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Tiivistelma

Kestavat ruokapalvelut on kasite, jonka ajatuksena on edistdd kestdvdd tuotantoa ja kulutusta.
Kestévissa ruokapalveluissa pyritdan kayttamaan lahi- ja luomuruokaa ja jopa lahiluomuruokaa, jotka
ymmaérretddn yleensd ekologisiksi vaihtoehdoiksi. Kaytanndssé toiminnassa on kuitenkin ongelmia.
Tamaén tutkimuksen tarkoitus on syventyd julkisiin ruokapalveluihin ekologisen ruoan kayttdjina:
miksi julkisisssa ruokapalveluissa on niin vaikea kayttdd ekologista ruokaa? Tassa artikkelissa
kéytetaan

lyhyyden vuoksi termid ekologinen ruoka ympéristdystavallisen ruoan sijasta.

Tutkimuksessa kysytddn, miten ammattilaiset ruokapalveluorganisaatioiden eri tasoilla
ymmartdvat ekologisen ruoan, millaisia jannitteitd sen kaytdssa syntyy eri tasojen valille ja miten
ekologisen ruoan kéyttda voitaisiin edistdd. Tutkimuksen aineistona on 15 kunnallisen
ruokapalveluammattilaisen haastattelut vuosina 2000-2003. Tutkimus tukeutuu Goffmanin (1959) ja
Argyriksen (1999) organisaatioissa ilmenevaa kéyttaytymistd sekd Bakhtinin (1982) ’ammatillista
puhetta’ koskeviin kasitteisiin.

Tulokset osoittavat, ettd ammattilaiset eivdat puhuneet ’ekologisesta ruoasta’, mutta sitd
kuitenkin l&hestyttiin jo kaytdssa olevien kasitteiden ja toiminnan tavoitteiden kautta. Ekologia ja
ymparist0 liittyivat kiinteimmin ympéristoterveyteen, ruoan mahdollisiin muihin oletettuihin
myonteisiin terveysvaikutuksiin, ymparistoteknisiin piirteisiin kuten energian ja veden kulutukseen ja
vasta viime kadessd ympériston tilaan sindnsd. Ymparistduhkina nahtiin rehevoéityminen, maaperan
saastuminen ja polttoaineiden kuluminen. Sen sijaan esimerkiksi biodiversiteetti ja ilmastonmuutos
olivat késitteitd, joita ei puhuttu lainkaan; ympéristd’ oli kasitteellisesti monimutkaisesti vélittynyt ja
kaukana ’keittigsta’.

Ruoan ekologisia piirteitd lahestyttiin kaytannollisen ryhmittelyn avulla. Ammattilaiset
puhuivat kotimaisesta, ulkomaisesta, ldhi- ja luomuruoasta sekd ’ympadristéteknisestd’ ruoasta.
Ryhmittely ei kuitenkaan tuottanut ongelmattomasti kdytannon ohjenuoraksi soveltuvia kategorioita,
vaan pikemminkin nosti vastakkainasetteluita joissa tietty ryhmd ndkyi sekd hyvéand ettd
kyseenalaistettuna ruokana. Liséksi ympéristotekninen ruoka nahtiin hyvin vaikeasti tdssmennettavéana
mutta todellisena ilmidnd. Tulokset kertovat ammattilaisten kéyttdmasta ryhmittelystd, sen
mahdollisesta horjuvuudesta, tiedon tarpeesta ja ndkemyseroista organisaatioiden eri tasojen valilla.

limeisesti ekologinen ruoka tarvitsee huomattavasti perusteiden selkiyttdmistd ja kasitteellista
kirkastamista jotta kriittiset ammattilaiset voivat uudistaa nakemyksensa siitd mita ekologinen ruoka
on ja hyoédyntaa taté tietoa toiminnassaan. Tulevaisuuden kestévien ruokapalveluiden rakentamisessa
tarvitaan organisaatioiden eri tasojen ammattilaisten ja asiantuntijoiden yhteistyota.

