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1. Johdanto

Helsingin kaupungin strategiaohjelmassa 2009-2012 on asetettu tavoite, ettd "Helsinkida kehitetddn
suomalaisen ruoan ja huippugourmet’n keskuksena edistdmaélla elinkeinotoimintaa yritysten, kaupungin
oppilaitosten, Palmian ja Tukkutorin yhteisty6lla”.! Kasilla oleva dokumentti tdsmentaa Helsingin kaupungin
eri hallintokuntien ruokaan, ruokakulttuuriin ja ruokapalveluihin liittyvat kehittdémisvalinnat ja niiden

vastuutahot.
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Helsinki — Laatuluokan eurooppalainen ruokakaupunki

Kuvio 1. Helsingin kaupungin ruokakulttuuristrategian osatekijit — laatuluokan eurooppalainen
ruokakaupunki

Ruokakulttuurin kehittdmisessd on kyse uudesta ajattelu- ja toimintamallista, jossa kaupunki pyrkii
toimimaan ruoan laadun ja paremman maun puolesta, ja samalla pienentdmé&an julkisen ruokapalvelun ja
helsinkildisten ruokaketjun ekologista jalanjélked ja torjumaan ilmastonmuutosta. Kehittdmisvalinnoilla
lisdtddn samalla kaupunkilaisten hyvinvointia ja viihtyvyyttd, ja vahvistetaan Helsingin identiteettia ja
kansainvélista profiilia ruokakulttuurin keinoin. Toimenpiteiden ydin on kaupungin jo olemassa olevien
ruokapalveluiden, tapahtumallisuuden ja ruokakulttuuria tukevien rakenteiden hyddyntédmisessd ja
vahvistamisessa, yhteistydssd ruoka-alan yksityisten innovatiivisten toimijoiden kanssa. Na&illd keinoin
Helsingisté tehdaén laatuluokan eurooppalainen ruokakaupunki.

! Helsingin kaupungin strategiaohjelma 2009-2012, sivu 16.
http://www.hel2.fi/taske/julkaisut/2009/Strategiachjelma.pdf




Maa- ja metsatalousministerion Kansallisen ruokastrategian tarkoituksena on arvioida ruokasektorin
muutostekijoitd ja luoda eri toimijoiden yhteinen késitys siitd, miten Suomen ruokasektori sailyy
kilpailukykyisend.  Strategiaa vuoteen 2020 valmistellaan tilanteessa, jossa ruokasektorin
toimintaympéristossé on tapahtunut suuria muutoksia. Ruokastrategian taustaselvitykseen on koottu
suomalaisen ruokasektorin kuvaus ja tunnuslukuja seké trendeja ja haasteita. Ruokastrategialla pyritdan
vastaamaan muutamaan keskeiseen kysymykseen, muun muassa mikd on eri tuotteiden tavoiteltu
kotimaisuusaste, tulisiko luomutuotannolla olla erillinen tavoite ja miten huoltovarmuus toteutetaan.
Liséksi yksi térked kysymys kansallisessa ruokastrategiassa on ruokaketjun osuus ja tehtavat
ilmastonmuutoksen ehkaisyssa ja siihen sopeutumisessa.’

Helsingin kaupungin ruokakulttuurin edistdmisen kérkihankkeita ovat lastenruokailun luomuohjelma,
tukkutorin kehittdéminen, ruokakulttuurin edistdmisen kytkeminen osaksi World Design Capital Helsinki
2012 -hanketta ja kaupunkitapahtumia, seké pienviljelyn lisddminen asuinalueilla tai niiden tuntumassa.

Ruokakulttuurin kehittdémisvalinnat on valmistellut kaupunginjohtajan nime&ama ruokakulttuurityéryhma,
apunaan julkishallinnon konsulttitoimisto Net Effect Oy. Kehittdmisvalinnat on tehty Uni One Oy:n
elinkeinopalvelun toimeksiannosta laatiman Helsingin kaupungin ruokakulttuurin kehittdémistéd ideoineen
tydn pohjalta.® Asetetut tavoitteet ovat linjassa Suomen hallituksen kdynnistaméan suomalaisen
ruokakulttuurin edistdmisohjelman (2008-2011) kanssa.”

