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kemista haasteista lahiruoan kaytdssa ja keréattiin kehittamisehdotuksia lahiruoka-
toiminnan edistamiseksi.

Opinnaytetyon viitekehyksena kaytettiin lahiruokaan liittyvia julkaisuja, raportteja,
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The objective of the thesis was to examine the use of local food in restaurants,
cafés and catering business in Southern Ostrobothnia. The purpose of the study
was to find out the utilization of local food in the companies and the values and
attitudes towards it. Means of communication and marketing for local food were
also sought out. The study also sought out information about the challenges con-
cerning local food usage. Development proposals were also collected, to improve
the local food functions.

Earlier publications, reports, statements and studies about local food were used as
the frame of reference for the thesis. The survey was conducted as a cross sec-
tional quantitative research and the material was collected by using a question
form made with the Webropol programme. Some of the material was collected by
phone calls. The question form consisted mainly of structured questions and the
form included also questions with an open answer option.

41 people in total answered the survey. The collected material was processed by
using the Excel programme. Local food was defined by the respondents as food
from the same province they live in. The respondents told that they use local food
quite a lot. However most of the food was purchased through wholesale stores.
Price and availability were experienced as the greatest challenges of using local
food. The respondents also required more information about local products and
producers.

The main themes for the questions concerning opinions and development pro-
posals were availability of information and products, pricing, delivery certainty and
the need of co-operation. Projects and networking were mentioned as convenient
ways to co-operate for promoting local food functions. Many of the respondents
were also interested in the joint marketing and development of logistics.
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1 JOHDANTO

Lahiruoka on kasvattanut kulutustaan merkittavasti vimeisen kymmenen vuoden
aikana ja siita on tullut kiinnostava trendi kuluttajien keskuudessa. Ajatusmaailma
on laajentunut yleismaailmallisen rinnalta paikalliseksi, lokaali kuluttaminen ja
elamantyyli ovat nyt pinnalla enemman kuin koskaan. Lahiruoka nakyy nykyaan
my0s ravintoloissa, joille on tarjoutunut ilmién myo6ta mahdollisuus hankkia raaka-
aineita niin ruokapiirien pientuottajilta kuin lahialueen metsistakin. Puhtaus, vas-
tuullisuus ja paikallisuus ovat taman paivan markkinointi- ja myyntivaltteja. Seson-
kiruoan ja paikallisten perinneherkkujen valikoima monipuolistuu ja persoonalliset

tuotteet kasvattavat kysyntaa.

Taman opinnaytetydn aiheena on lahiruoan kayttd Etela-Pohjanmaan maakun-
nassa. Opinnaytetyon toimeksiantajana oli Into Seingjoki, jolle tyo oli seka ajan-
kohtainen etta tarpeellinen. Tutkimuskohteena olivat maakunnassa toimivat ravin-
tolat, kahvilat ja pitopalveluyritykset. Tutkimus oli ensimmaéinen laatuaan ja se to-
teutettiin  kyselytutkimuksena. Tutkimuksen tavoitteena oli kartoittaa lahiruoan
kayttbastetta, siihen liittyvia arvoja ja asenteita seka selvittdd, miten l&hiruoasta
viestitddn. Vastaajilta kysyttin myds heiddn kokemiaan haasteita lahiruoan kay-

tossé ja kehittdmisehdotuksia lahiruokatoiminnan edistamiseksi.

Tyon kirjallisuustausta kasittelee lahiruoan maarittelya, siihen liittyvia arvoja ja
asenteita seka lahiruoan nykytilaa ja haasteita Suomessa. Teoriakatsaus luodaan
myds markkinointiin ja tarkemmin perehdytaan yritysmarkkinointiin, hanketoimin-
taan ja ruokapiireihin. Tutkimuksen toteutus ja tulosten tarkastelu kaydaan lapi

taman opinnaytetyon loppuosassa.



2 LAHIRUOKA

2.1 Maarittely

Lahiruoasta on puhuttu jo pitkalle yli kaksikymmenté vuotta. Siitd huolimatta sen
maarittely vaihtelee edelleen tana paivana yksilon nakokulman mukaan. Ensim-
maisen kerran lahiruoka on noussut puheenaiheeksi jo vuonna 1990, jolloin siita
puhuttiin paikallisena ruokana (Kurunmaki ym. 2012, 25). Ajan kuluessa on kehi-
tetty alkuperamerkki Hyvaa Suomesta, ja Suomen Elintarviketeollisuus ry maaritte-
lee edelleen kaiken suomalaisen tuotannon olevan léhiruokaa. Vuoden 2010 jal-
keen lahiruoka on noussut trendiksi lisaten samalla paikallisten pienyritysten ar-
vostusta. Vuoden 2012 Lahiruokaselvitys (Kurunmaki ym. 2012, 25) kirjaa lahiruo-

alle seuraavan maaritelman:

Lahiruoka on ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kayttaa oman alueen-
sa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta,
tyollisyytta ja ruokakulttuuria.

Selvityksen mukaan myo6s lyhyempi "lahiruoka on paikallisruokaa” toimisi hyvin

kansankielisend maaritelmana lahiruoalle.

Lahiruokaan liittyy usein ajatus siitd, ettd se on seké tuotettu etta kulutettu l&hialu-
eella (Makipeska & Sihvonen 2010, 6). Valikadet ja pitkat kuljetusmatkat pyritdan
kitkema&an minimiin. Myos jalostusaste pidetaan vahaisena, silla pitkalle jalostettu-
ja tuotteita ei pideta lahiruokana. Vuoden 2006 kuluttajatutkimuksessa keréttiin
kuluttajien ja kunnallisten p&éattajien ndkemyksia lahi- ja luomuruoasta. Erityisesti
aluetaloudellisuus korostuu lahiruoasta kysyttdessa, tutkimuksessa suurin osa
vastaajista samaistui vaittdmaan "Ruoka on tuotettu Suomessa enintadan 100 km:n
sateelld sen ostopaikasta” (Isoniemi ym. 2006 ,17). Sen sijaan muualla EU:ssa tai
ulkomaisista raaka-aineista kotimaassa valmistettu ruoka ei sopinut maarittdmaan
l&hiruokaa. Globaalin eli yleismaailmallisen ajattelun sijaan lahiruokaan liittyy vah-

vasti lokaali eli paikallinen ajattelu.



2.2 Arvot ja asenteet

Lahella tuotettu, puhdas kotimainen ruoka lisaa jatkuvasti menekkidén ja sen ar-
vostus kuluttajien keskuudessa kasvaa. Lahiruokaan liittyy paljon tunnepitoista
ajattelua, se merkitsee ihmisille muutakin kuin ravinnonlahdettad. Lahiruokatutki-
muksen (2012) mukaan kuluttajille 1ahiruoka tarkoittaa ruokaa, josta tiedetaan se-
k& kotipaikka ettd tuottaja. Ruoan takana on oltava kasvot, silla tieto alkuperasta
luo turvallisuuden tunteen kuluttajalle. Lapindkyvyys ruokaketjussa kasvattaa luot-
tamusta tuotteen alkuperaan. Selkeat pakkausmerkinnat edistavat jaljitettavyytta ja

nykyaan jopa tuottajan nimi lukee pakkauksessa.

Lahiruokatutkimuksen (2012) mukaan mielikuvat ja tunteet vaikuttavat kuluttajan
kokemukseen lahiruoasta. Lahiruokaa pidetadn alkuperédisena ja puhtaana ravin-
tona. Yhteys luontoon syntyy esimerkiksi kasvattamalla omia kasviksia, sienesta-
malla tai metsastamalla. Sitd kautta myods ruoanlaitosta ja syomisesta tulee kulut-
tajalle omalla tavallaan merkityksellisia. Kokemukset yksil6llisyydesta ja rehelli-
syydesta kohentavat hyvaa omatuntoa. Lahiruoan avulla etsitdan nautintoa ja iloa
itselle mutta koetaan myds vastuuntuntoa ymparistosta, omasta lahialueesta seka

alueen ihmisista ja tyollisyydesta (Kurunméki ym. 2012, 10).

Suomalaiset kokevat kotimaisen ruoantuotannon tarpeelliseksi myds tulevaisuu-
dessa sekd mieltavat suomalaisen ruoan turvalliseksi. Ruoan alkupera on tarkea
tieto kuluttajalle, seka ravintoloihin etta koulu- ja tydpaikkaruokailuun halutaan al-
kuperdmaa nakyviin. Etenkin koulu- ja tyopaikkaruokailuun kaivataan lisda lahi-
ruokaa. (Jutila 2013, 6-18.) Ostaessaan kotimaista suomalaiset kokevat luovansa
pontta elavalle maaseudulle. Tuottajia halutaan tukea ja moni olisikin valmis mak-

samaan enemman vastuullisesti tuotetusta lahituotteesta. (Kotro ym. 2011, 29.)

Suomalaisen ruokaketjun lisdarvotekijoitda ovat muun muassa jaljitettavyys ja elain-
ten rehujen puhtaus. Puhtaus heijastuu kokonaisuudessaan tuotteiden turvallisuu-
teen. Taudittomuus, hormonittomuus ja laakejaamien vahaisyys tuovat myos lisa-
arvoa ruokaketjullemme. Omavalvontaa ja HACCP-jarjestelm&& (Hazard Analysis
and Ciritical Control Points) noudatetaan tunnollisesti ja tuotteille on takaisinveto-
suunnitelmat, mikali laadussa havaitaan heikentymid tai potentiaalisia riskeja.
(Kotro ym. 2011, 35-36.)