Asiasanat
Julkiset ruokapalvelut, kestavét ruokapalvelut, ekologinen ruoka, kotimainen ruoka, ulkomainen
ruoka, lahiruoka, luomuruoka, ymparistotekninen ruoka

Johdanto

Kodin ulkopuolella sy6tyjen ruoka-annosten mééra kasvaa Suomessa jatkuvasti n. kaksi prosenttia
vuodessa. Vuonna 2007 kahvilat, ravintolat ja julkiset keittiot tarjosivat 1ahes 800 miljoonaa ateriaa, ja
keskimadrin puolet suomalaista kdyttda paivittdin joitakin ruokailupalveluita kun ateriapalveluita
kéyttdd noin kolmannes. Suomessa toimii yli 17 000 valmistuskeittiotd, joista n. 5 000 on julkisia
(ACNielsen 2007). Naiden lukujen perusteella ruokapalveluala on keskeinen elintarvikkeiden hankkija
joka vaikuttaa véeston ravitsemukseen ja hyvinvointiin parantaen arkipaivén tydssa jaksamista. Viime
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aikoina on kuitenkin tunnistettu ettd julkisilla ruokapalveluilla on my6s mahdollisuuksia parantaa
ympariston tilaa ja edistéé kestivaé kehitystd omassa toiminnassaan.

Uutta suuntausta konkretisoi kestdvien ruokapalveluiden kasite (Morgan ja Sonnino 2005),
jota toteutetaan julkisissa ruokapalveluissa mm. Englannissa, Italiassa, Ruotsissa ja Tanskassa,
(Sonnino 2007, Lofven 2006, Cristensen 2006). Naissa julkisissa ruokapalveluissa kaytetddn
mahdollisuuksien mukaan seka l&hi- ja luomuruokaa ettd Idhiluomuruokaa, joiden oletetaan edustavan
ymparistomyotaisyyttd ja kestdvaa kehitystd. Kestavat ruokapalvelut pyrkivat kasvattamaan
ympéristoystavéllisen ruoan kysyntdd ja edistimédn kestdvad maataloutta ja luonnonmukaista
tuotantoa (EEC 1991, European Commission 1999, 2005). Kestdvan kulutuksen ja tuotannon
ohjelmassa (KULTU 2005) esitetdén ettd luomuviljelyn pinta-ala nousee vuoteen 2010 mennessa 10 %
peltopinta-alasta ja vuoteen 2025 mennessa 25 % siitd. Lisaksi esitetdan ettd ammattikeittiot — seka
julkiset ettd kaupalliset — lisdavat luomu- ja lahiruoan kéyttéa 10-15 % vuosittain. Ammattikeittididen
ekologista toimintaa on myds arvioitu Suomessa (Taskinen ja Tuikkanen 2004). Kestévista
ruokapalveluista tiedotetaan ymparistémerkinnalla (Swan labelling of restaurants 2006), jonka
tavoitteena on lisaté alan nakyvyytté ja liikevaihtoa.

Toistaiseksi ei voitane sanoa, ettd kestdvat ruokapalvelut edustaisivat Suomessa alan
valtavirtaa. Suomessa n. 5000 julkisesta valmistuskeittiostd vain n. 200 kayttdd véhintddn kahta
luomuraaka-ainetta péivittdin (Luomukeskus 2007) ja lahes 22 000 ammattikeittiostd vain n. 1500
keittion arvioidaan kayttdvan jossain madrin pdivittdin luomuraaka-aineita (Finfood Luomu 2007).
Kuitenkin l&hiruokaa kaytetddn julkisissa ruokapalveluissa ilmeisesti melko laajasti (Paananen ja
Forsman-Hugg 2005). limeisesti julkisten ruokapalveluiden k&ytdnnot ja poliittiset tavoitteet eivét
vield kohtaa ja voidaan pééatelld, ettd ekologisten raaka-aineiden kayttd ei ole ongelmatonta. Tassé
tutkimuksessa kysytddn miksi julkisissa ruokapalveluissa on niin vaikea kayttda ekologisia raaka-
aineita ja etsitddn erityisesti vastausta siihen, miten ekologiset raaka-aineet ymméarretédén
ruokapalveluorganisaatioiden eri tasoilla. Tulokset auttavat tunnistamaan nykyisen tilanteen ongelmia
ja ratkaisemaan niité kestavien ruokapalveluiden edistamiseksi.