2. Ruokaketju ja kestava kehitys

EU on sitoutunut vahentdmaan ilmaston lampenemiseen vaikuttavia kasvihuonepééstdja nailla nakymin
20-30 prosenttia vuoteen 2020 mennessd vuoden 1990 tasolta. Vuoteen 2050 mennessa
kasvihuonepdasttja on pienennettdvd merkittdvasti enemman; myds Suomi on jo sitoutunut
80 prosenttiseen paastévédhennykseen 2050 mennessé. Tulevien direktiivien liséksi, hiili-, vesi- ja teollisen
jalanjaljen hillitsemiseksi on odotettavissa myds kotimaan omaa lainsdddantod. Liséksi Helsingin
osallistuminen 1300 kaupungin véliseen ’'Covenant of Mayors’ -sopimukseen velvoittaa kaupunkia
lishdmé&éan energiatehokkuutta ja pienentdmaan hiilijalanjalked muilla keinoin Euroopan komission
asettamia tavoitteita enemman. limastonmuutoksen hillintd on myés yksi Helsingin kaupunginvaltuuston
hyvaksyman strategiaohjelman tavoitteista.

[Imastonmuutoksen vastaisessa toiminnassa ruokaketjulla on merkittdva rooli, silld yleisesti ottaen
ruokaketjun osuus kasvihuonekaasujen muodostuksesta arvioidaan 10-30 prosentiksi, joka on suurempi
kuin liikenteen aiheuttamat kokonaispaastot.

Nykyinen maatalouden energiaverotusjarjestelma kannustaa fossiilisiin polttoaineisiin perustuvaan,
energiaa tuhlailevaan kayttéon ja se ohjaa samalla investointeja. EU:ssa on jo nakopiirissa, ettd
kasvihuonepaasttja on hillitthvd mm. verotuskdytantdjen ohjailulla. Perinteisen maatalouden keinoin
tapahtuvan ruoantuotannon kustannukset todennékdisesti nousevat, kun ruoan ymparistorasitukselle
lasketaan hinta. Helsingilla on téssd hyva mahdollisuus toimia muutosta ohjaavana, positiivisena
esimerkkina muille kaupungille.

2 http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/maatalous/maatalouspolitiikka/kansallinenruokastrategia.html

$ Helsingin kaupungin ruokakulttuurin kehittdminen. Uni One Oy (Eeropekka Rislakki, Aki Arjola, Jari Etelélahti), 2009.
* Suomalaisen ruokakulttuurin edistdamisohjelman (2008-2011) tavoite on ruoan arvostuksen kohottaminen.
Kohderyhmia ovat ruoka-asioista paattavat tahot ja suomalaiset kuluttajat, erityisesti nuoret ja lapset, seka
lapsiperheet. Toimenpiteet on kohdistettu ruoan ja ruoan tekijéiden arvostuksen kasvattamiseen, l&hi- ja luomuruoan
edistdmiseen, laadun kehittdmiseen, ravitsemuskayttdytymisen ohjaamiseen sekéd suomalaisen elintarvikealan
kansainvalistymiseen. Kts. www.sre.fi




Se miten maapera toimii kaasujen l&hteend tai nieluna, riippuu viljelytavasta ja -oloista. Maatalousmaa on
hiilidioksidin 1&hde etenkin silloin, kun sitd lannoitetaan ja muokataan tehokkaasti. Merkittavimpid
kasvihuonekaasuja ovat metaani (CH,4), dityppioksidi (N,O) ja hiilidioksidi (CO,). Ruoan tuotantotavalla on
vélig, silla arvioiden mukaan 83 prosenttia ruoan ilmastorasituksesta syntyy jo maatilalla. Vesisttjen
rehevoitymisestd elintarvikeketjulla on suurin, yli 50 prosentin osuus.