2.3 Nykytila ja haasteet Suomessa

Vuosittain julkaistavassa Suomi sy0 -tutkimuksessa keréttiin tietoja suomalaisten
ruokailu- ja ostotottumuksista (Viljanen 2014). Tutkimus kirjaa lahiruoan ostamisen
tarkeimmiksi motiiveiksi tuoreuden, maukkauden ja puhtauden seka aluetaloudelli-
set vaikutukset. Kokonaislaadun koetaan olevan yhta lailla tarked ostoperuste.
Kuluttajilla on selkeéasti halu edistdd oman ldhialueensa taloutta kannattamalla
paikallisia tuottajia. Eniten lahiruokaa ostetaan tavanomaisesta ruokakaupasta,
torilta tai suoraan tuottajalta. Tutkimustulokset osoittavat, etta kuluttajan luottamus
tuotteen alkuperésta ja tuotantotavasta horjuu helposti, mikéli pakkausmerkinnat
ovat epdaselvia tai markkinointitavat ovat harhaanjohtavia. Lahiruokaselvityksen
(Kurunmaki ym. 2012, 12) mukaan kuluttajat kokevat lahiruoan olevan tavanomai-
seen ruokaan verrattuna vaikeammin saatavissa tai lI6ydettavissa. Lisaksi lahiruo-

kaa pidetadn muihin vaihtoehtoihin verrattuna kallimpana.

Kuluttajien haasteet ovat suurelta osin saatavuudessa ja hinnoittelussa, tuottajien
sen sijaan kannattavuudessa ja markkinoille paasyssa. Vuoden 2008 Ruoka-
Suomi -tutkimus osoittaa, etta liki puolet elintarviketalouden pk-yrittdjista kokee
asiakkaiden riittavyyden ja rahoituksen saatavuuden rajoittavan toimintaansa joko
paljon tai jonkin verran (Kurunmaki ym. 2012, 15). Selvityksen mukaan suurimpina
rajoitteina ovat kuitenkin viranomaissaadokset ja neuvotteluvoima markkinoille
paasyssa. Yhteistyd paattdjien kanssa seka neuvonnan lisddminen ovat jatkossa

avainasemassa helpottamassa tuottajien arkea.

Ruokapalveluilla on keskimaarin hyvat mahdollisuudet tarjota l&hiruokaa. Vaikka
julkisia hankintoja saatelee hankintalainsaadantd, voidaan joustavalla yhteistyolla
kuntien ja ruokapalvelujen edustajien kesken nostaa lahiruoan kayttdastetta. Julki-
sissa hankinnoissa voidaan esimerkiksi perustella tuotteiden ostoa lahelta, jotta
asiakas saa turvallista ja tuoretta ruokaa varmuudella péaivittain. (Ostajan opas
2004, 3.) Yksityiset ravintolatoimijat luovat itse oman hankintarenkaansa, joten
heidan kohdallaan tuotteiden tilaaminen on vapaampaa. Hyvalla yhteistyélla ja
toimivalla logistiikalla mahdollistetaan tuotteiden saatavuus ja toimitusvarmuus.
Toimijoiden ja tuottajien valisella tuotekehitysyhteistyoélla jalostetaan tuotteen omi-
naisuuksia, pakkauskokoa ja soveltuvuutta vastaamaan keittion tarpeita. (Ostajan
opas 2004, 12.)
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Haasteista huolimatta lahiruokaan liittyy my6s paljon positiivisia vaikutuksia. Suo-
men nelja vuodenaikaa mahdollistavat sesonkituotteiden k&aytdn niin kotona kuin
ammattikeittidissa. Vuodenaikojen vaihtelu tuo tarjolle kauden parhaat kasvikset,
marjat ja esimerkiksi riistan. Tama luo hyvan myyntivaltin ravintola- ja kahvilakon-
septeille. Julkisilla ruokapalveluilla on kayt6ssé usein erilaisia teemoja, muun mu-
assa sadonkorjuuviikko, talven juuresviikko, leipaviikko tai yrttiviikko (Syyrakki
2009, 29). Kun nautittavana on puhdasta, vastuullisesti tuotettua ja maistuvaa ruo-
kaa laheltd, on havikki usein olematon. Muita l&hiruoan vahvuuksia ovat Syyrakin
(2009, 12-14) mukaan ymparistovaikutusten vaheneminen, paikallisen ruokakult-

tuurin sailyminen ja kehitys seka pellolta poytaan -ruokaketjun lapinakyvyys.
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3 LAHIRUOAN MARKKINOINTI

3.1 Lé&hiruoan markkinointikanavat

Jotta lahiruokamarkkinoiden tarjonta kohtaisi kuluttajien kysynnan, tulee markki-
noinnin olla tehokasta ja suunnattu oikeisiin kanaviin. Talla hetkella vahittaiskau-
pan ketjut keskitettyine hankintoineen ja vahvoine brandeineen omaavat eniten
valtaa elintarvikemarkkinoilla (Makipeska & Sihvonen 2010, 36). Kekselidisyytta ja
innovaatioita tarvitaan, jotta lahiruokamarkkinat saadaan nousukiitoon. Yleisimmin
kaytettyja markkinointikeinoja ovat henkilékohtainen markkinointi ja printtiviestinta.
Henkilokohtaiseen markkinointiin kuuluvat erilaiset myyntitilanteet kaupoissa, asi-
akkaiden luona tai messuilla. Puskaradio on myds oleellinen osa henkilokohtaista
markkinointia ja viestintdd. Printtiviestinta kasittaa erilaiset esitteet, ilmoitukset

lehdissa seka mainokset myymalodissa ja pakkauksissa. (Heikkila 2014, 25.)

Tavanomaisten markkinointikeinojen rinnalle pysyvaa jalansijaa on viime vuosien
aikana tehnyt digimarkkinointi. Verkkosivujen, nettikauppojen, blogien ja sosiaali-
sen median tarjonta on rajahdysmaista. Teknologia mahdollistaa nykypaivana no-
pean kanssakaymisen, mutta vuorovaikutteinen viestintd on edelleen yrittajalle
todella arvokasta suoraan saatavan palautteen vuoksi. Kaytettdvan markkinointi-
kanavan valintaan vaikuttavat yrityksen liikeidea ja toimintamalli seka nakemys
siitd, miten ja mista asiakkaat tavoitetaan. Kaytettava markkinointibudjetti saattaa
rajoittaa kanavan valintaa. Esimerkiksi tv-mainonta on kallista, mutta kuluja voi

yrittdd kompensoida kayttamalla sponsoreita. (Heikkila 2014, 25-26.)

3.1.1 Yritysmarkkinointi

Yritysmarkkinoinnille ominaista on, ettd kauppaa kaydaan pelkéastaan yritysten tai
muunlaisten organisaatioiden valilla. Kuluttajamarkkinointiin verrattuna yritysmark-
kinoille ominaisia piirteitd ovat lyhyet ja suorat jakelukanavat, voimakas kysynnan
vaihtelu seka raatéaloidyt tuotteet ja palvelut. Markkinointiviestinnassa paapaino on
henkilokohtaisessa myyntitydssa, joka kohdistuu yksiléiden sijaan koulutettuihin

ammattiostajiin. Heidan kanssaan pyritaan pitkaaikaiseen asiakassuhteeseen, jo-
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ka kannustaa uskollisuuteen jatkossa. Vaikka kesken&én kilpailevia myyjia on suh-
teellisen vahan, on myyntitilanteeseen panostettava, silla potentiaaliset ostajat
saattavat myos olla harvassa. Tahan on osasyyna tuotteen tai palvelun ominai-
suudet, jotka ovat usein hyvin pitkélle jalostettuja ja suunniteltu yksityiskohtaisesti
vastaamaan juuri tietynlaisen yrityksen tarpeisiin. (Ojasalo & Ojasalo 2010,
24-25.)

Pien- tai mikroyrityksissa tuotteen valikoima saattaa olla melko suppea, esimerkik-
si lampaita kasvattavan pientuottajan taytyy varautua paasiaissesongin kysynnan
huippuun, jotta lihoja riittdd asiakkaille. Tyrnia ja lakkoja poimiva yksityisyrittaja on
kaiken aikaa saiden armoilla ja huonona kes&n& marjasato voi jaada véahaiseksi.
Silloin toimitusvarmuus karsii ja tuote saattaa loppua nopeasti. Tallaisissa tapauk-
sissa liiketoiminta on vaakalaudalla ja on viisasta miettia toiminnan tueksi myds

muunlaista palvelua tai tuotetta.

Pitddkseen liiketoiminnan hedelmallisend, kannattaa pienyrittdjan panostaa re-
surssiensa mukaan pohjustusviestintddn. Nimensa mukaisesti se pohjustaa varsi-
naista myyntitapahtumaa. Pohjustusviestinnan tehtavana on levittaa tunnettuutta
niin yrityksesta kuin sen tuotteista seka luoda niille imago. Imagon avulla kohde-
ryhmalle pyritéan luomaan tavoitteiden mukainen mielikuva tuotteesta tai yrityk-
sestd. Verkottuminen eli sidosryhmien tuen saaminen on tarked osa pohjustus-
viestintda. Toimiva yhteistyd muun muassa jakelukanavien ja tiedotusvalineiden

kanssa edistaa logistiikkaa ja helpottaa markkinointia. (Rope 1998, 147-148.)