Aineisto ja menetelmat

Ruokapalveluorganisaatioden ammattilaiset toimivat erilaisissa tehtdvissd ja niiden mukaisissa
asemissa. Goffmanin (1959) jaottelua ndyttdmon etu- ja takaosan toimijoista on hyddynnetty
tutkimuksessa niin, ettd on huomioitu etuosan toimijat, keittididen esimiehet, keskialueen toimijat,
ruokapalvelupaéllikot, ja takaosan toimijat eli julkiset hankkijat. Ammattilaiset kehittdvét ekologisen
ruoan kayttda ruokapalveluorganisaatioissa sovittamalla yhteen tehtdviddn ja asemiaan (Kéarkkainen
1999).

Tutkimuksen aineistona on 15 kunnallisen ruokapalveluammattilaisen haastattelut vuosina 2000-
2003. Ne toteutettiin sekd péa&kaupunkiseudun ettd maaseudun kunnissa niin, ettd haastateltavat
edustivat seka julkisia hankkijoita (3), ruokapalvelupdéllikoita (8) ja keittididen esimiehia (4).
Haastattelut olivat avoimia teemahaastatteluita, joissa haastateltavia pyydettiin kertomaan omasta
toiminnastaan ja miten he ymmarsivat elintarvikkeiden ja ympériston vélilla vallitsevia yhteyksia.
Haastattelut nauhoitettiin ja litteroitiin sanatarkasti.

Aineisto analysoitiin niin ettd tekstimassasta etsittiin ne kohdat, joissa haastateltavat puhuivat
elintarvikkeista ja niiden ympadristoon liittyvistd ominaisuuksista. Puhe sisdlsi kasityksid, jotka
kuuluivat sekd maatalous-, elintarvike- ja ympéristotieteelliseen ettd ammatilliseen viitekehykseen.
N&ma tekstikohdat koottiin ammattilaisten kolmen tehtdvan ja aseman mukaan yhteen ja niita
tarkasteltiin Bakhtinin (1982) mukaan toimijoiden ammatillisena puheena, joka on alalle yhteistd,
konkreettista, pohtivaa ja arvottavaa. Toimijoilla on ammatillinen kasitehorisontti, johon uusien
késitteiden kuten ympéristo tai ekologia on sijoituttava niin ettd toimijat voivat suhteuttaa ja yhdistaa
uudet kasitteet ja kdytannot vanhoihin. Toimijoiden ammatillinen muutos kdynnistyy kasitehorisontin
rakentamisesta uudelleen niin ettd ymparistd ja ekologisuus kuuluvat ymmarrettdvind osina uuteen
kokonaisuuteen. Argyris (1957, 1999) kuvaa organisaation sisdisié ristiriitoja ja niiden mahdollista
ratkaisua organisaation tehtavan uudelleen muotoilun avulla.
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Tulokset

Toimijoiden ammatillinen puhe koski tiettyj& tuotteita, ympéristoterveyttd ja tuotelaatua, tuotteen
terveysvaikutuksia, tuotantomenetelmid, tuotteen alkuper&d tuotantopaikkana ja tuotantoympariston
tilaa sekd eldinten hyvinvointia. Lisaksi haastateltavat puhuivat ruoan ymparistéteknisestd laadusta.
Né&itd seikkoja kaésiteltiin henkilokohtaisina havaintoina ja muistinvaraisena informaationa joita
pohdittiin kriittisesti ja joiden perusteella arvotettiin ruoan ekologisuutta. Téassa tutkimuksessa esitetty
analyyttinen ryhmittely vastaa haastateltavien kdyttdmaa ryhmittelya jonka avulla esitettiin puhetta
hyvéastd ruoasta sekd vastapuhetta kyseenalaistetusta ruoasta. Ruoan ympadristoteknisestd laadusta
puhuttiin [&hinnd k&ytdnndn toiminnan ja tutkimuksen kohteena.