Metaania syntyy myds méarehtijéiden ruoansulatuskanavassa. Tarkein metaania tuottava eldin on lehma.
YK:n laskelmien mukaan naudanlihan maailmanlaajuinen tuotanto vastaa 18 prosenttia maailman
kasvihuonekaasupaastoista. Liséksi yhd suurempi osa peltopinta-alasta tarvitaan rehunkasvatukseen
lihakarjan tuotannon tarpeisiin (USA:ssa jo 70 prosenttia). Yhden lihakilon tuottamiseen tarvitaan 7-10 kiloa
viljaa ja 15000 litraa vetté (vihanneskiloon tarvitaan 2000-3000 litraa vettd). Siksi yksinkertaisin tapa
vahentdd ruokaketjun tuottamaa vesi- ja hiilijalanjalked sekd muuta ilmastorasitusta on véhentad
naudanlihan kulutusta ja suosia vihannesten kayttoa.

Luomu eli luonnonmukainen tuotanto on ympéristdd vdhemman kuormittava tuotantomuoto, joka
kunnioittaa luonnon omia jarjestelmid ja kiertokulkua. Luomutuotannon piiriin kuuluvat kasvi- ja
eldintuotanto sek&d luonnosta saatavat keruutuotteet. Viljelysmaata hoidetaan luomussa noudattamalla
monivuotista viljelykiertoa seka hyddyntdmélla eloperdisid lannoitteita. Kemiallisten torjunta-aineiden ja
keinolannoitteiden kaytto on kiellettyd. Luomutuotanto on viranomaisten valvoma tuotantomuoto, jota
sddnnelldadn EU:n luomuasetuksessa. Luomutuotantoketjua valvotaan koko EU:n alueella pellosta poytaan.

Suomen suurimpana ty6nantajana, suurimpana joukkoruokailun jarjestdjand, merkittavana julkisten
hankintojen tekijand, ja paédkaupungin asukkaiden ja yritysten toimintaympariston kehittajané Helsingilla on
mahdollisuus vaikuttaa ruoan tuotantotapoihin ja ruokaketjuun. Helsingin kaupunki voi toimia suunnan
nayttdjand Palmian ruokapalveluissa ja katalysaattorina asukkailleen, tydntekijoilleen ja Helsingissd
toimiville HoReCa-alan (hotelli-, ravintola-, catering-) yrityksille — sek& politiikkatasolla kansainvalisesti.

Toimenpiteet

e laaditaan Helsingin kaupungin ruokaketjun ympdristd- ja ilmastovaikutusarviointi seka
ruokapalveluiden ilmastolaskuri, jotka muodostavat tiedollisen perustan kaupungin
ilmastopolitiikan toteuttamiselle ruokapalveluille (ympéristokeskus)

o Lisataan asteittain luomu- ja lahiruoan kayttéa kaupungin omissa ruokapalveluissa. Ensivaiheessa
kaynnistetaan lastenruokailun luomuohjelma (ks. kohta 3)

o Edistetdan lahi- ja luomuruoan markkinoita parantamalla niiden kauppapaikkoja (tukkutori, muut
torit, hallit) (ks. kohta 4)

e Edistetdan ravintoloiden, ruokapalveluiden hotellien ympaéristdasioiden hallintaa Ekokompassi-
jarjestelman avulla (ks. kohta 5)

Mittarit

e Palmian tuottaman ruokailun ruokaketjun ymparistd- ja ilmastorasitus pienenee (ymparistokeskus
suorittaa arvion)

3. Lastenruokailun luomuohjelma

Luomu- ja lahiruoan osuutta lisdtddn Helsingin kaupungin tuottamassa ruokailussa. Palmia tuottaa yli
90 000 ateriaa joka arkipaiva. Muutosta ei voi toteuttaa kerralla, mutta suurena ruoka-aineiden ostajana
Helsingin kaupunki voi myo6tavaikuttaa tarjonnan lisddntymiseen ja suopeaan hintakehitykseen



markkinoilla. Kaupungin omassa tuotannossa muutos kohdistetaan ensimmaéisessd vaiheessa
paivékotilasten ruokailuun (18 000 ateriaa paivassd). Prosessi on laaja ja vaatii eri toimijoilta, etenkin
tuottajilta, aikaa ja toimintatapojen muutoksia. Tarjonnan varmistamiseen yhteistydssa tilaaja-tuottaja
mallissa tulee varata 2-3 vuotta aikaa, joten tavoitteeksi asetetaan luomuruoka-aineiden osuuden
nostaminen péivakotilasten ruokailun osalta 50 prosenttia vuoteen 2015 mennessa.

