forsoker fatta alla beslut om lokala produkter och det tycker jag ar ett totalekonomiskt tankande.”

I Kiuruvesi kan man anvanda lokala produkter, eftersom det finns producenter och leverantorer i
naromradena, dven for ekologiska produkter. Enligt Juntunen "Detta gav tro pa framtiden. Né&r vi
borjade satsa ordentligt pa det har har allt fler odlare nu blivit intresserade av saken. Senare hade
vi narkoksprojektet till hjalp, vilket har lett till att vi har lite mer vidareforadling som vi kan
utnyttja.” | Kiuruvesi finns cirka 10 avtalsodlare, med vilka man har samarbetat for att
vidareforadla produkterna for kdkens behov. Samarbetet har lyckats val och vi har nu ratt sa gott
om foradlingsprodukter. Juntunen sdger att ”producenterna ar i aktiv kontakt med koken, det ar latt
att diskutera om saker nar varorna levereras. Detta ar ju A och O i den har saken. Enligt Juntunen
finns det tillrackligt med produkter for det nuvarande behovet i Kiuruvesi och i ndromradena.””Man

kan dock onska att anvandningen av lokala produkter skulle 6ka snabbare bland yrkeskoken."

Forutom de nuvarande produkterna 6nskar man att det fanns ett utbud pa farskt, fardigstyckat kott
med lag fetthalt. Anskaffningen av lokala produkter hindras for gronsakernas del av att leverantoren

inte kan skala dem. Man kan inte kOpa oskalade gronsaker till koken.

I anbudsbegéran finns vissa leveransvillkor.” Som till exempel leveranssattet av skalad
potatis/morotter (i vatten eller i baljor), baren ar frysta, passtorlek osv. Nar man sen ingar ett
kopavtal med leverantdren, definieras allt mer detaljerat. I anbudsbegaran anges produktens

totalekonomiska kostnad /delanbudsvillkor osv.".
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| Kiuruvesi levererar de lokala producenterna produkterna pa basis av bestallning varje dag. "Med
leverantorer som kommer lite langre ifran forsoker man gora en bestallning pa sa satt, att de inte
behover leverera sma mangder. For vissa produkter fungerar dven samleverans, t.ex. brod,
kottprodukter och fisk kommer som en leverans med den lokala transportforetagaren, som aven
levererar narbutikens produkter till koken. Ifragavarande skolors dagligvaror levereras tva ganger
i veckan till byskolorna fran den lokala narbutiken och i samma transport finns produkter som
levererats fran centralkoket eller bageriet samt fiskforetagaren, jag tycker att den hér

transportlogistiken har fungerat och tjanat oss val.

Enligt Juntunen lonar sig anskaffningen av lokala produkter. Varfér ska man ga over an efter
vatten? Lokala produkter har s& manga fordelar bade national- och regionalekonomiskt sett, inte
bara farskheten, sa det l6nar sig att skaffa lokala produkter. Under tidens gang har ocksa pris-
kvalitetsforhallandet och produkternas foradlingsgrad forbéattrats. Jag kan inte tanka mig att man
skulle behdva andra pa det har systemet, De senaste nyheterna om importerade livsmedel ar av den
klassen att aven tryggheten ar garanterad, eftersom man vet varifran produkterna kommer och da
ar det lattare att kontakta leverantoren ifall nagot skulle handa. Det ar ofta latt att ordna upp
saken, om det har hant nagot.”

Enligt Juntunen &r det svart att med sikerhet bedoma anvandningen av lokala produkter i Kiuruvesi
om fem ar, eftersom hon slutar arbeta om tva ar. Hon ar dock férhoppningsfull om en fortsatt
anvandning av lokala produkter i hemstaden: “Hoppas véarlden aldrig &r sa upp och nervand att
nagot sa héar bra tas bort

Lokala produkter som anvands under sasongen och aret runt i Kiuruvesi stad:

Anvands aret runt Enligt sdsong (andel av hela arets anskaffningar)
Potatis Gronsaker pa hosten, ca 30 %

Morotter (néstan allt) Alla slags farska grénsaker pa hosten, ca 20 %
Kalrot, kinakal, purjolok, selleri, palsternacka Bar, anvands direkt fran akern till servering,
delvis, ibland aret om beroende pa tillgdng ca 10-20 %