Hyva kotimainen ruoka

Kotimainen ruoka oli niin ’tavallista’ ettd siitd tuskin edes puhuttiin tavanomaisena erotuksena
luomuruoasta. Kotimaista ruokaa pidettiin turvallisena puhtautensa takia; siind ei esiinny haitallisia
mikrobeja, hullun lehmén tautia, ei jddmia antibiooteista tai hormoneista. Kotimaiset marjat eivét
sisdltdneet torjunta-aineita tai kalikiviruksia. Ammattilaiset muistelivat eri elintarvikkeita koskevia
aiempia tiedonantoja, jotka késittelivit tuotteiden puhtautta. Toisaalta kuitenkin ymmarrettiin
keinolannoitteiden ja torjunta-aineiden kéyttd tuotannossa erdanlaisina véalttdmattomyyksing, jotka
tosin johtivat toisinaan alhaisiin jadmapitoisuuksiin. Ammattilaiset kuitenkin katsoivat, ettd ilman néita
kemikaaleja satotasot voisivat laskea, mikd uhkaisi lopulta kotimaista ruokaturvaa ja ruoan
turvallisuutta.

Liséksi ammattilaiset luottivat erilaisiin viranomaistarkastuksiin ja analyyseihin. Luottamus ei
kuitenkaan pohjautunut Kritiikittdémyyteen, vaan monet haastateltavat muistelivat kotimaisia EHEC-
tapauksia ja réikeitd eldinten hyvinvointiongelmia; néitd pidettiin kuitenkin 1&hinn& poikkeuksina
vallitsevasta hyvasté tilanteesta.

Myonteisié arvioita kotimaisen ruoan turvallisuudesta perusteltiin yleisesti ympariston puhtaudella
ja erityisesti tuotantoymparistdn puhtaudella. Liséksi kotimaisen ruoan kayttoon liitettiin maaseudun
kehittyminen ja tyollisyyden yll&pitdminen. Erityisesti hankkijat korostivat yhteisty6ta kotimaisen
teollisuuden kanssa joka takasi ruokaketjun toimivuuden. Julkisissa ruokapalveluissa kaytettiin
runsaasti kotimaista ruokaa johon asiakkaat olivat yleensa tyytyvaisia.

Kyseenalaistettu kotimainen ruoka

Huolimatta kotimaisen ruoan yleisestd arvostuksesta haastateltavat kaikilla organisaatiotasoilla myos
kyseenalaistivat sen. Ammattilaiset nékivat ettd loppujen lopuksi heilld oli niukat tiedot
alkutuotannosta ja prosessoinnista, ja paattelivat, ettd myds Suomesta |0ytyy ’tehotuotantoa’
myrkkyineen ja paastdineen. Monet haastateltavat osoittivat ’jadméahdistusta’ ja katsoivat, ettd
varsinainen kysymys, johon he halusivat vastausta, oli tavanomaisen ruoan puhtaus verrattuna
luomuruokaan.

Hyva ulkomainen ruoka

Erityisesti hankkijat katsoivat ettd ulkomainen ruoka voi olla jopa parempi vaihtoehto Kkuin
kotimainen, edellyttéen etté tiedossa ei ole negatiivisia seikkoja kuten hullun lehmén tautia. Hankkijat
totesivat ettei heilld ollut mitddn mielikuvaa ulkomaisista tuotanto-olosuhteista ja ettd virallisiin
tarkastuksiin taytyi voida luottaa. Ulkomaista lihaa ja marjoja kaytettiin jonkun verran seké
kaupunkien ettd maaseudun julkisissa ruokapalveluissa.

