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1 Johdanto

Lahiruoka on kasvattanut suosiotaan viime vuosien aikana, ja se on vakiintu-
massa trendista pysyvaksi ilmioksi. Mita on lahiruoka? Kasitetaanko lahiruoaksi
oman kunnan, maakunnan vai jopa koko Suomen alueella tuotettu ruoka? Sen
voi kuluttaja paattaa. Tassa opinnaytetydssa lahiruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka
on tuotettu lahella kuluttajaa ja sen tarkeimpid ominaisuuksia ovat paikallisuus,

tuoreus, puhtaus ja turvallisuus.

Ruoka on olennainen osa kulttuuriamme. Paikalliset ruokakulttuurit kayttavat alu-
een raaka-aineita, perinteita ja ruoanvalmistustapoja. Maailma muuttuu ja sa-
malla muuttuvat ruokaperinteetkin. Ruokakulttuurin sydamena voidaan pitaa la-
hiruokatuotantoa, koska se sdilyttdd ja yllapitdd ruokakulttuuriamme tassa

muuttuvassa maailmassa.

Opinnaytetyon tarkoitus oli selvittaa, miten lahiruokaa arvostetaan ja mika merki-
tys silla on Timitran Linnan ravintola- ja tapahtumaruokailussa. Opinnaytetyon ta-
voitteena oli tuottaa tietoa toimeksiantajalle siité, millaisena lahiruoka koetaan ra-
vintolassa ja miten sen arvostusta ja tunnettuutta voitaisiin parantaa.
Opinnaytetyon toimeksiantaja on lieksalainen ravintola- ja matkailualan yritys Ti-

mitran Linna.

Opinnaytetyossa tehtiin kysely, jonka kohderyhmana olivat Timitran Linnan asi-
akkaat. Kyselyn keskeisend teemana olivat lahiruoan tunnettuus ja saatavuus
Lieksan alueella ja lahiruoan merkitys ravintolassa. Kyselysta saatujen tulosten
ja siiné esiin nousseiden asioiden perusteella annettiin kehitysideoita toimeksian-

tajan lahiruoan kayttoon ja markkinointiin liittyen.

Opinnaytety6ssa laadittiin myds lista Lieksan lahiruokatuottajista kartan muotoon
ja naiden toimijoiden tuotteista valmistui kesainen lahimenu, joka koostuu paikal-

listen lahiruokatoimijoiden raaka-aineista ja kunnioittaa satokausiajattelua.



2 Opinnaytetydn lahtékohdat

2.1 Opinnaytetydn tausta ja tavoite

Lahiruoka on ollut ajankohtainen aihe jo 2000-luvun alusta saakka. Talla hetkella
siihen vaikuttavat suotuisasti vallitsevat megatrendit, kuten vastuullisuus ja eko-
logisuus. Tulevaisuus nayttaa lahiruoan osalta valoisalta. Lieksan alueella I&hi-
ruokakulttuuri on viel& suhteellisen nuori. Potentiaalia lahiruokatarjontaan kuiten-
kin 16ytyy. Kunnan alueella on maataloustuotantoa, elintarvikealan yrityksia,
kalastajia ja paljon metsia ja soita marjojen ja sienten poimintaan. Timitran Linnan
ravintola on ollut jo vuosia lahiruokaideologian edellékavijana Lieksassa. Se tar-
joaa asiakkailleen paaasiassa lahiruoka- ja luomuraaka-aineista valmistettua ruo-

kaa.

Opinnaytetyon toimeksiantaja Franz Betcke (2018) kertoi, etta Timitran Linnan
keittiossa lahiruoka on ollut mukana alusta saakka. Hanen mukaansa raaka-ai-
neiden saatavuus on kuitenkin ollut haastavaa. Ei ole esimerkiksi olemassa yh-
tenaista verkkosivustoa, jossa alueen tuottajat markkinoisivat tuotteitaan, ja jonka
kautta olisi mahdollista tilata tuotteet. TA&man hetkinen Timitran Linnan lahiruoka-

raaka-aineiden toimittajaverkosto on saatu koottua vuosien tydn tuloksena.

Ravintolat ovat tarkea lahiruoan jakelukanava. Lahiruoan kayttd heijastaakin yrit-
tdjan asenteita. Vastuullisuus nakyy pienimuotoisen ja paikallisen ruokatuotan-
non tukemisena ja ruoan alkuperdn korostamisena. Kulutustottumukset ovat
muuttuneet kohti kestavampéaa kehitysta ja kulutusvalintoihin vaikuttavat ilmasto-

ja ymparistonakokulmat enenevassa maarin. (Kespro 2017)

Lahiruoan ei valttamatta tarvitse tarkoittaa perinteista karjalanpaistia ja -piira-
koita, vaan lahiruoan kayttomahdollisuudet ovat rajattomat. Se taipuu perinteista

ruoasta aina fine dining -ruokailuun.



Taman opinnaytetyon tavoite on tuottaa tietoa toimeksiantajalleen Lieksan alu-
een taman hetkisesta lahiruoan tunnettuudesta, houkuttelevaisuudesta ja selvit-
tda sen asemaa tapahtumissa ja ravintolaruokailussa. Tavoitteena oli my6s sel-
vitta&, miten Timitran Linnan toimintaa voitaisiin kehittaa lahiruoan osalta. Lisaksi
tyossa kartoitettiin yleista mielipidetta lahiruokaan liittyen kyselyn avulla (liite 1)
Lieksan alueella ja koottiin Lieksan lahiruokatoimijoista lista (liite 2) seka suunni-
teltiin l&hiruokatoimijoiden tuotteista kesainen lahimenu, jota toimeksiantaja voi

halutessaan hyodyntaa (liite 3).