Paivékoti-ikdisten lasten siirtymistd luomuruokaan voidaan perustella terveydellisilléa syilld. Ihminen saa
varhaislapsuudessaan paljon ravintoperdisid, loppueldmén terveyteen vaikuttavia ymparistomyrkkyja.
Luomu- ja l&hiruocan k&yttoa lisdtddn asteittain myds peruskouluissa, lukioissa ja ammatilliset
oppilaitoksissa (55000 ateriaa paivassd), seka kaikissa muissa Palmian tuottamissa ruokapalveluissa.
Ohjelmaa valmisteltaessa tutustutaan Sk&nen ja Lansi-Gétanmaan® ja Kodpenhaminan® vastaavien
luomuohjelmien toimintaperiaatteisiin ja ohjelmien toimeenpanosta saatuihin kokemuksiin. Luomuraaka-
aineisiin siirryttaessa pyritdédn muuttamaan yhta aikaa seké ruokavaliota (reseptiikkaa) ettd tuotantotapaa
(valmistustapoja), mika alentaa siirtyméan kustannuksia.

Toimenpiteet

e Kaynnistetddn Lastenruokailun luomuohjelma, jonka puitteissa luomuruoka-aineiden osuus
nostetaan 50 prosenttiin helsinkildisissa péaivakodeissa vuoteen 2015 mennessd, ja lisataan
asteittain luomun kaytt6a myos peruskouluissa ja muissa oppilaitoksissa. Toimenpiteet toteutetaan
talousarvion ja taloussuunnitelman puitteissa. (Vastuuvirasto: Palmia; yhteistydssd sosiaalivirasto,
opetusvirasto, hankintakeskus).

e Muutos kytket&dn koulujen ja paivakotien pedagogisiin sisaltéihin (opetusvirasto, sosiaalivirasto).

e Kaupunki sitoutuu my6s WWF:n eli Maailman Luonnonséation kalojen suosituslistan ohjeistukseen,
julistautuu GMO-vapaaksi vyohykkeeksi (Palmia).

Mittari

e Luomun kayton prosentuaalinen osuus. Paivakodeissa 50 prosentin aste saavutetaan vuoteen 2015
mennessd, muussa ruokatuotannossa luomun kaytto4 lisatédan vahitellen.

4. Tori- ja hallitoiminnan kehittaminen

Lahiruuan kasvava arvostus mahdollistaa Helsingin halli- ja toritoiminnan elvyttdmisen. Keihdankarki on
Hermannissa sijaitsevan tukkutorin kehittdminen uudeksi, kaikille avoimeksi ruokakulttuurin keskukseksi.
Nykyisten toimintojen (tukkumyynti, logistiikka, varastointi) ohella alueella aletaan harjoittaa myos
yksityisille kuluttajille suunnattua toimintaa (vahittaismyynti, ravintolat tai kahvilat jne.) Tukkutorin alueen
kehittdminen on osa kantakaupungin itarannan muutosta.” My®ds olemassa olevia toreja ja halleja
kehitetdan, mukaan lukien Kauppatori, Hakaniemen tori, Hakaniemen halli, Wanha kauppahalli, Té6l6ntori,
Fredrikintori, Haaga, Hietalahti, Kannelmaki, Tallinnan aukio, Tilkka, Veturitori Pasilassa, Ylamalmintori ja
Vuosaaren tori. Liséksi pyritadn mahdollistamaan tiettyjen kaupungin omistamien Kkiinteistojen
muuttamista uusiksi halleiksi tai osittain ruokatorien kayttoon (esim. entinen linja-autoasema), siten etta
hallien ja torien kilpailukyky vahvistuu riittdvan isojen ja tarpeet tayttavien tilojen avulla. Koska on
olemassa tarvetta ja kysyntad muiden kuin kaupungin omistamien torien ja hallien kehittamiselle, olisi hyva