3.1.2 Hanketoiminta

Lahiruokatoimintaa tuetaan monien eri hankkeiden avulla. Hankkeet ovat kestol-
taan rajattuja tehtavia, joiden tavoitteena on luoda havaittuihin ongelmiin ratkaisu-
vaihtoehtoja, tyokaluja tai kaytanteitd. Ne ovat my6s keinoja toteuttaa uusia ideoi-
ta. Toiminta-aika hankkeilla on tavallisesti joitakin vuosia, silla kehittamistarpeet
saattavat olla hyvin laajamittaisia. Hankkeet toimivat perustuen ennalta laadittuihin
tavoitteisiin, jotka on maaritelty hankesuunnitelmassa. Hankkeet kohdistetaan

yleensa tietyn alueen toimintatapoihin ja toteuttamiseen haetaan usein tukea eri
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rahoituslahteistd. Onnistunut hanke luo pysyvia vaikutuksia ymparistoonsa. (Mika
on hanke? [Viitattu 30.5.2016])

Etela-Pohjanmaalla toimivan Kasvua Ruokaprovinssista -hankkeen liséaksi muita
Suomessa toimivia tai jo paattyneita hankkeita ovat muun muassa Loyda lahelta,
Lahivalinta, FOREFOOD seké& Aitoja makuja (Lahiruoka [Viitattu 30.5.2016]; Aitoja
makuja hankkeita toteutettiin vuosina 1.1.2009-28.2.2015 [Viitattu 30.5.2016]).
Myds Maa- ja metsatalousministerio on herannyt kehittdmaan lahiruokatoimintaa
ja luonut lahiruokaohjelman, jossa maaritellaan kehittamisen tavoitteita vuoteen
2020 asti. Hankkeet pyrkivat lisaéamaan tietoutta lahiruoasta ja parantamaan lahi-
ruoan saatavuutta kuluttajille. Lahituottajia tuodaan hankkeiden avulla esille tavoit-

teena kysynnan ja tarjonnan kohtaaminen.

3.1.3 Ruokapiirit

Ruokapiirit ovat hyva esimerkki sahkoisen markkinoinnin luomista toimintatavoista.
Ruokapiireissa raaka-ainehankinnat tapahtuvat yhteisollisesti, suoraan tuottajalta
kuluttajalle. Nakyvin ruokapiiri-ilmié on talla hetkella REKO lahiruokarenkaat, jotka
ovat kesan 2013 jalkeen levittdytyneet vauhdilla lahes joka maakuntaan. REKO
tulee ruotsin kielen sanoista rejal konsumtion, suomeksi reilua kuluttamista. Idean
keksijd Thomas Snellman paatti kokeilla, miten hyvin Ranskassa tutuksi tullut toi-
mintamalli parjaisi Vaasassa ja Pietarsaaressa. Toukokuussa 2015 REKO lahiruo-
karenkaita oli Suomessa jo miltei 130 kappaletta (Suomen REKO-renkaat, paivitet-
ty 25.05.2015). (Toyli 2015.)

Talkoohengessa syntyneissd REKO lahiruokarenkaissa tuotteita markkinoidaan ja
niiden tilaukset hoidetaan suljetussa Facebook-ryhmassa. Ryhmaan kuuluvat 1&hi-
tuottajat seka kuluttajat sopivat tapaamisajankohdan ja -paikan, jolloin kuluttaja
saa hankittua lahiruokaa suoramyyntind, ilman valik&sia. Tuotteiden maksu tapah-
tuu joko ennakkoon tuottajan tilille, paikan paalla kateisella tai kortilla tai jalkika-
teen laskulla. (REKO Seinajoki [Viitattu 30.5.2016].)

Tuottajalla on vastuu myytavan elintarvikkeen laadusta ja turvallisuudesta. Tuote-
tietojen, kuten ainesosaluettelon, allergeenien ja sailyvyysajan tulee olla oikeellisia
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ja esimerkiksi viimeinen kayttopaiva tulee mainita kuluttajalle toimitushetkella.
Myytéavien tuotteiden tiedot on ilmoitettava myds Facebook-ryhm&n myynti-
ilmoituksessa. Alkutuotannon tuotteista vain raakamaitoa tai tuoretta ternimaitoa ei
saa kuljettaa REKO toimitukseen, vaan oston on tapahduttava maitotilalla suoraan
asiakkaalle. Tuotteiden jalleenmyynti ei ole osa REKO lahiruokarenkaiden toimin-
taa. (REKO - Suoraan tuottajalta kuluttajalle ilman valikasia [Viitattu 30.5.2016].)

3.2 Lé&hiruoan tulevaisuus

Lahiruoka kasvattaa jatkuvasti kysyntaansa tuoden esille lukuisia positiivisia vaiku-
tuksia yhteiskunnalle sek& taloudelle. Lahiruoan tuotanto synnyttdad uusia tyopaik-
koja ja antaa mahdollisuuden alueelliselle talouskasvulle. Alkutuotanto edistaa
luonnon monimuotoisuutta ja auttaa sailyttdmaan alkuperaislajikkeita ja -rotuja
elinvoimaisina. Kestavat ja vastuulliset toimintatavat tuovat lisdarvoa ammattikeit-
tididen seka kaupan valikoimiin, ruokaketjun lapinakyvyys lisda kuluttajien luotta-
musta lahiruokaan. Elintarvikkeiden jaljitettavyytta kehitetdan ja pakkausmerkintdja
valvotaan yha tarkemmin. Joustavalla yhteisty6lla lainsdéddannon kanssa voidaan
parantaa pientuottajien mahdollisuuksia tuotannossa, jalostuksessa, markkinoin-

nissa ja myynnissa. (Lahiruokaa - totta kai! 2013, 5.)

Lahiruokaohjelman (L&hiruokaa - totta kai! 2013, 7) listaamat tavoitteet vuoteen

2020 mennessa ovat:

1. Monipuolistaa lahiruoan tuotantoa ja lisata sitd kysyntaa vastaavak-
si sek& nostaa lahiruoan jalostusastetta,

2. parantaa pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdol-
lisuuksia lainsd&ddannén ja neuvonnan keinoin,

3. kasvattaa lahiruoan osuutta julkisista hankinnoista parantamalla
hankintaosaamista ja laadullisia kriteereita,

4. parantaa alkutuotannon mahdollisuuksia,
5. tiivistda lahiruokasektorilla toimivien yhteistyota ja

6. lisata ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta.
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Ohjelman mukaan tuotannon monipuolistaminen ja jalostusasteen nostaminen
edellyttavat tiivista vuorovaikutusta tuottajien, jalostajien ja kuluttajien kesken. Mo-
nialainen osaaminen korostuu, kun luodaan uusia toimintamalleja ja kehittamisen
tyokaluja. Tutkimus- ja innovointitoimintaa tarvitaan, jotta saadaan selville kulutta-
jien todelliset tarpeet ja arvomaailma. Pientuottajien mahdollisuuksia myyntiin ja
markkinointiin tulee tukea neuvontajarjestelmien ja toimivan lainsaadannon kei-
noin. Tietoa tarvitaan muun muassa markkinanakymista, tuotekehityksesta seka
pakkaus- ja kuljetusratkaisuista. Heikkilan (2014, 58) mukaan osa kuluttajista ha-
kee ostoymparistosta seka pakkauksista arjen helpotuksen lisaksi myos pitkalle

vietyja, aisteja herattelevia elamyksia.

Lahiruokaa - totta kai! -lahiruokaohjelmassa (2013, 8) mainitaan laatu- ja ymparis-
tokriteerien tarkeys, kun kehitetdan julkisten ruokapalvelujen hankintaosaamista.
Tulevaisuudessa hankinnoissa voidaan korostaa kokonaistaloudellista laatua ja
edullisuutta, jotta lahiruoan tie julkisiin ammattikeittidihin helpottuisi. Riittavan tieto-
taidon saaminen lahituotteista, hankintaprosessista ja julkisten ruokapalvelujen
vaateista on mahdollistettava seka paattajille etta hankintojen parissa tyoskentele-
ville. Alkutuotannon mahdollisuuksien parantaminen lahtee ohjelman mukaan siit4,
ettd maatalouden politikkatoimissa tunnistetaan lahituotteiden ja niiden jalostuk-
sen, markkinoiden sekéa lyhyiden jakeluketjujen mahdollisuudet. Alkutuotannon
kustannusrakennetta tulisi keventaa ja tuottajille tulisi taata riittavan monipuolinen
neuvonta myads liikketoiminnan puolella. Tietamysta ruoan alkuperasta ja ruokaket-

justa on jatkossa levitettava tehokkaammin kuluttajien keskuuteen.

Pitkajanteinen ja johdonmukainen toiminta on lahiruokaohjelman (L&hiruokaa -
totta kai! 2013, 9) mukaan avain vaikuttavaan ja tiiviseen yhteistydhon lahiruo-
kasektorilla. Verkottumisessa tulee suunnata katseet tulevaisuuteen ja kurottaa
sinne yhdessa yli toimija-, toimiala- ja hallintorajojen. Ruoan ja ruokaketjussa toi-
mivien arvostusta kohennetaan ruoka- ja ravitsemuskasvatuksen avulla. Alan kiin-
nostavuus ja imago ovat tarkeita kehityskohteita, jotta kotimainen ruokatuotanto

pysyy rikkaana.
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

4.1 Toimeksiantaja Into Seingjoki

Opinnaytetyon toimeksiantajana on Into Seingjoki, joka on Seingjoen kaupungin
kehitysyhtid. Into Seindjoki kehittdd Seindjokea monella liiketoiminnan alueella,
muun muassa agrobiotaloudessa, kokous- ja toimitilapalveluissa, kaupunkiseudun
yhteismarkkinoinnissa ja liikuntapalveluissa (Into Seinajoki [Viitattu 10.5.2016]).
Tarkea rooli on myods Kasvua Ruokaprovinssista -hankkeella, jonka paatehtavana
on edistaa lahiruoan kayttoa Etela-Pohjanmaalla. Hankkeen tavoitteena on auttaa
l&hiruokatoimijoita verkottumaan ja kehittdd yritysten yhteisty6td ja osaamista.
Osaamisen tukena toimivat erilaiset liiketoimintavalmennukset ja seminaarit. Han-
ketta rahoitetaan Etela-Pohjanmaan ELY-keskuksesta Euroopan maaseudun ke-

hittdmisen maatalousrahastosta. (Ruokaprovinssi [Viitattu 10.5.2016].)