Lok (nastan aret om) Skogshar pa hosten ca 10 %

Jordgubbe, svarta vinbdr, havtorn, gréna vinbar, Orter, dven orter fran naturen enligt sasong
hallon &ret om. Aven pressade barsafter skaffas
fran det egna saftpresseriet och av lokala bar.
Mijol, gryn, flingor huvudsakligen fran egen
kvarn och av regionens spannmal som nastan
allt ar ekologiskt

Kottprodukter: basturokt skinka, grillkorv,
korvlank, hemwurst

Farsk och fryst fisk samt delvis &ven fardiga
fiskprodukter (fiskbullar och —pudding)

Olika slag av inlagd gurka

En liten mangd inlagda grénsaker
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Mattjanstchefen i Kiuruvesi stad, Helena Juntunen, beréttar i det foéljande om hur man anvander
lokala och ekologiska produkter i Kiuruvesi. Skolorna i1 Kiuruvesi stad & med i
utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost, vilket &r en orsak till att man anvander rikligt
med ekologiska, lokalt producerade produkter i Kiuruvesi.

Anvandningen av lokal och ekologisk mat i mattjansten i Kiuruvesi stad

Matlista

En gemensam matlista for hela mattjansten ar en styrka som ger betydligt fler mdjligheter till
planering av verksamheten, bade vad galler bestallningar och leveranser. I matlistan som uppgors
for 6-8 veckor aterkommer vissa sdkra matratter, till vilka det ar latt att skaffa lokala/regionala
ravaror. Det har ar en klar utgangspunkt for anvandningen av narmat. Samma matlista kan cirkulera
med smarre forandringar hela aret genom att man beaktar sasongerna samt helger och markesdagar.
Under en period kan en matratt finnas pa listan tva ganger, om man har konstaterat att den &r

omtyckt av matgasterna. Listan dr ocksa en bra grund for anbudsbegéran och bestéllningar.

Man borjar planera och skriva recept i vilka ingar lokala produkter for matlistan efter att ravarornas
namn har forts in i ett matproduktionsprogram. Ravarornas namn kan till exempel vara foljande;
skalad morotL (lokal), morot tarningL, morot skivadL. For kottprodukter skrivs namnen in pa
motsvarande sétt, t.ex. basturokt skinkal, grillkorvL, lankkorvL eller stangkorvL osv. Pa sa satt
avviker de fran partinandelns eller affarens ravaruregister. Detta underlattar prisuppdatering samt
prisberdkning. Under ett senare skede inmatas dven leverantorsuppgifter och priser i programmet.

Ravarornas naringsinnehall har i Kiuruvesi inmatats i programmet med FPA-koder.

| Kiuruvesi har man kopierat recepten fran gamla recept och fort in dessa med det nya "receptL"-
namnet som bearbetats for de lokala ravarorna. Ofta far man fundera och prova pa receptet for att

sedan bearbeta dem till den genomférda nivan.

Recepten

I mattjansten i Kiuruvesi anvands rikligt med lokalt producerade ekologiska produkter och darfor
har man fatt fornya recepten. Man har bland annat minskat anvandningen av buljongprodukter
gradvis — till en boérjan minskades ca 1/3 av buljongprodukten genom att byta ut den mot havssalt,

eftersom man har markt att havssalt har mest smak. Havssalt anvénds ca 5-10 % mindre an vad
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saltrekommendationen tillater. Man vill minska anvandningen av buljongprodukter pa grund av den

stora mangden tillsatsamnen som de innehaller.

Man forsoker anvanda sa lite fardiga produkter som mojligt och sa smaningom vill man sluta
anvandningen helt. Darfor forsoker man 1 Kiuruvesi finna ersattande matratter som man sjalv
tillverkar. Om det finns lokalt tillagade kottbullar, biffar e.d. kan de anvandas. De har varit ganska

kostsamma, sa man har minskat anvandningen av dem.

Sjofisk far man i Kiuruvesi av den lokala foretagaren, som delvis fiskar sjalv eller képer fisken fran
lokala fiskare samt rensar och produktifierar dem i den egna fiskeforadlingsanldggningen. Man har
konstaterat att sjofisk ger en valkommen variation i recepten. | skolmat &r fiskmassa en mangsidig
ravara som anvands i olika versioner: fisksoppa/-sas/-pudding/-frestelse. Fore tillagningen
behandlas fiskmassan pa foljande satt: fiskmassan breds ut pa en plat till en skiva pa ca 2 cm som
sedan tillagas i ugn i lag temperatur. Efter detta delas skivan upp i sma tarningar och anvands i

soppor och saser. Barn ar ofta radda for fiskben, som inte finns i soppor och saser tillagade for barn.