*For 25 procent ekologiska livsmedel inom offentlig sektor i Sk&ne och Véastra Gétaland. EMC 2007. Kommunernas
inkdp av ekologiska livsmedel 2006, sammanfattning. Ladattavissa sivulta
http://www.ekologisktmarknadscentrum.org/?page=page4524f203394c0

® Eco-Metropole — Our Vision for Copenhagen 2015, City of Copenhagen 2007.
http://www.kk.dk/~/media/Files/PolitikOgIndflydelse/Byudvikling/Miljoe/kk brochure gb 09.ashx (s. 16)

" Kts. http://www.kalasatama.fi/uutiset tukkutorikehittyy.html




kaynnistdd keskustelu kaupungin mahdollisuuksista edistdd ja laajentaa t&td toimintaa lupapolitiikan
kehittamisell&.

Toimenpiteet

o Tukkutorin kehittdminen “hyvan ruoan keskukseksi” (tukkutori). Tama kokonaisuus siséltaa
Ruokakeskus-osaamisyksikon, jossa on hyvan ruuan tietokeskus ja tietoa ruuan historiasta,
terveysvaikutuksista, yhteisollisyyden merkityksesta seké elamyksista. Hyvan ruuan keskus sisaltéa
my0s oppimisen tiloja, joita voidaan kayttdd ruuan valmistukseen, viljelyn opettamiseen,
elamyksiin. Lisdksi Hyvan ruuan keskuksessa on tiloja ravintoloille ja nayttelyille. Hyvan ruuan
keskus yhdistdd myds etnisen, monikulttuurisen ruuan, designin ja tapakulttuurin yhdessa
oppimiseen ja eldmyksiin tuoresesonkien mukaisesti. Tukkutorin opetuskeittid rakennetaan
mahdollisuuksien mukaan siten, ettd Suomen kokkimaajoukkue voi kayttaa sita harjoitteluun.

e Helsingin kaupungin olemassa olevien torien ja hallien inventointi ja kehittdminen, hallien ja torien
profilointi toisistaan poikkeaviksi ja houkutteleviksi tiloiksi ja paikoiksi. Hallien ja torien ideoinnissa
kaytetadn hyvéksi sosiaalista mediaa (tukkutori, rakennusvirasto).

o Muodostetaan virastojen yhteinen nékemys edellytyksille k&ynnistdd muissa kuin kaupungin
omistamissa kiinteistoissa toimivia [ahiruokatoreja (ymparistokeskus ja rakennusvalvontavirasto).

Mittarit

o Hallien ja tukkutorin ja muiden torien ja hallien myyjé- ja myyntikehitys seka kavijamaarat

5. Ruokakulttuuri ja World Design Capital Helsinki 2012

Kaupunki rohkaisee tapahtumajérjestdjia ja ravitsemisalan yrityksid kehitteleméén uusia ruokatapahtumia
ja edesauttaa ruokakulttuurin vahvempaa kytkemistd jo olemassa oleviin muihin tapahtumiin.
Ruokakulttuurin edistdminen otetaan osaksi World Design Capital Helsinki 2012 -hanketta. Sille annetaan
merkittdva rooli vuoden kaupunkitapahtumissa. Design ja ruokakulttuuri kytketddn yhteen myés kun
Délice-ruokakaupunkien verkoston vuosikokous jarjestetadn Helsingissa 2012.% Tavoite on, etta ruoan ja
designin ympadrille syntyy yhteisid Helsingin ruokaidentiteettida ja ruokaturismia tukevia tapahtumia ja
muuta innovointia (esim. tukkutorin kehitys). Tavoitteena on luoda Helsingistéa Pohjois-Euroopan johtava
ruokatapahtumakaupunki.

Helsinki on ylped& ravintoloiden pyrkimyksistéd edustaa gastronomisesti ja ruokainnovoinnissa maailman
huipputasoa, kestavan kehityksen periaatteet tiedostaen. Kaupungin intressissa on myas, etta helsinkildiset
ravitsemisalan oppilaitokset ja jarjestot ovat kansainvélisesti verkottuneita ja ndmé kansainvéliset yhteydet
nakyvat esimerkiksi osana tapahtumia. Kaupunki omalta osaltaan vahvistaa Helsingin ruokakulttuurin
kansainvalista nakyvyytta kytkemalla sen entistd vahvemmin osaksi kaupungin kansainvélistd imago- ja
matkailumarkkinointia. Myds kaupungin omaa mainetta ruokakulttuurisena osaajana (ml. kouluruokailu
suomalaisena sosiaalisena innovaationa ja uusi lastenruokailun luomuohjelma) tuodaan esiin.