Ruokaprovinssin puitteissa jarjestetaan paljon erilaisia tempauksia ja tilaisuuksia,
joiden avulla levitetddn lahiruokatietoisuutta maakuntaan. Erilaisilla messuilla voi
nahda esimerkiksi Ruokaprovinssin lahiruokatoreja. Muita mainittavia tapahtuma-
ja toimintamuotoja ovat Komia Camp, Food Business Summit ja REKO Seingjoki.
Hyvana esimerkkind syotavistda innovaatioista ovat epakset, eli eteldpohjalaiset
tapakset. Epakset ovat lahialueen tuotteista valmistettuja pienia makupaloja, joita
voi tarjota makupalettina tai yksittain herkuteltaviksi. Lahituottajien raaka-aineista
kootun Ruokaprovinssi-menun avulla tuodaan l&hiruoka eheana kokonaisuutena
kuluttajalle. Lahiruoasta kiinnostunut kuluttaja voi menun valitsemalla luottaa sii-
hen, ettd lautaselta I6ytyy varmasti lahialueen maistuvaa antia. (Ruokaprovinssi
[Viitattu 10.5.2016].)

4.2 Tutkimuksen tavoitteet, rajaus ja merkitys

Tyon tavoitteena oli tutkia Etel&-Pohjanmaan ravintoloiden ja kahviloiden l&hiruoan
kayttoa. Tavoitteena oli selvittad, miten paljon lahiruokaa kaytetaan ja mista raaka-
aineita hankitaan eniten. Tydssa haluttiin kartoittaa l&hiruoan kayttoon liittyvia

haasteita ja tutkia asenteita lahiruokaan liittyen. Vastaajat saivat myos tuoda esille
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omia mielipiteitd&n lahiruoan kaytosta ja ehdottaa vapaasti ideoita lahiruoan kehit-

tamiseen maakunnassa.

Tyo6 rajattiin koskemaan Etela-Pohjanmaan ravintoloita ja kahviloita. My6s pitopal-
veluyrityksia oli mukana tutkimuksessa. Kahvilat ja pitopalvelutoimintaa harjoitta-
vat tilausravintolat haluttin mukaan tutkimukseen, jotta saataisiin vertailua
pienten ja keskisuurten yritysten sek& mikroyritysten vastausten valilla. Huoltamo-
ravintolat ja pikaruokatoimijat jatettiin pois tutkimuksesta. Tyon rajattiin yhdessa

toimeksiantajan toiveiden mukaisesti ottaen samalla huomioon tyén laajuus.

Tutkimus oli ajankohtainen ja tarpeellinen, silla toimeksiantajalla oli tarve tutkia
tarkemmin l&hiruoan kaytt6a maakunnassa. Aihe valikoitui myds omasta kiinnos-
tuksesta kartoittaa toimijoiden asenteita ja heidan kokemiaan haasteita lahiruoan
kaytdssa. Lisdksi uusien ideoiden ja kehitysehdotusten saaminen on toimeksianta-

jalle tarkeaa maakunnan lahiruokakehittdmisen kannalta.

4.3 Tutkimusmenetelma ja aineisto

Tutkimusmenetelméana kaytettiin kvantitatiivista eli maarallistda menetelmaa. Maa-
rallinen tutkimus tarjoaa vastauksia kysymyksiin "mika?”, "missa?” ja "paljonko?”
(Heikkila 2008, 17). Tutkittavia asioita kasitellaan siis numeerisesti, myos tutkimus-
tulokset esitetaan numeroiden avulla yleisesti kuvaillen. Maarallisen tutkimuksen
ominaispiirteita ovat suuri otos, vakioitu eli strukturoitu kyselylomake seka tarkat ja
yleistavat tulokset (Heikkila 2008, 16—17). Tassa tutkimuksessa tavoitteena oli kar-
toittaa Etela-Pohjanmaan ravintoloiden, kahviloiden ja pitopalveluyritysten lahiruo-
an kayttoa. Tarkoituksena oli selvittdd, mista raaka-aineita hankitaan ja mitk&a ovat
vastaajien kokemat suurimmat haasteet l&hiruoan kaytossa. Vastaajilta kysyttiin

myos lahiruoan kayttdastetta ja sitd, miten he lahiruokaa markkinoivat.

Tutkimuksen perusjoukko luotiin Etela-Pohjanmaalla toimivista ravintoloista, kahvi-
loista ja pitopalveluyrityksistéa. Toimijoiden kartoitukseen kaytettin muun muassa
karttapalveluita ja Etela-Pohjanmaan Matkailu Oy:n verkkosivustoa. Koska perus-
joukko oli kooltaan melko pieni, yhteensa 120 yksikkda, aineisto hankittiin koko-
naistutkimuksella. Tutkimuksessa mitattiin jokainen perusjoukon yksikkd, eli varsi-
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naista otantamenetelmaa ei kaytetty. Heikkilan (2008, 44) mukaan kokonaistutki-
mus on kannattava vaihtoehto, mikali otoskoko on yli puolet perusjoukosta. Heikki-
|a lisaa, ettd usein kokonaistutkimus kannattaa otoskoon ollessa jo yksi kolmasosa
perusjoukosta. Tassa tutkimuksessa saatu otoskoko oli yhteensa 41 yksikkoa vas-

tausprosentin ollessa 34 % perusjoukosta.

Tassa tutkimuksessa tiedonkeruu tapahtui vakioidulla kyselylomakkeella (lite 1).
Vilkka (2007, 28) kuvailee, ettd vakioidussa kyselylomakkeessa kysymykset, nii-
den siséltd ja jarjestys pysyvat samanlaisina jokaisen vastaajan kohdalla. Kysy-
mykset olivat enimmakseen strukturoituja sekamuotoisia kysymyksia, joista suurin
osa sisalsi valmiiden vastausvaihtoehtojen lisaksi vaihtoehdon "Muu, mika?”.
Heikkilan (2008, 52) mukaan sekamuotoisten kysymysten kayttté kannattaa eten-

kin silloin, jos kaikkia mahdollisia vastausvaihtoehtoja ei ole tiedossa.

Taman tutkimuksen kyselylomake oli jaettu kolmeen osa-alueeseen. Taustatiedot-
osiossa kysyttiin vastaajan asemaa yrityksessa, yrityksen pééaasiallista tyyppia ja
yrityksen tyontekijoiden maaraa. Toinen osio koski lahiruoan kayttéa ja markki-
nointia. Ensin kysyttiin vastaajan omaa maaritelmaa lahiruoalle valmiiden vastaus-
vaihtoehtojen avulla ja sen jalkeen yrityksen l&hiruoan kayttdastetta prosentteina.
Raaka-aineiden hankintapaikkoja kartoitettiin numeroiden 1-6 mukaan siten, etta
paikasta 1 hankintoja tehdaan eniten, 2 toiseksi eniten jne. Vaihtoehtoina olivat
muun muassa tukku, maakunnan pientuottajat ja Pohjoismaat. Vastaaja sai halu-
tessaan myds lisata oman hankintapaikan. Lahituotteiden kaytbn suurimpia haas-
teita kartoitettiin samalla tavalla kuin hankintapaikkoja, vaihtoehdon 1 merkitsevan
suurinta haastetta, 2 toiseksi suurinta jne. Haasteiksi oli listattu esimerkiksi hinta,
saatavuus ja toimitusajat. Vastaaja sai jalleen lisdta oman haasteen niin halutes-
saan. Lahiruoan markkinoinnista oli yksi kysymys, joka sisdalsi erilaisia vaittamia.
Kysymys oli monivalintainen, eli vastaaja pystyi rastittamaan kaikki yrityksessaan
toteutuvat vaihtoehdot. Vaitteind oli muun muassa lahiruoan mainitseminen ruoka-
listalla ja verkkosivuilla sekd ruoasta ja sen alkuperastd kertominen aina asiak-

kaalle.

Kolmas osio kartoitti vastaajien arvoja ja asenteita |ahiruoasta. Vastaajilta kysyttiin,
kuinka paljon lahiruoka tuo markkina-arvoa yritykselle. Arviointiin kaytettiin

vastausvaihtoehtoja merkittavasti, paljon, jonkin verran, vahan tai ei lainkaan.
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Myds lahiruoan tuomasta lisaarvosta ja kilpailuedusta kysyttiin samoin vaihtoeh-
doin. Vastaajat saivat myds arvioida asiakkaiden arvostusta lahiruokaa kohtaan.
Tassa vaihtoehdot olivat erittdin paljon, paljon, jonkin verran, vahan tai erittain va-
han.

Lomakkeessa avointen kysymysten méaara paatettiin pitaa hillittynd, joten niita laa-
dittiin vain kaksi. Heikkila (2008, 49-50) listaa avointen kysymysten huonoiksi puo-
liksi muun muassa tyélaan kasittelyn ja vastaamatta jattdmisen houkuttelevuuden.
Vahvuuksia puolestaan on uusien nakokulmien ja potentiaalisten kehitysideoiden
saaminen. Tassa tutkimuksessa avoimilla kysymyksilla haettiin vastaajan omia
mielipiteitd ja kehitysehdotuksia lahiruoan kayttoon liittyen seka kysyttiin mieluisia
yhteistyokeinoja, joista vastaaja olisi mahdollisesti kiinnostunut. Lomakkeen vii-
meisella sivulla oli liséksi lyhyt kuvaus Ruokaprovinssi-yhteistydstd, jonka jalkeen
sai rastittaa, oliko kiinnostunut kuulemaan yhteistydsta lisdd. Yhteydenottoa varten

lisattiin kirjoitusrivit joko s&hkopostille tai puhelinnumerolle.

Lomake lahetettiin vastaajille sahkopostitse. Sahkdpostiviesti toimi samalla saate-
kirjeena (lite 2) ja sen loppuun oli sijoitettu linkki suoraan kyselyyn. Kyselyn linkki
pidettiin auki yhteensd 19 vuorokautta, aikavalilla 21.4.—-9.5.2016. Koska sahko-
postikyselyyn jatti vastaamatta selke&sti suurin osa perusjoukosta, voidaan puhua
merkittavasta poistumasta eli kadosta (Heikkila 2008, 30). Vastausprosentin nos-
tamiseksi otettiin kayttoéon puhelinkysely, joka toteutettiin samalla lomakkeella kuin
sahkopostikysely. Aineistonhankintaan varatun ajan puitteissa koko tutkimuksen

vastausprosentti nousi hieman yli kolmannekseen perusjoukosta.