Kyseenalaistettu ulkomainen ruoka

Useimmat keittiiden esimiehet ja ruokapalvelupdéllikét suhtautuivat ulkomaiseen ruokaan
kielteisesti. Tuontimarjoissa oli ollut kalikiviruksia ja iduissa salmonellaa, jotka olivat aiheuttaneet
epidemioita. Paprikoissa oli todettu korkeita ja@@mépitoisuuksia ja omenat eivét ’koskaan pilaantuneet’.
‘Eteldssd’ ei pidetty yhtd tiukasti Kiinni sd&doksistd ja madrayksistd kuin ’Pohjoisessa’;
elainkuljetukset heréattivat huolta eldinten huonosta kohtelusta. Hullun lehmén tauti ei aiheuttanut
juurikaan kotimaisen naudanlihan k&yton vdhenemistd mutta nosti esiin lihajarjestelméassa vallitsevan
ahneuden ja moraalittomuuden etenkin ulkomailla. Liséksi ulkomaiseen ruokaan liitettiin kuljetusten
pééstot ja ympariston saastuminen; hankkijat suhtautuvat ndihin ongelmiin neutraalisti.
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Hyva lahiruoka

Keittididen esimiesten ja ruokapalvelup&allikdiden nékdkulmasta I&hiruoka oli tuotettu 50-100 km
sdteelld tai yhteiselld sosio-ekonomisella alueella kuten esim. sairaanhoitopiirin kuntien alueella.
Lahiruokaa ei tuotettu massamittakaavassa, siind ei ollut ’paljoa myrkkyja’, eikd se aiheuttanut
kuljetustarpeita 'maan &ariin’. L&hiruoan toimittajat mahdollistivat myds yhteistydn tuotelaadun
kehittdmiseksi. Ldahiruoka paransi tyollisyyttd, mahdollisti tuoreen ja ’autenttisen’ ruoan seka
uudelleen kéytettdvien pakkausten kdyton. Lahiruokaa kaytettiin erityisesti maaseudulla, jossa oltiin
tietoisia my0Os lahiruoan myodnteisestd imagosta. Suurten kaupunkien hankkijat eivat kuitenkaan
puhuneet l&hiruoasta.

Kyseenalaistettu lahiruoka

Vaikka lahiruokaa arvostettiin, jotkut ammattilaiset totesivat ettd lopultakin he tiesivat hyvin vahan
lahiruoan todellisesta laadusta, paikallisesta alkutuotannosta tai jalostuksesta. Lukuunottamatta
henkildkohtaisia havaintoja paikallisen ympdriston tila tunnettiin heikosti, mika herétti ammattilaisissa
epavarmuutta.

Hyva luomuruoka

Kaikki ammattilaiset olivat tietoisia ettd luomuruoka tuotettiin ilman keinolannotteita ja torjunta-
aineita. Luomuruokaa pidettiin hyvin puhtaana, sen katsottiin olevan vailla ’vaarallisia aineita’ ja
suojaavan maaperaa saastumiselta. Jotkut ammattilaiset kertoivat tunnistavansa luomutuotteiden
hyvan maun ja esittivat tuotteiden myods séilyvan hyvin. Osa myds oletti luomutuotteiden olevan
ravitsevampia ja eettisesti korkeatasoisempia kuin tavanomaisten tuotteiden. Joitakin luomutuotteita
kaytettiin etenkin maaseudun ammattikeittidissa mutta niistd ei useinkaan tiedotettu asiakkaille.
Luomupaivét tai -viikot jarjestettiin erikseen ja niistd myds tiedotettiin.