Ruokakulttuurin ja alan ammattilaisten tunnustetaan kuuluvan osaksi luovia aloja, ja ruokakulttuuri otetaan
soveltuvin osin osaksi kulttuurikeskuksen toimialaa.

Helsingin kaupungin ymparistokeskus neuvoo ja tukee ruokapalveluyrityksid pienentdméaén ekologista
jalanjalked erityisesti EKOKOMPASSI-jarjestelman puitteissa. Ymparistokeskuksen EKOKOMPASSI-

® Helsinki on verkoston uusi jasen. Kts. http://www.delice-network.org/




sertifikaatin saaneet kahvilat, ravintolat ja baarit saavat oikeuden kayttaa sitd omassa tiedotuksessaan ja
markkinoinnissaan merkkiné kestévéan kehityksen periaatteita noudattavasta ravitsemusalan yrityksesta.

Toimenpiteet

o Ruokakulttuuri otetaan osaksi World Design Capital Helsinki 2012 hanketta ja tapahtumia, luodaan
WOW-eldmyksia ruokakulttuurista. Luodaan ruokakulttuurin osalta edellytyksia myos erilaisille
tapahtumille keskustaan esim. Senaatintorille, tukkutorille, Lasipalatsin aukiolle, Narinkkatorille
yms. (kulttuurikeskus & tapahtumayksikk)

e Ruokakulttuurin vahvempaa kytkemisté kaupunkitapahtumiin edistetdan, kun siihen on luonteva
mahdollisuus (kulttuurikeskus & tapahtumayksikkd)

o Ruokakulttuuri otetaan soveltuvin osin mukaan kulttuurikeskuksen ja monikulttuuristen keskusten
toimintoja (kulttuurikeskus)

e Ruokakulttuurin asemaa vahvistetaan osana kaupungin kansainvélistd imago- ja matkailu-
markkinointia ja viestintaa (matkailu- ja kongressitoimisto, viestinta)

o EKOKOMPASSI- kevennettyd ympaéristojarjestelméd sovelletaan laajemmin ravintoloille,
ruokapalveluille ja hotelleille (ymparistokeskus)

e Laaditaan kartta "Helsinki Food District” siséltéen ravintolat, kaupat ja toimijat, Helsinki Menuun®
sekd ml. Hadmeentien etniset kaupat, ilmainen jaettava paperikartta ja printattava Internet-versio
(vrt. Helsinki Design District) (matkailu- ja kongressitoimisto, viestinta)

e laaditaan Gastronominen kalenteri, jossa tuodaan esiin sesonkituotteiden hyddyntamista
juhlakausien mukaisesti. Gastronomisen kalenterin my6téd nostetaan esiin raaka-aineita,
ravintoloita ja henkilGita sekd ruokakulttuuria sesonkien mukaisessa kierrossa. Kalenteri laaditaan
kattamaan koko vuosi tarinoiden muodossa.

Mittari

e Ruokakulttuurin osuuden mukanaolo tapahtumissa

6. Syotava kaupunkiymparisto, biojatteet ja kompostointi

Suositut siirtolapuutarhat ja pienviljelypalstat ovat osa Helsingin luonnonldheisyytta ja l&hiruokakulttuuria.
Helsingin kaupunginhallitus on Kkasittelyssédn 15.6.2009 péaattanyt selvittdd uusien kaupungin
siirtolapuutarhojen  laajentamismahdollisuuksia huomioiden kaavoituksen valmistumisaikataulu ja
todennettu kysyntd. Samassa késittelyssa paatettiin myo6s selvittdéd muutaman uuden siirtolapuutarhan
perustamista joko kiinteistoyhtiomallilla tai seudullisena yhteistyékohteena. *°