Keratty aineisto analysoitiin tilastollisin menetelmin. Kuvailevan tilastotieteen avul-
la ilmiostd saadaan kerattya tiivistetysti oleellisimmat tiedot. Saatu tieto esitetaan
graafisina kuvioina, taulukoina ja tilastollisina tunnuslukuina. Taulukot ja kuviot
seka osoittavat faktoja, elavoittavat tutkimusraporttia ettd korostavat sanoman syn-
tya vertailemalla. (Holopainen & Pulkkinen 2008, 46.) Tassa tutkimuksessa aineis-
toa kasiteltiin Excel-laskentaohjelman avulla ja kuvailtiin graafisilla kuvioilla ja tau-

lukoilla.
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5 LAHIRUOKAKARTOITUKSEN TULOKSET

5.1 Taustatiedot

Enemmisto kyselyyn vastanneista eli 66 % (27) olivat joko yrittdjan tai toimitusjoh-
tajan asemassa. Esimiehia oli 27 % (11) ja tyontekijoita loput 7 % (3). (Kuvio 1.)

30

25

20 -

15 -

10 -

Vastanneiden maara

yrittaja/toimitusjohtaja esimies tydntekija

Kuvio 1. Vastanneiden asema yrityksessa (n=41).

Vastanneista 32 % (13) eli lahes kolmannes tydskenteli lounasravintolassa ja
22 % (9) tyoskenteli tilausravintolassa. Julkisissa organisaatioissa ei tydskennellyt
yksikaan vastanneista. Vastanneista 15 % (6) valitsi vaihtoehdon "muu, mika?”.
Heista lahes jokainen kertoi tyoskentelevdnsa monimuotoisessa yrityksessa, esi-
merkiksi lounas- ja tilausravintolassa tai suurkeittiossd, jossa valmistetaan lounaan

lisdksi & la carte- ja pikaruokaa. (Kuvio 2.)
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Kuvio 2. Vastanneiden yrityksen luonne (n=41).

Selvasti suurin osa eli 68 % (28) vastanneista tydskenteli 1-5 henkilda tyollista-

vassd mikroyrityksessa. Yksi vastanneista kertoi yrityksensa tyollistavan

41-50 henkilda. (Kuvio 3.)
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Kuvio 3. Yrityksen keskimadarainen tyontekijamaara (n=41).
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5.2 Lé&hiruoan kaytto

Kuvio 4 osoittaa, ettd 46 % (19) vastanneista kokee, ettd omassa maakunnassa
tuotettu ruoka on lahiruokaa. Lahes saman verran eli 41 % (17) vastanneista ko-
kee, ettd 100 kilometrin séateella omasta asuinkaupungista tai -kunnasta tuotettu
ruoka on lahiruokaa. Vastanneista 7 % (3) kokee kaiken Suomessa tuotetun ruoan

olevan lahiruokaa.

asuinkaupungissani tai -kunnassani 2

asuinmaakunnassani 19

noin 100 kilometrin sateella

asuinkaupungistani tai -kunnastani 17

Suomessa 3

0 5 10 15 20
Vastanneiden maéaréa

Kuvio 4. Alue, jonka sisalla tuotettu ruoka koetaan lahiruoaksi (n=41).

Kysymyksen avulla kartoitettiin, miten paljon vastaajat kokevat kayttavansa lahi-
ruokaa kaikesta yrityksessa kaytettavista raaka-aineista. Enemmisto eli 29 % (12)
vastanneista koki kayttavansa lahiruokaa 70-80 %. Vastanneista toiseksi eniten
eli 24 % (10) koki lahiruoan kayttdasteeksi 30-40 %. Alle 10 % lahiruokaa koki

kayttavansa 5 % vastanneista eli kaksi vastaajaa. (Kuvio 5.)
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Kuvio 5. Lahiruoan kayttdaste yrityksessa (n=41).

Vastaajilta kysyttiin yrityksen raaka-aineiden hankintapaikoista. Vastaajat saivat
pisteyttaa valintansa 1-6 siten, etta paikasta 1 hankitaan eniten, paikasta 2 toisek-
si eniten jne. Taulukosta 1 kay ilmi, etta tukku on yleisin raaka-aineiden hankinta-
paikka. Vastanneista jokainen kaytti tukkua hankinnoissaan ja 78 % (32) vastasi
eniten raaka-aineita hankittavan tukusta. Vastanneista 54 % (22) hankki toiseksi
eniten raaka-aineita maakunnan tai lahialueen pientuottajilta. Kolmanneksi eniten
kaytettiin  pientuottajia  muualta Suomesta, vastanneiden maardn ollessa
34 % (14).

Vastanneista 37 % (15) hankki raaka-aineita myos ulkomailta. Vaihtoehdon "Muu-

alta, mista?” valitsi 12 % (5) vastanneista. Heidan vastauksiaan olivat muun mu-

assa "ltse keraten puutarhasta, metsasta jne.”, "Itse tai asiakkaiden keraamat mar-

jat, sienet”, "Myyjiltd suoraan”, "Omakasvatusta” ja "Marketit, lahitukku”.
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Taulukko 1. Raaka-aineiden hankinta (n=41).

Hankintapaikka 1 2 3 4 5 6 | Yhteensa

Maakunnan tai l&hialueen pientuottajilta

(max 100 km sateeltd) 9 e S 0 0 0 36
Pientuottajilta muualta Suomesta 0 6 14 | 2 0 1 23
Tukun tms. valltyksella muualta Suomesta 32 5 4 0 0 0 a1
(esim. Atria, Valio)

Pohjoismaista 0 1 0 7 4 1 13
Ulkomailta 0 1 0 3 6 5 15
Muualta, mista? 0 2 2 3 2 5 14
Yhteenséa 41 37 25 15 | 12 | 12 142

Vastaajilta kartoitettiin heidan kokemiaan haasteita lahiruoan kaytossa. Vastaajat
saivat pisteyttaa valintansa 1—4 siten, ettd 1 on suurin haaste, 2 toiseksi suurin
jne. Vastanneista 33 % (13) koki suurimmaksi haasteeksi hinnan. Toiseksi suu-
rimmaksi haasteeksi koettiin saatavuus ja kolmanneksi suurimmaksi nousi jalleen
hinta. Kolme useimmiten vahintaén jonkin asteiseksi haasteeksi koettua tekijaa

olivat hinta, saatavuus ja tiedon puute tuottajista.

"Muu, mika?” -vaihtoehdon valitsi haasteeksi yhteenséa 15 % (6) vastanneista.
Heidan kokemiaan haasteita olivat muun muassa "Logistiikka”, "Ketjun alaisuu-
dessa ei lupaa tilata”, "Lainsaadanto kieltaa lahiruoan kaytdon suoraan tuottajalta”
ja "Netista 16ytyy heikosti”. Yksi vastaaja ei kokenut lahiruoan kaytdssa merkittavia

haasteita. (Taulukko 2.)




25

Taulukko 2. Haasteet lahiruoan kaytossa (n=40).

Haastetekijat 1 2 3 4 Yhteenséa
Hinta 13 5 9 4 31
Laatu 0 2 1 1 4
Saatavuus 8 8 3 1 20
Toimitusajat 1 4 1 1 7
Toimitusvarmuus 3 6 2 3 14
Tiedon puute tuottajista 8 6 3 1 18
Ajan puute tuottajien kartoituksessa 3 3 3 5 14
En saa tarpeeksi vastinetta vaivannadlle 0 0 2 0 2
En tunne l&hiruoan kayttoa tarpeelliseksi 0 1 0 0 1
Muu, mika? 4 1 1 0 6
Yhteensa 40 36 25 16 117

Vastaajilta kysyttiin heidan kayttdmiaan keinoja lahiruoasta viestimiseen ja sen
markkinointiin. Kysymys oli monivalintainen. Vastanneista 54 % (22) vastasi lahi-
ruoasta kerrottavan yrityksen verkkosivuilla. Vastanneista 37 % (15) mainitsi lahi-
ruoasta ruokalistallaan. Yhta moni vastaaja kertoi aina ruoasta ja sen alkuperasta
asiakkaalle. Enemmistd vastaajista eli 61 % (25) kertoi ruoasta asiakkaalle vain

erikseen kysyttaessa.

Noin joka neljas eli 24 % (10) vastanneista markkinoi lahiruokaa my6s muilla ta-
voin. Heidan mainitsemiaan keinoja olivat muun muassa "Lahiruokamenu”, "Opas-
taulut®, "Esitteet ja meilit”, "Sosiaalinen media”, "Kampanijoita ja lahiruoka-aterioita”
ja "Tiloille jalkautuminen - matka maakuntaan, oma kirja”. Vastanneista 34 % (14)
ei erikseen markkinoinut Iahiruokaa. Syita talle oli muun muassa "Ketjun vuoksi”,
"Ruoan alkupera ei 100 % selvilla. Kotimaista on”, "Netti koetaan riittavaksi, toki
siihen voisi viela panostaa”, "Kayttd vain lihojen kohdalla” ja "Ruokalistan koetaan
riittdvan”. Kolme vastaajaa ei kokenut lahiruoan markkinointia tarpeelliseksi ja sa-
man verran koki lahiruoan kaytbén olevan niin vahaista, ettei l&hiruokaa kannata

markkinoida. (Kuvio 6.)
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Lahiruoasta kerrotaan yrityksen verkkosivuilla

Lahiruoan kaytosta on maininta ruokalistalla

Ruoasta ja sen alkuperéasta kerrotaan aina
asiakkaalle

Ruoasta kerrotaan asiakkaalle vain erikseen
kysyttédessa

Lahiruokaa markkinoidaan muilla tavoin. Miten?

Lahiruokaa ei erikseen markkinoida asiakkaille.
Miksi ei?