Helena Juntunen beréttar foljande om fiskrecepten: "Gds ar en utmarkt ugnsfisk och god i soppor
och den har inte mycket ben. Sikl6ja steks pa traditionellt satt, men pa en ugnsplat: den paneras,

breds ut pa en aluminiumplat och till sist tillsatts smalt smor. Steks krispig i varm ugn”.

"Numera tillverkar en lokal fiskforetagare fiskbullar for vara behov som en fardig produkt och
fiskpudding antingen som en ramassa, fryst eller som en fardig tillagad produkt. Med
fiskforetagaren samarbetar vi pa sa satt, att han hamtar formarna och transportladorna (=termolador)
av oss och levererar en fardig pudding till de stora koken for omedelbar servering. Fryst fisk far vi i

frigolitlador som ateranvands™ berattar Juntunen om samarbetet med fiskforetagaren.

”Kottet far vi ickemarinerat. Tillagat kétt anvands bara i vissa ratter, eftersom endast ickemarinerat
och icketillagat kott ingar i vara narmatsprinciper. Matoljan har vi bytt mot en kallpressad lokal
rapsolja. Vi anvander mycket salladsdressing och gér den ocksa ibland sjalv, eller skaffar den av

en mindre leverantér som inte anvander sa mycket tillsatsamnen.”

”Kottprodukter, sasom korv och skinka byttes i Kiuruvesi ut till en lokal foretagares produkter
och vi fick nya produkter for vara behov. Vi far inte lankkorv i tarningar/strimlor, men stangkorv

upplever vi som &nda ganska latt och snabb att skara upp i vart eget kok. Skinka till



46

sallader/frestelse koper vi ocksa av en lokal producent. Da kommer den som lite tjockare skivor allt
enligt bestallning och sedan bearbetar vi den i vart kék. Sa har kan vi i alla fall anvanda/utnyttja
regionens produktion béattre. Kéttbullar far vi lite langre ifran fran en lokal producent. Detta foretag
ar ocksa registrerat i utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost och de tillverkar kéttbullar
till oss av ett eget recept.”

Vi anvander mycket 16k och det bér man 6ka, men gradvis. Aven vitlok ger god smak i maten och

nar man tillsatter mer gradvis, blir matgésterna vana vid dess smak.

Lokala orter anvands sa mycket som mdjligt. De ar inte stralbehandlade och mycket smakfulla. Till
en borjan ar det bast att anvanda Orter forsiktigt. Naturens Orter ar mycket goda. Som gronpulver
anvander vi nasslor, daggkapa, kirskal e.d. Vi serverar varje dag nasselpulver som aven ar ett bra
kosttillskott. Spenat ersétter vi med torkat nasselpulver, som vi anvander i saser, soppor, plattar
osv., farsk spenat motsvarar 1/10 torkat pulver."

”Baren ar nastan allt lokalt producerat, vi anvander ocksa torkade bar, sasom blabéar i pulverform.
Blabarspulver anvander vi bl.a. i tillagning av yoghurt/kvarg. Vid anvandning av pulver far man en
mycket battre konsistens pa slutprodukten &n vid anvandning av t.ex. frysta jordgubbar. Av torkad
rabarber och jordgubbe far man en mycket smakfull barsoppa eller — kram. Det finns ett lokalt
fryseri, dar baren infryses for att sedan forpackas och levereras av fryseriforetagaren till anvandarna

pa basis av bestillningarna. Aven torkningen av frukt sker pa var ort i foretagsklickeriet Leivonen.”

"Det lokala barutbudet ar mycket mangsidigt. Vi har manga olika vinbarssorter, havtorn, jordgubbe,
hallon, rabarber och naturligtvis alla skogsbar. Pa hosten anskaffar vi olika slags bar direkt fran
garden eller naturbar av plockarna. Sylt koper vi inte, utan vi kokar sylt i sma partier (t.ex. svart
vinbars- eller jordgubbssylt). Lingon serverar vi med kottratter som rarérda med lite tillsatt socker.
Saften kommer ocksa fran en lokal barodlare, som pressar den till koncentrat. Vi anvander nastan

ingen annan saft.”