Kaupunki ryhtyy toimenpiteisiin, joilla mahdollistetaan nykyista laajamittaisempi pienviljely, hedelmista ja
marjoista ja muista luonnon tuotteista nauttiminen kaupunkiympdristossa, seka parannetaan biojatteen
kierratysta. Keskeinen rooli on kaavoituksella. Kaupunki voi nailla toimilla havainnollistaa ruokaketjun alkua
ja loppua ja ruoan kiertoa: mista ruoka tulee ja mihin sydmaton, poisheitettava ruoka paatyy.
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Toimenpiteet

o Uusien siirtolapuutarha-alueiden ja viljelypalstojen kaavoittaminen, sekd mahdollistetaan
keittibpuutarhojen sijoittaminen asuintalojen, myds kerrostalojen pihoille uusille ja vanhoille
asuinalueille (kaupunkisuunnitteluvirasto).

e Lahiruuan tuottaminen mahdollisimman lahelld asutuskeskuksia elinkeinona, ja suoramyynnin
mahdollistaminen asutuskeskittymissa

o Biojatteiden kierratystd ja kompostointia koskevan tiedotuksen ja neuvonnan tehostaminen
(Helsingin seudun ymparistopalvelut jatehuoltoyksikkd, ymparistokeskus)

o Nostetaan esiin paikat missd kaupungissa saa harrastaa viljelyéa kotitarpeiksi kaupungin eri osissa
(ympaéristokeskus)

Mittarit

¢ Ruoan pienimuotoisen viljelyn méara pihoilla, viljelypalstoilla ja siirtolapuutarhoissa
e Biojatteen kierratyksen tehokkuus

6. Toimeenpano hallintokunnissa ja viestinta

Ruokakulttuuristrategia juurrutetaan hallintokuntiin vuorovaikutteisen ja osallistavan prosessin mukaisesti.
Liséksi ruokakulttuuristrategia tarvitsee viestintdsuunnitelman, jossa nostetaan esiin kiinnostavat
kumppanuudet ja se miten eri tahoja ldhestytddn sek& millaisia viestintékanavia kaytetdan missékin
tilanteessa. Seké hallintokuntien osallistaminen ettd viestintdsuunnitelma tukevat ruokakulttuuristrategian
siséllon levidmista ja yleisen ymmarryksen ja substanssitietouden kasvamista koko kaupungin tasolla.

Ruokakulttuuristrategian toimeenpano kaynnistetddn syksyn 2010 aikana. Kaupungin maéritellyt
hallintokunnat osallistetaan strategiatybhon omien toimenpidesuunnitelmien kdynnistamisell& syksyn 2010
aikana. Toimenpidesuunnitelmien laadinnan lahtolaukaustilaisuus jarjestetddn alkusyksystd 2010
kaupunginjohtajan gastroseminaarina, jossa tarkein viesti on ruokakulttuuristrategian kaytannon
toimeenpanon kaynnistdminen. Ruokakulttuurin kehittdmisestd tehda&én kiinnostava oppimisprosessi
yhteisten keskustelujen ja pohdintapaivien avulla.

Ruokakulttuuristrategiaan liittyy keskeisesti my6s toimenpiteistd viestiminen kaikille kaupungin
tyontekijoille  ja  asukkaille sekd myds kansainvélisesti  kaikille  kiinnostuneille  tahoille.
Viestintasuunnitelmassa keskeistd on, ettd sen avulla osallistetaan my6s kaupunkilaiset ideoimaan ja
toimimaan strategian juurruttamiseksi.

Toimenpiteet

e Eri hallintokunnat esittdvdt omat toimenpidesuunnitelmansa ruokakulttuuristrategian
juurruttamiseksi syksyn 2010 aikana, ty® kaynnistetdan kaupunginjohtajan gastroseminaarilla
alkusyksysta 2010.

e Luodaan verkostomuotoinen toimintatapa edistimédan ruokakulttuuristrategiaa kaikilla tasoilla
kaupungissa, verkostossa mukana myds maa- ja metsatalousministerio, Maa- ja
metsataloustuottajain Keskusliitto MTK r.y., yrittdjat kala- ja gourmet-sektorilta ja muut keskeiset
toimijat kaupungista.