Kuvio 6. Lahiruoan markkinointi ja viestinta (n=41).

5.3 Arvot ja asenteet lahiruoasta

Vastaajia pyydettiin arvioimaan lahiruoan tuomaa markkina-arvon maaraa yrityk-

selleen. Vastanneista enemmisto eli 44 % (18) arvioi l&hiruoan tuovan markkina-

arvoa paljon tai merkittavasti. Hieman yli kolmannes eli 34 % (14) arvioi lahiruoan

tuovan markkina-arvoa vahan tai ei lainkaan. (Kuvio 7.)

Merkittavasti

Paljon

Jonkin verran

Vahan 8

Ei lainkaan 6

4 6 8
Vastanneiden maaréa

o
N

10

Kuvio 7. Lahiruoan tuoma markkina-arvo (n=41).
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Vastaajia pyydettiin arvioimaan l&hiruoan tuomaa lisdarvon ja kilpailuedun maaraa
yritykselleen. Enemmisto eli 37 % (15) arvioi l&hiruoan tuovan lisdarvoa ja kilpai-
luetua jonkin verran. Merkittavaksi lisdarvon ja kilpailuedun arvioi 22 % (9) vastan-
neista. Vastanneista 12 % (5) arvioi, ettei lahiruoka tuo lainkaan lisdarvoa ja kilpai-

luetua yritykselleen. (Kuvio 8.)

Merkittavasti 9
Paljon
Jonkin verran 15
Vahan 7
Ei lainkaan 5
(I) é éll é 8 10 12 14 16
Vastanneiden maara

Kuvio 8. Lahiruoan tuoma lisdarvo ja kilpailuetu (n=41).

Kuvio 9 osoittaa, ettd enemmisto eli 56 % (23) arvioi asiakkaiden arvostavan lahi-
ruokaa paljon. Noin kolmannes eli 32 % (13) arvioi, ettd asiakkaat arvostavat lahi-
ruokaa jonkin verran. Yksikdaan vastanneista ei arvioinut asiakkaiden arvostusta

erittain vahaiseksi.
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Erittain paljon 3

Paljon 23

Jonkin verran 13
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Kuvio 9. Asiakkaiden arvostus lahiruokaa kohtaan (n=41)

5.4 Kehittamisehdotuksia

Vastaajia pyydettiin kertomaan omia ideoitaan, mielipiteitdén ja kehittamisehdo-
tuksia lahiruokatoimintaan liittyen. Vastanneista noin kolme neljasta eli 76 % (31)
jatti mielipiteen. Vastauksissa nousi esille neljd paateemaa: tuotteiden ja tiedon
saatavuus, hinnoittelu, toimitusvarmuus ja yhteistyon tarve. Saatavuuden osalta
toiveena oli muun muassa lahituotteiden ja suoramyynnin esille tuominen, myos
tuottajilta kaivattiin panostusta itsensa markkinointiin ja tavoitettavuuteen. Vastan-
neet haluaisivat saada enemman tietoa tuotteiden alkuperasta, l&hiruokatoimitta-
jista ja lahiruokaravintoloista. Hintakysymys askarrutti monia, useiden mielesta
hintoja tulisi laskea. Yksi vastanneista oli sitd mielta, ettd tuottajien hinnoittelun

tulisi olla tarpeeksi korkea, etté tuottaminen kannattaa.

Toimitusten epavarmuus seka logistiikan kapasiteetin mainitsi kahdeksan vastaa-
jaa. Haasteina koettiin tuotteiden saaminen tuoreena tilalta, suurten maarien toimi-
tus ja useat eri toimittajat. Oma logistiikkayritys tai tavarantoimittaja oli vastannei-
den mielesta potentiaalisia keinoja helpottaa toimitusjarjestelyja. Yhteistyota toivot-
tiin seka kuljetuksissa, markkinoinnissa etta tuotekehityksessa. Tuottajien toivottiin
pitdvan aktiivisemmin yhteytta ravintoloihin ja osallistuvan yhteismarkkinointiin.
Tunnettuuden levidmiseksi ehdotettiin tapaamisia tuottajien ja toimijoiden kesken.
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Kaksi vastaajaa oli sita mielta, ettd tuottajilla tulisi olla notkeutta muuttaa tuotet-
taan asiakkaan tarpeiden mukaisesti ja kiinnostusta lahtea tuotekehityksen pariin
hiomaan yksildidympia tuotteita. Muita esille tulleita kehitysehdotuksia ja mielipitei-
ta olivat lainsaadannon helpotukset elintarvikehygieniaa koskien, ajan l6ytyminen
uusille innovaatioille ja l&hiruoan ymparille luotava tarinallisuus ja elamykset. YKksi
vastaaja pohti, ettéd kun sanotaan kayttadvansa lahiruokaa, niin onko kaikki tuotan-

totekijat lahella, esimerkiksi pakkaaminen.

5.5 Yhteistyokeinot

Vastaajia pyydettiin kertomaan mieluisista yhteistyokeinoista l&hiruokatoiminnan
edistamiseksi. Kysymykseen jatti vastaamatta viisi henkiloa ja kaksi vastasi "En
osaa sanoa.”. Vastanneista kuusi henkil6a oli haluttomia osallistumaan minkaan-
laiseen yhteistoimintaan. Mainittuja syita olivat ajan puute, rahoituksen heikko

saaminen, ketjun alaisuus tai omat voimavarat.

Hanketoiminta kiinnosti selkeasti eniten, hankkeista oli yhteensa kahdeksan mai-
nintaa. Kuljetukset nousivat toiseksi paaaiheeksi, yhteinen kuljetusyritys ja vaivat-
tomat tilaukset lahiruoalle olivat monien mielessa. REKO lahiruokarengas oli tuttu
viidelle vastaajalle. Heista lahes jokaiselle se oli jo hyvaksi havaittu yhteistytkeino
tai sitten siihen oltiin aikeissa osallistua. Yksi vastaaja koki sosiaalisen median
hankalaksi toiminta-alustaksi ja ehdotti mainostusta sen sijaan muualle internetiin
tai lehteen. Lahiruokatukku tai -tori koettiin kiinnostavaksi yhteistyoksi, tosin tori-

paikkojen hinnoittelua tulisi laskea.

Yhteismarkkinointi ja verkottuminen olivat usein esillda, myds kampanjat ja kilpailut
herattivat kiinnostusta. Tapaamiset tai yhteinen tapahtuma koettiin hyvéksi keinok-
si luoda uusia kontakteja. Lahiruokatoimittajista ja l&hiruoan pellolta pdytaan -
prosessista toivottiin enemman tietoa. Yksi vastaaja oli kiinnostunut kahden tuotta-
jan valisesta yhteistyosta, esimerkkina lahijaatelo, jonka makuun saisi itse vaikut-
taa, vaikkapa "Vuohenmaito-Valhallajaateld”. Eras vastaaja painotti yhdessa te-
kemisen tarkeyttd lahiruoan esiin nostamiseksi, etenkin tulevana vuonna kun

Suomi tayttaa sata vuotta. Hanelle yhteistyo etenkin ravintolapuolella oli tarke&a.
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5.6 Yhteenveto

Vastanneista enemmist0 oli joko yrittdjid tai toimitusjohtajan asemassa olevia
(Kuvio 1.). Eniten vastaajia oli lounasravintoloista ja tilausravintoloista (Kuvio 2.).
Reilusti yli puolet vastanneista tyoskenteli 1-5 henkil6a tyollistavassa mikroyrityk-
sessa (Kuvio 3.). Enemmistd vastanneista piti lahiruokana omassa asuinmaakun-
nassa tuotettua ruokaa (Kuvio 4.). Suurin osa vastanneista kertoi l&ahiruoan osuu-
den olevan 70-80 % kaikesta kaytettavasta raaka-aineesta. Toiseksi suurimmaksi
kayttdasteeksi nousi 30—40 % (Kuvio 5.).

Eniten raaka-aineita hankittiin tukusta, jokainen vastaaja mainitsi tukun hankinta-
paikakseen. Toisena tuli maakunnan tai l&hialueen pientuottajat ja sen jalkeen
pientuottajat muualta Suomesta (Taulukko 1.). Lahituotteiden kayton suurimmiksi
haasteiksi koettiin hinta ja saatavuus. Myo6s tiedon puute lahituotteista
ja -tuottajista vaivasi monia vastaajia (Taulukko 2.). L&hiruoasta viestittiin eniten
yritysten verkkosivuilla. Vastanneista suurin osa kertoi asiakkaalle ruoasta ja sen

alkuperasta erikseen kysyttaessa (Kuvio 6.).

Lahiruoan tuoma markkina-arvo yritykselle jakoi tasaisesti mielipiteita. Eniten vas-
tauksia oli vaihtoehdoissa merkittavasti, paljon ja jonkin verran (Kuvio 7.). Suurin
osa vastanneista koki lahiruoan tuovan yritykselleen lisaarvoa ja kilpailuetua jonkin
verran. Vaihtoehto merkittavasti sai myos paljon vastauksia (Kuvio 8.). Enemmisto
vastanneista arvioi asiakkaiden arvostavan paljon l&hiruokaa (Kuvio 9.).

Avointen, mielipiteita ja kehittamisehdotuksia kartoittavien kysymysten paateemoja
olivat tuotteiden ja tiedon saatavuus, hinnoittelu, toimitusvarmuus ja yhteistyon
tarve. Mieluisiksi yhteistydkeinoiksi lahiruokatoiminnan edistamiseksi mainittiin
muun muassa hankkeet ja verkottuminen. Yhteismarkkinointi ja logistiikan kehit-

taminen kiinnostivat monia.

Ruokaprovinssi-yhteisty6 oli tuttua kuudelle vastaajalle ja 17 henkil6a oli kiinnos-

tunut kuulemaan aiheesta lisda séhkopostitse.