Kyseenalaistettu luomuruoka

Jotkut ruokapalvelupééllikdt muistelivat ettd luomuruoasta puuttui seleenid ja toisinaan siind saattoi
olla ylimaé&rin nitraattia. Luomulannoitteiden arveltiin tuovan mahdollisesti jopa tauteja aiheuttavia
mikrobeja ruokaketjuun. Ruokapalvelupdallikét katsoivat ettd luomutuotannossa sato voi kérsid
ilmaston vaihteluista, tuholaisista ja taudeista. Luomuun siirtymistd pidettiin  pitkdna
sukupolviprosessina, josta parhaiten vastaisi maatalous ja elintarviketeollisuus, jotka olivat vastuussa
miljoonien ihmisten ruokkimisesta. Yhtakkinen siirtyminen luomuun merkitsisi t&h&nastisten
saavutusten Kkyseenalaistamista. Liséksi Kkeittididen esimiehet ja ruokapalvelupdallikot pitivat
hankalana luomuruoan osittaista kayttdd, mink& vuoksi keittion tulisi siirtyd kokonaisuudessaan
luomuun. Monet eivat mydskaan nahneet mité lisdarvoa luomu heille antaisi ja mitd merkitysta silla
olisi asiakkaalle. Lopulta osa Kkatsoi ettei luomutuoteissa ollut erityistd makua ja niitd markkinoitiin
erilaisilla vaittamillg, jotka tekivét luomuruoan kéytén perusteista entistd sekavampia.
Ympéristotekninen ruoka

Keittididen esimiehet ja ruokapalvelup&allikot pohtivat energian ja veden kulutusta Keittitssa
aterioiden valmistuksessa. Tyonjako teollisuuden ja keittididen valilla nahtiin ymparistokysymyksena,
johon liittyi myds henkilékunnan tyomaara. Keittidissa katsottiin kuitenkin ettd elinkaarianalyysit ja
muut vastaavat menetelmét olivat aivan lilan vaikeita ja tyon sisédllon vuoksi ammattilaisten
ulottumattomissa. Ympadristd néyttaytyi etdisend, joskin joitakin mainintoja rehevoitymisestd ja
saastumisesta esitettiin. Ammattilaiset olivat hyvin tietoisia kuljetuksista ja niita pyrittiin vahentamaan
hankkimalla kaikki tuotteet samalta toimittajalta. Pakkausjatteen mééraé haluttiin vahentéa ja tavoite
oli jossain méarin saavutettu teollisuusyhteistyon avulla. Keittididen esimiehet vahensivat ruokajatteen
méaérda huomioimalla aiempaa paremmin ruokailijoiden mééran ja jarjestamalld itseannostelun; ’ota
minka syot.”

Hankkijat olivat kehittdneet ekologiselle ruoalle hankintamatriiseja yhteistydssa ymparisto-
asiantuntijoiden kanssa, mutta ruokaa oli arvioitu ldhinnd pakkausten ja kuljetusten kannalta.
Hankkijat ja ruokapalvelupéallikot nakivat ettd ekologiselle ruoalle tarvittaisiin ymparistokriteereja,
mutta jo néiden kriteerien perusteista paattaminen ndhtiin vaikeaksi. Lopulta kriteereja tulisi myods
voida soveltaa kdytannon tydssa. Ympadristotekninen’ ruoka osoittautui vaikeasti méariteltdvéksi ja
siten ongelmalliseksi hankittavaksi, mutta ammattilaiset katsoivat ettd kehitysty6td on kuitenkin
jatkettava.
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Tulosten tarkastelu