e Kaupungin viestinta sisdllyttdd ruokakulttuuristrategiaa koskevan viestinndn vuosittaiseen
toimintasuunnitteluunsa ja kehottaa hallintokuntia sisallyttdmaan ruokakulttuuria koskevan
viestinndn soveltuvin osin omaan tiedotustoimintaansa. Ruokakulttuuriviestinnan tarkeimmat
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kohderyhmét ovat helsinkildiset sek& kaupungin muut sidosryhmét kotimaassa ja ulkomailla. Liséksi
ruokakulttuuria koskevaa viestintdd lisatddn myo6s kaupunkikonsernin sisdisessa viestinndssa.
Viestinnéssa kaytetddn hyvéksi verkkosivuja. Ulkomailla helsinkildistd ruokakulttuuria esitelldan
siséllyttamalla ruokakulttuuri mm. toimittajavierailujen ohjelmiin. Vuorovaikutteisen verkkomedian
mahdollisuuksia voidaan soveltuvin osin kayttdd hyvaksi sekd tiedottamisessa ettd ideoiden
keréddmisessa (vrt. vuosittainen Helsingin kaupungin ymparistopalkinto)

Kaupungin ruokakulttuuriviestinndssa kerrotaan my6s muun maailman ruokakulttuurista seka
ulkomaisista alan tilaisuuksista ja tapahtumista, hyvista esimerkeista ja toimenpiteista (esimerkiksi
Tukholman ja K66penhaminan edistymisestd omassa tydssdan) seka kilpailuista kuten ”Food Design
Competition”! yms.

Kaupungin viestintd ja matkailutoimisto kohdentavat ruokakulttuuriviestintdd Helsinkiin tuleville
matkailijoille, ruokakulttuurista kirjoittaville toimittajille, Michelin-oppaan laatijoille yms.

avainryhmille.

Kaupunginjohtajan asettamaan, ruokakulttuurin kehittdmisvalintoja pohtivaan tyéryhmé&an kuuluivat

Eero Holstila, elinkeinojohtaja (talous- ja suunnittelukeskus, elinkeinopalvelu)- pj

Arto Hiltunen, tilakeskuksen p&allikko (kiinteistovirasto)

Hilkka HytOnen, tuottaja (talous- ja suunnittelukeskus, elinkeinopalvelu/tapahtumayksikkd) — sihteeri

Satu Jarvenkallas, paivédhoidon johtaja (sosiaalivirasto)

Reima Kettumaki, palvelupaallikkd (hankintakeskus)

Paivi Kippo-Edlund, ympéaristotutkimuspaallikkd (ymparistokeskus)

Maija Lanne, catering-palveluyksikon johtaja (Palmia)

Tuula Lapila, rehtori (opetusvirasto)

Matti Malinen, konserniyksikon paallikko (talous- ja suunnittelukeskus, varainhallinta)

Timo Taulavuori, toimitusjohtaja (tukkutori)

Eero Waronen, viestintapaallikko (hallintokeskus/viestinta)

Tydryhmaa avustivat Net Effect Oy:n konsultit

Sampo Ruoppila, johtava konsultti (5.3.2010 asti)

Maarit Vuorela, kehitysjohtaja

Y http://ifooddesign.org/




Tyoryhma kuuli seuraavia asiantuntijoita

Veikko Kunnas, osastopaallikko (kulttuurikeskus)

Eeva Sandelin, ylihoitaja (sosiaalivirasto, vanhusten palvelut)

Jussi Luomanen, toimistopaallikko (rakennusvirasto, katu- ja puisto-osasto)

Maria Jaakkola, toimistopaallikkd (kaupunkisuunnitteluvirasto, asemakaavaosasto)
Markus Lukin, ympéristonsuojelupaallikko (ymparistdkeskus)

Dan Koskinen, koulutusalavastaava (opetusvirasto, palvelualojen oppilaitos)

Kaupungin ulkopuolisina kuultiin seuraavia
Eeropekka Rislakki (Uni One Oy)
Hans Valiméki, keittiomestari (Chez Dominique)

Marja Innanen, pééasihteeri (maa- ja metsatalousministerio / SRE)
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