31

6 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyon teema syntyi kiinnostuksesta lahiruokaa kohtaan ja tyon aihe var-
mistui toimeksiantajan tarpeesta tutkia lahiruoan kayttod Eteld-Pohjanmaan maa-
kunnassa. Toimeksiantajan kanssa laadittiin tavoitteet, maariteltiin tutkimuksen
rajaus seka paatettiin toteuttamistapa. Tavoitteena oli selvittaa vastaajien lahiruo-
an kayttbastetta seké kartoittaa raaka-aineiden hankintapaikkoja. Vastaajilta kysyt-
tiin heidan kokemiaan haasteita lahiruoan kayttssa seka pyydettiin kertomaan ke-
hitysehdotuksia ja kiinnostavia yhteistyokeinoja lahiruokatoimintaan liittyen. L&hi-
ruoan markkinoinnista ja viestintékeinoista haluttiin saada tietoa, lisaksi vastaajat

saivat arvioida lahiruokaan liittyvia arvoja ja asenteita.

Tyon kirjallisuustaustan ensimmaiseen lukuun keréttiin tietoa lahiruoan maaritte-
lyst&, suomalaisten asenteista ja arvoista l&hiruokaa kohtaan seké lahiruoan nyky-
tilasta ja haasteista Suomessa. Haasteita tarkasteltiin sek&a kuluttajan, tuottajan
etta yrittdjan nakokulmasta. Toinen luku kasitteli [ahiruoan markkinointia. Luvussa
avattiin erilaisia markkinakanavia ja paneuduttiin tarkemmin yritysmarkkinointiin,
hanketoimintaan sek& ruokapiireihin. Luvun lopussa tarkasteltiin [&hiruoan tulevai-

suuden nakymia.

Kirjallisuustausta kytkeytyi hyvin tutkimuksen tuloksiin. Tieto lahiruoan nykytilasta
ja eri tahojen kokemista haasteista auttoi ymmartamaan kehityskohteiden todellis-
ta tarvetta. Tuloksissa esiin nousi samoja heikkoja lenkkeja kuin aiemmissa tutki-
muksissa: tiedon ja tuotteiden saatavuus, hinnoittelu sek& toimitukset. Yhteistyon
merkitys eri lahiruokatoimijoiden valilla korostui myds muissa aiemmissa julkai-
suissa. Tulevaisuutta tarkastellessa selvisi keinoja, joilla haluttu kehityssuunta on
mahdollista saavuttaa. Markkinoinnin ollessa yksi naista keinoista oli tarke&a loy-
taa tietoa erilaisista markkinointitavoista ja -kanavista. Koska maakunnassa on
talla hetkella kaynnissa olevaa hanketoimintaa, yritysten valista yhteismarkkinoin-
tia seka aktiivinen lahiruokapiiri, paatin luoda toimintamalleihin tarkemman silma-
yksen. Tulososion anti paljasti nAma markkinointikanavat hyodyllisiksi ja kiinnosta-

viksi tavoiksi kehittda lahiruokatoimintaa Etela-Pohjanmaalla.

Tutkimuksen toteuttamistavaksi valittiin  verkkokysely, joka luotiin Webropol-
ohjelmalla. Kyselylomake laadittin melko lyhyeksi siséltaen yhteensa 14 kysymys-
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ta, joista kaksi oli avoimia kysymyksia. Koska joidenkin kysymysten kohdalla kaik-
kia vastausvaihtoehtoja ei ollut tiedossa, liséttiin niihin viimeiseksi avoin vaihtoehto
"Muu, mika?”. Yrityksen luonnetta kysyttaessa olisi kysymys voinut olla monivalin-
tainen, silla moni vastaaja koki yrityksensa olevan yhdistelma esimerkiksi lounas-
ja tilausravintolaa. Haasteita koskevat kysymykset olisi voitu muotoilla Likertin mie-
lipideasteikon mukaan suoraan erilaisiksi vaittamiksi. My0s arvoista ja asenteista
olisi voitu laatia useita erilaisia vaittamia, joista vastaajat olisivat olleet enemman

tai vihemméan samaa mielta.

Kyselylomake oli jaettu kolmeen osioon, mik&a helpotti tulosten kasittelya ja tavoit-
teiden toteutumisen tarkastelua. Tulososiossa oli johdonmukaista kayttda samaa
jaottelua ja tulosten esittamisen selkeyttamiseksi avointen kysymysten tulokset ol
erotettu toisistaan. Sekamuotoisten kysymysten avoin vaihtoehto "Muu, mika?”
kerrytti hyddyllisia vastauksia, jotka palvelivat hyvin tyon tavoitteita. Niita on mah-
dollista my6s hyoddyntaad tulevissa tutkimuksissa valmiina vastausvaihtoehtoina.
Esimerkiksi raaka-aineiden hankintaa kartoittavaan kysymykseen voisi tulevaisuu-

dessa lisata vaihtoehdot "Omakasvatus”, "Suoramyynti”, "Itsepoiminta” ja "Asiak-

kaiden keraamat tuotteet”.

Kyselyn linkki l&hetettiin perusjoukolle séhkopostitse ja linkki pidettiin auki yhteen-
sa lahes kolme viikkoa. Perusjoukko kasitti yhteensa 120 vastaanottajaa. Aineis-
tonkerays kesti suunniteltua pitempaan, silla verkkokysely kohtasi merkittdvan ka-
don. Kyselyn vastausprosentti oli 34 % vastanneiden mé&éran ollessa 41. Kato olisi
voitu valttaa lahettdmalla kyselylomakkeet postitse tai kaymalla itse jakamassa
lomakkeita yrityksiin ja kerddamalla vastaukset manuaalisesti. Tydlle ei kuitenkaan
ollut asetettu budjettia, eikd kaytdssa ollut kulkuvélinettd, jolla maakunnassa liik-
kuminen olisi ollut mahdollista. Vastausprosentin nostamiseksi suurin osa vasta-
uksista kerattiin puhelinkyselylla. Puhelinkyselyn avulla avoimiin kysymyksiin saa-
tiin runsaasti vastauksia, joten aineistonkeruumenetelméné se palveli hyvin tyon

tavoitteita.

Lahiruoan kayttéd on aiemmin tutkittu muun muassa Lapin ja Kainuun seuduilla
sekad tarkasteltu sen kayttéa ja mahdollisuuksia ammattikeittidissa ja julkisissa
hankinnoissa. Lahiruoan kayttoéa Etela-Pohjanmaalla tutkittiin nyt ensimmaista ker-

taa, mink& vuoksi tutkimukseen olisi toivottu runsaampaa vastaajamaaraa. Perus-
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joukosta saatu otos ei edustavuudeltaan ollut kiitettava, joten saatuja tuloksia ei
voida taysin yleistdd. Niita ei voida myodskaan vertailla luotettavasti eri vastaaja-
ryhmien kesken, esimerkiksi lounasravintolat verrattuna a la carte -ravintolat. Ta-
ma tutkimus oli rajattu alueellisesti Etela-Pohjanmaalle, joten tuloksista tehtavat
johtopaatokset perustuvat ainoastaan yhden maakunnan toimijoihin. Tyon tulokset
toimivat kuitenkin hyvana pohjana uusille |&hiruokatutkimuksille.

Tybn tavoitteet tayttyivat toivotusti. Tuloksista selvisi, ettéa lahiruoka mielletdén
ruoaksi, joka tuotetaan joko asuinmaakunnassa tai noin 100 kilometrin sateella
asuinpaikkakunnasta. Lahiruoka koettiin vastanneiden keskuudessa enemmaéan
paikalliseksi kuin kotimaiseksi ruoaksi. Noin joka kolmas vastaaja kertoi kaytta-
vansa lahiruokaa jopa 70-80 % kaikesta kaytettavasta raaka-aineesta. Vastaus on
hieman ristiriitainen raaka-aineiden hankinnan kanssa, silla vain noin joka viides
kertoi eniten raaka-aineita hankittavan lahialueen pientuottajilta. Tukkua ensisijai-
sesti sen sijaan kaytti lahes 80 % vastanneista. Tulos saa pohtimaan tukkujen va-
likoimien monipuolisuutta. Onko tukuissa todella saatavilla niin paljon lahiruokaa,

mita vastaus antaa olettaa?

Haasteiden osalta tulokset I6ysivat samoja pullonkauloja, mitd Kurunméaki ym.
(2012, 52) listaavat Lahiruokaselvityksessaan: kysynnén ja tarjonnan kohtaami-
nen, tiedon ja liiketoimintaosaamisen puute seka kuljetukset. Myds yhteistyota eri
toimijoiden vdlille kaivattiin, oli kyse sitten valtakunnallisista, alueellisista tai paikal-

lisista toimijoista.

Vain puolet vastanneista kertoi lahiruoan olevan mainittuna yrityksen verkkosivuilla
ja hieman yli kolmannes mainitsi l&hiruoasta ruokalistallaan. Joka kolmas ei mark-
kinoinut lahiruokaa ollenkaan asiakkaille paasyyna se, ettei markkinointia koeta
tarpeelliseksi. Kuitenkin yli puolet vastaajista oli sitd mieltd, ettd asiakkaat arvosta-
vat lahiruokaa paljon ja ettd l&hiruoka tuo keskimaarin paljon lisdarvoa ja kilpailue-
tua yritykselle. Tuloksista voi paatella, etta vastaajilla on joko osaamisen tai pa-
nostuksen puutetta markkinoinnissa, mahdollisesti molempia. Saattaa toisaalta
olla, ettei lahiruokaan olla sitouduttu yrityksen liikeideassa ja siten sen markkinoin-
tia ei koeta tarkedksi. Vastanneista |0ytyi myds lahiruokaan sitoutuneita, jotka
kayttivat verkkosivu- ja ruokalistamarkkinoinnin tukena valmiita menuja, esitteita,

kampanjoita, opastauluja, sosiaalista mediaa ja jopa maakuntaan jalkautumista.
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Selkea enemmist6 vastaajista oli kilnnostunut [&hiruokatoiminnan yhteistyokeinois-
ta ja niihin oltiin valmiita lahtemaan mukaan. Etenkin yhteismarkkinointi houkutteli
vastaajia ja saatujen tulosten mukaan sille olisi tarvetta. Yhteismarkkinointi tuotta-
jien ja yrittajien valilla toisi uusia kontakteja ja auttaisi luomaan tiiviin verkoston.
Kaksi vastaajaa ehdotti suoraan tapaamista tuottajien ja toimijoiden kesken. Se
voisi toimia alkusysayksena toimivalle yhteistydlle. Muita esille nousseita yhteis-
tyokeinoja oli lahiruokatukku tai lahiruoan kuljetusyritys, jonka avulla saatavuutta
saataisiin paremmaksi. Ruokapiirissa toimiminen ja sen puitteissa tapahtuva suo-
ramyynti kiinnosti useita vastaajia. Lahiruokahankkeista oli vastaajilla hyvia koke-

muksia ja Ruokaprovinssi -yhteistydsta halusi kuulla lisd& 17 vastaajaa.