Ekologinen ruoka oli késite josta ammattilaiset eivat sellaisenaan puhuneet. Kasite kuvaa kuitenkin
hyvin sitd mihin ammattilaiset pyrkivat kaikkien muiden tavoitteiden ohella. Ekologinen ruoka oli
intentionaalinen, ’katketty” késite jota ei l&hestytty sellaisenaan vaan muiden késitteiden kautta, niiden
ominaisuuksia huomioiden ja niihin sovittautuen. Ekologinen ruoka oli myds laaja ja jannitteinen
késite, jossa usein korostettu kotimaisen ruoan arvostus oli ndkyvissd mutta myds sen
kyseenalaistaminen tuli esiin. Vastaavasti myos lahi- ja luomuruokaa seka arvostettiin ettd myds
kyseenalaistettiin, samoin kuin ulkomaista ruokaa. Ekologinen ruoka oli myds erityinen késite, jolloin
elintarvikkeita késiteltiin sekd ’tiettynd tuotteena’ ettd omana tuoteryhmandin. Ammattilaiset olivat
kriittisia ja kayttivat pitkdn ajan kuluessa kertynyttd tietoa muodostaakseen kasityksid ruoan
ekologisesta laadusta. Naista kasityksistda myds keskusteltiin laajasti jokapdivaisessd tydssa jolloin
niistd tuli yhteisesti jaettuja. Liséksi ammattilaisten tehtdva ja asema vaikutti heiddn ndkemyksiinsa
niin ettd mitd lahempana ruoanvalmistusprosessia toimittiin, sen tarkedmmaksi tulivat kotimainen ja
lahiruoka; mitd kauempana prosessista tydskenneltiin, sen mydnteisemmalta myds ulkomainen ruoka
vaikutti. Lisdksi ruoanvalmistusprosessiin osallistuvat ammattilaiset - keittididen esimiehet ja
ruokapalvelupaallikot - korostivat prosessin optimointia teollisuuden kanssa, kun sen sijaan hankkijat
kehittivat laajoja ja yleisia ymparistokriteereja.

Johtopéaatokset

Ekologista ruokaa on vaikea kayttadd ruokapalveluorganisaatioissa koska késitteen sisaltod ei tunneta
riittdvasti eikd tiedetd, miten eri elintarvikkeet vastaavat tavoiteltuun ekologisuuteen. Ekologinen
ruoka oli ruokapalvelualan ammattilaisille tavoitteinen, jannitteinen ja ’epditsendinen’ kasite, jota
voitiin toteuttaa vain ruoan muiden tavoiteltujen ominaisuuksien yhteydessd. On erityisesti
huomioitava ettd vaikka kotimaisella ruoalla on vankka asema, sitd myds kyseenalaistetaan; samoin
lahi- ja luomuruoka eivdt ndyttdydy vain yksiselitteisen myonteisind, vaan niissd nadhdadén myos
puutteita. Ndiden tulosten perusteella toistaiseksi esitetty vaite suomalaisen ruoan puhtaudesta lienee
ammattilaisille tuttu ja p&d&osin siihen luotetaan, mutta kyseenalaistaminen kertoo lisétiedon tarpeesta.
Viéite puhtaudesta tarvitsee tuekseen asiallista siséltdd, joka mahdollistaa tuote- ja tuoteryhmétasolla
eronteon kotimaisen, ulkomaisen, ldhi- ja luomuruoan valilla. Lisdksi ammattilaiset tarvitsevat
yhteisty6td tutkimuksen kanssa jotta ruoan ympdristoteknisestd laadusta voitaisiin péasta
ympéristokriteereihin ja niiden k&yttéon. Ekologinen ruoka ymmarrettiin ruokapalveluorganisaatioissa
myos eri tavoin tehtdvasté ja asemasta riippuen.

Jos julkisissa ruokapalveluissa halutaan lisétd ekologisen ruoan kéytt6a, on ammattilaisten
kysymyksiin voitava vastata. Mitd eroja on kotimaisen, l&hi- ja luomuruoan ja ulkomaisen ruoan eri
tuotteiden valilla erityisesti puhtaudessa ja ymparistéteknisissa nakokohdissa? Tyodssd tarvitaan
ruokapalveluorganisaatioiden eri  tehtdvissd toimivien ammattilaisten ja elintarvike- ja
ympéristdasiantuntijoiden tutkimusyhteistyotd, joka myds kehittdisi organisaatioissa ammattilaisten
yhteistd ndkemystd ekologisesta ruoasta. Kestdvien ruokapalveluiden ja ekologisen ruoan kayton
kehitdminen nayttaytyy laajana tutkimus-, opetus- ja kehitystehtdvand, joka mahdollistaa myds
ruokapalveluorganisaatioille niiden tehtdvan uudelleenmé&érittelyn kestévén kehityksen edistéjin.
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