“Potatisen kommer fran ortens lokala odlare, som &ven skalar och férbehandlar den enligt
bestallning. Potatis levereras till centralkoket varje dag. Gronsaker far vi i Kiuruvesi mest fran
naromradet. Alla gronsaker ar skalade. Gronsakerna ar lokalt producerade och i det lokala fryseriet
infrysta tarningar, strimlor och puréer. Pa hosten kdper vi mycket inhemskt dpple, som dock inte &r

producerat i omradet.”
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”Gronsaker, sdsom tomater, gurka och bladsallad far vi inte fran regionen och darfor anskaffas
inhemska gronsaker fran partihandeln. I grannkommunen finns dock en tradgardsforetagare, men
eftersom utbudet &r litet, l6nar det sig inte for honom att leverera dem till Kiuruvesi.
Gronsakskonserver far vi fran grannkommunen, dar en liten foretagare sjalv odlar gurka, tomat
och paprika for konservering. | skolbespisningen anvénds narproducentens gurkskivor, -tarningar

och — pickels samt rodbetspickels, som ar mycket populart i var skolbespisning.

“"Mjukt brod far vi fran kommunens eget bageri och dessutom &r det ekologiskt. Kiuruvesi
skolbespisning hor till utbildningsprogrammet Stegvis mot ekologisk kost, vilket &r orsaken till att
det mjuka brodet ar ekologiskt. Sortimentet & mycket mangsidigt; olika slags semlor, formbrod
samt rag- och kornbréd. Rag- och kornmjol far vi huvudsakligen fran var egen ort, dar det dven
mals. Mjol och gryn &ar ocksa huvudsakligen av lokal sad och malet i ortens kvarn. Mjolnarens

kvarn ligger nara centrum och han levererar dven sma partier at gangen.”

| Kiuruvesi anskaffas narmaten inom en radie pa 100 km. For anskaffning av lokala ravaror till
skolbespisningen i Kiuruvesi anvands 40-45 %, beraknat pa eurobeloppet av alla arliga inkop.
Leverantorerna i den egna kommunen far ca 35-40 % i euro, resten gar till grannkommunernas
leverantorer. Anslaget for anskaffning av livsmedel for skolornas bespisning i Kiuruvesi uppgar till
ca 200 000 €, exklusive skatt.

Fordelar med lokala produkter enligt Helena Juntunen:
o farskhet
e anvandningen av konserverings- och tillsatsamnen minskar
o korta transportavstand — mindre utslapp
e mindre mangd forpackningsavfall — belastar miljon mindre
o farre bearbetningsganger — tryggare matlagning
e maten har ett "ansikte”

e ar meningsfullt fér personalen

Nar man far ravarorna fran nara hall, behdver de inte dverforpackas. Narleverantdrerna levererar
sina farska produkter i lador som ateranvands, forpackningsavfall uppkommer alltsa inte alls.

Gurkkonserver, potatis, morotter m.m. levereras i plasthinkar eller i baljor, som aterlamnas till
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foretagaren. Leverantdren har myndighetstillstand for ateranvandning av transportemballage.
Konservlocken far vi dock slanga.

Kvarnens forpackningar, dvs. papperssackar och pasar fors till pappersatervinningen.

Industriella gronsaks- och fruktkonserver anvdnds néstan inte alls, dvs. det blir valdigt lite
platburkar och dven det lilla fors till metallatervinningen. Eftersom vi inte anvander fruktkonserver,
skalar vi sjélva all frukt till salladen, t.ex. apelsin, &pple, vattenmelon osv. Detta 6kar &ven matens

naringsinnehall.

Enligt Helena Juntunen forvantar man av féretagaren att:
Foretagaren ar verkligt aktiv. Man skall kontinuerligt halla kontakt med kdken och tillsammans
utveckla verksamheten och produkterna for att tjana yrkeskoken béttre.

Produktifiering for kokets behov = sortiment, forpackningsstorlek, bitstorlek (tarning, strimlor osv.)

Till utvecklandet hor logistik och anvandning av befintliga kanaler i sa hog grad som majligt. Det
I6nar sig inte heller att endast transportera sina egna varor. En privat varuleverantor skoter K-
affarens distribution som en koptjanst. Leverantéren tar i samma last med sig dven andra lokala

produkter och levererar dem till byskolorna (och till privata kunder).

Sammandrag av lokal mat
Det ar redan ur nationalekonomisk synvinkel bra att gynna ndrmat. Pengarna stannar ju i den egna
regionen och véxer. Mat tillverkad av lokala ravaror ar halsosam och mycket smakfull. Arbetet ar

mycket I6nsamt och givande, trots att det ar arbetsamt, men slutresultatet ger 16n for médan.
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