Tama tyo antaa aihetta monenlaisille jatkotutkimuksille ja opinnaytetdille. Lahiruo-
an kayttoéa voisi tutkia julkisten ruokapalvelujen ammattikeittidissa tai huolto-
asemakeittidissa. Tutkimuksen rajausta voisi muuttaa siten, ettéa tutkimuskohteena
olisi koko Lansi-Suomen l&éni ja sita olisi toteuttamassa useampi henkild. Lahiruo-
kaan liittyvia arvoja ja asenteita voisi tutkia tarkemmin kuluttaja-, yrittaja- tai tuotta-
janékdkulmasta. Opinnaytetyona voisi laatia tietopaketin, jossa on kaytannon neu-
voja liiketoiminnasta ja markkinoinnista esimerkiksi pientuottajille. Luento- ja semi-
naaripaivan jarjestaminen voisi olla osa vaikka hyvinvointiin keskittyvan teemavii-
kon ohjelmaa. Lahiruokatapahtuman tai -tapaamisen suunnittelu ja toteutus maa-

kunnan pientuottajille ja kuluttajille voisi olla antoisa projektityd.

Tybn parasta antia oli hahmottaa lahiruokailmién moniulotteisuus. Silla on monta
maarittelijaéd ja monta maaritelmaa. Sit arvostetaan, mutta nakyyko arvostus lapi
ruokaketjun? Mista kuluttajat ovat valmiita maksamaan? Tuen tarve tuotannolle
tiedostetaan ja kuluttajat kokevat sympatiaa tuottajien arkea kohtaan. Loytyyko
paattgjien ja toimijoiden valille yhteiset tavoitteet ja yhteiset keinot? Kysynnan ja
saatavuuden valimatkaa pyritddn kaventamaan, mutta kuljetaanko matkaa yksin
vai yhdessa? Milloin maakuntaan avataan ensimmainen lahiruokatukku? Aihe he-
rattaa sitd enemman kysymyksia, mitd enemman siita lukee. Aiemmat tutkimukset,
julkaisut ja artikkelit l&hiruoasta ovat auttaneet hahmottamaan kokonaisuutta ai-
heen ymparilla ja ymmartamaan siihen liittyvia elementteja. Hyddynnettavissa ole-
vat tulokset korostavat tutkimustyon tarkeyttd. Toivottavaa on, etta lahiruoka kiin-

nostaa ja innostaa jatkossakin tarttumaan tutkimus- ja kehitysty6hon.
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LIITE 1 Kyselylomake

Kartoitus lahiruoan kaytésta Etela-Pohjanmaan ravintoloissa,
kahviloissa ja pitopalveluyrityksissa

1 TAUSTATIEDOT

1. Asemanne yrityksessa
(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto)
a. yrittaja/toimitusjohtaja
b. esimies
c. tyontekija

2. Yrityksenne luonne
(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto)
fine dining -ravintola
a la carte -ravintola
henkildstoravintola
lounasravintola
tilausravintola
kahvila
julkinen organisaatio,
mika?
h. muu, mika?

@roaoop

3. Yrityksenne tydllistaa keskimaarin
(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto)

1-5 henkiloa

6—10 henkiloa

11-20 henkiloa

21-30 henkilba

31-40 henkil6a

41-50 henkiloa

yli 50 henkiloa

@rooooTw

2 LAHIRUOAN KAYTTO JA MARKKINOINTI

4. Mielestanne lahiruokaa on ruoka, joka on tuotettu vahintaan
(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto.)
a. Suomessa
b. noin 100 kilometrin sateelld asuinkaupungistani tai -kunnastani
c. asuinmaakunnassani
d. asuinkaupungissani tai -kunnassani



5. Miten paljon yrityksessanne kaytetaan lahiruokaa?
(Valitkaa vaihtoehto, joka kuvaa lahiruoan osuutta kaytettavista raaka-aineista.)

alle 10 %

10-20 %

30-40 %

50-60 %

70-80 %

90 % tai yli

~poooTw

6. Mista yrityksenne raaka-aineet hankitaan?
(Numeroikaa vaihtoehdot 1-6 siten, ettd 1 - eniten, 2 - toiseksi eniten, 3 - kolmanneksi

eniten, 4 - neljanneksi eniten, 5 - viidenneksi eniten, 6 - kuudenneksi eniten.)
maakunnan tai lahialueen pientuottajilta (enintddn 100 km sateelta)
pientuottajilta muualta Suomesta

tukun tms. valityksell& muualta Suomesta (esim. Atria, Valio)
Pohjoismaista
ulkomailta
muualta, mista?

7. Mitk& ovat mielestanne lahituotteiden kayton suurimmat haasteet?
(Numeroikaa enintaan nelja siten, ettéa 1 - suurin, 2 - toiseksi suurin, 3 - kolmanneksi

suurin, 4 - neljanneksi suurin.)

hinta

laatu
saatavuus
toimitusajat
toimitusvarmuus

tiedon puute tuottajista

ajan puute tuottajien kartoituksessa

en saa tarpeeksi vastinetta vaivannadlle
en tunne lahiruoan kayttoa tarpeelliseksi
muu, mika?

8. Miten lahiruoan kaytosta yrityksessanne viestitdan ja miten sita
markkinoidaan asiakkaille? (Voitte valita useita vaihtoehtoja.)

Lahiruoasta kerrotaan yrityksen verkkosivuilla.
Lahiruoan kaytosta on maininta ruokalistalla.
| Ruoasta ja sen alkuperasta kerrotaan aina asiakkaalle.
| Ruoasta kerrotaan asiakkaalle vain erikseen kysyttaessa.
|| Lahiruokaa markkinoidaan muilla tavoin.
Miten?
D Lahiruokaa ei erikseen markkinoida asiakkaille.
Miksi ei?
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9. Kuinka paljon lahiruoka tuo markkina-arvoa (tunnettuutta kuluttajien keskuudessa, jo-
ka nakyy mm. myynnin kasvuna) yrityksellenne?
(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto)

ei lainkaan

vahan

jonkin verran

paljon

merkittavasti

10.Kuinka paljon lahiruoka tuo lisdarvoa ja kilpailuetua (esim. erottuva liikkeidea tai muu

arvotekija, joka houkuttelee asiakkaita) yrityksellenne?

(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto)

ei lainkaan vahan jonkin verran paljon merkittavasti
11.Arvioikaa asiakkaiden arvostusta lahiruokaa kohtaan.
(Valitkaa kuvaavin vaihtoehto)
erittain vahan vahan jonkin verran paljon erittain paljon

12.Kertokaa lahiruoan kaytosta ravintola-alalla, esim. omia ideoita, mielipiteita tai kehit-

tamisehdotuksia.

13. Kertokaa mieluisista yhteistyokeinoista tai muusta toiminnasta l&hiruoan kayton edis-
tamiseksi, esim. verkostoituminen, yhteismarkkinointi, ruokapiirit tai hankkeet.
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Etela-Pohjanmaata profiloidaan ruokamaakuntana eli Ruokaprovinssina. Useat ravintolat tar-
joavat paikallisista raaka-aineista koottua Ruokaprovinssi-menua listallaan tai tilausruokailu-
jen menuvaihtoehtona. Menun avulla on mahdollista lisata kuluttajien tietoutta kotimaisista
l&hialueiden antimista. Lahiruokaa kayttamalla tuet myds oman alueesi taloutta ja tyollisyytta.

14.Oletteko kiinnostunut kuulemaan lisda Ruokaprovinssi-yhteistyosta?
(Valitkaa mieleisin vaihtoehto.)
a. kylla, toivon yhteydenottoa puhelimitse,
numeroni on
b. kylla, toivon yhteydenottoa sdhkdpostitse,
osoitteeni on
c. en ole kiinnostunut kuulemaan lisaa

Kiitos vastauksistanne!
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LIITE 2 Saatekirje

Hyva vastaanottaja!

Olen Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija (AMK)

ja teen opinnaytetyota lahiruoasta.

Tyo6ssani tutkin lahiruoan kayttéd seka siihen liittyvid arvoja ja asenteita.
Tavoitteena on my@s selvittaa haasteita lahiruoan kaytossa.

Vastaukset kasitellaan luottamuksellisesti. Saatuja tuloksia hyddynnetaan
l&hiruoan kehittamiseksi sekd mm. Into Seingjoen luotsaamassa
Ruokaprovinssi-hankkeessa.

Vastaamiseen kuluu aikaa noin 5 minuuttia.
Kartoituksen onnistumiseksi toivotaan, ettd vastaatte
huolellisesti jokaiseen kysymykseen. Kiitos vastauksistanne!

Klikkaa tasta kyselyyn:
https://www.webropolsurveys.com

Kysely on avoinna 21.4.-9.5.2016

Kartoitukseen liittyvissa kysymyksissa voitte ottaa yhteyttd sahkopostitse.

Ystavallisin terveisin
Mari Loven
Restonomiopiskelija / SeAMK