2.2 Toimeksiantaja

Opinnaytetyoni toimeksiantaja on Timitran Linnan yrittdja Franz Betcke. Timitran

Linna on korkeatasoinen tilausravintola Lieksassa. Se on suosittu muun muassa

perhejuhlien pitopaikkana.

Kuva 1. Timitran Linnan lahiruokatarjoiluista (Kuva: Franz Betcke).

Timitran Linnassa on ravintolatoiminnan lisdksi majoitustoimintaa. Linnan keittio
tarjoaa asiakkailleen kasityona tehtya, paikallisista ja tuoreista raaka-aineista val-
mistettua ruokaa (kuva 1). Keittidideologia perustuu lahi- ja luomuruokapainottei-

sesti skandinaaviseen keittiodn, johon tuodaan ideoita ympéari maailmaa. Menut



siséltavat satokauden raaka-aineita ja vaihtuvat sesongin mukaan. Linnan erikoi-

suuksiin kuuluvat paikallinen jarvikala ja alueen luonnonantimet, kuten marjat ja
sienet (Betcke 2018.)

Kuva 2. Timitran Linnassa valmistettu kakku design-vadilla (Kuva: Franz
Betcke).

Timitran Linnassa ruokaeldmykset koetaan kaikilla aisteilla. Herkulliset ja kau-
niisti esille laitetut ruoat tarjoillaan suomalaisista design —astioista (kuva 2). Esi-
merkiksi Linnassa aamiaiskahvin voi juoda muumikupista tai kasin tehdyt puna-
juuripiirakat tarjoillaan vanhan leluauton lavalta (kuva 3).

Kuva 3. Autollinen punajuuripiirakoita (Kuva: Franz Betcke).

Timitran Linnan rakennus on historiallinen rajavartioston entinen komento- ja
koulutuspaikka aivan Pielisen ja Lieksan joen rannan tuntumassa. Rakennustyy-

liltdan se on linnamainen ja siind on klassismin piirteita (kuva 4). Rakennus on



valmistunut vuonna 1935. (Aarnio 2017.) Timitran Linna on my6s kulttuurikohde,
joka on sisustettu suomalaisella designilla. Sisustuksesta l6ytyy paljon vanhaa
Artekia, Marimekkoa ja taidelasia. Museovirasto on luokitellut Timitran Linnan

maakunnallisesti tarkeaksi rakennukseksi. (Betcke 2018.)

Kuva 4. Timitran Linnan rakennus (Kuva: Franz Betcke).

Linnan sisatiloissa on edelleen nahtavilla rakennuksen alkuperéinen tarkoitus ra-
javartioston koulutuspaikkana. Linnan kaytavien seinia koristavat Suomen tasa-
vallan presidenttien kuvat. Ravintolasalit ja hostellin majoitustilat ovat sisustettu

kauniisti taiteella ja vintage-designkalusteilla.

Kuva 5. Linnan ravintolasali (Kuva: Franz Betcke).

Vaikka rakennuksen historia on edelleen nahtavissa sisatiloissa, niin ravintosali

on upea juhlapaikka kauniine katteineen ja valkoisine liinoineen (kuvat 5 ja 6).
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Kuva 6. Linnan kattaus (Kuva: Franz Betcke).

Timitran linnassa jokainen juhla suunnitellaan yksil6llisesti asiakkaiden toiveet
huomioiden. Myo6s kattauksessa ja koristelussa huomioidaan kausiluonteisuus.

Kuva 7. Timitran Linnan piparkakkutalo (Kuva: Franz Betcke).

Esimerkiksi syksyisin koristeena voi olla auringonkukkia ja pikkujouluaikaan Ti-
mitran Linnan perinteeksi on muodostunut valmistaa joulupdytdd koristamaan

upea piparkakkutalo (kuva 7).



11

3 Lahiruoka

3.1 Lahiruoan historiaa

Suomessa lahiruoka on kasitteena suhteellisen uusi, mutta kun historiaa ruoka-
kulttuurin osalta ajattelee taaksepain, kdytanndssa se on kymmenidtuhansia vuo-
sia vanha. Esihistoriallisella ajalla suomalaiset metséastivat, kalastivat ja kerailivat
muun muassa luonnosta kasveja, marjoja ja hyonteisia. (Elo suomalaisen kult-

tuurin edistamisséaatio 2015.)

Pronssi- ja rautakaudella ruokatalous perustui metsastyksen, kalastuksen ja ke-
railyn lisaksi vahaiseen maatalouteen. Keskiajalla syoty ruoka on nykykasitteilla
maariteltdessa ollut paaasiassa luomua ja lahiruokaa. Suurin osa kansasta asui
maaseudulla ja aterioiden raaka-aineet saatiin pelloilta, metsista ja vesistoista.
(Rossi 2015.)

1800-luvun lopulla viranomaiset pyrkivat monipuolistamaan suomalaista ruoka-
tuotantoa, talla pyrittiin omavaraistalouteen ja ehkaisemaan nalanhataa. Muutok-
set nakyivat siten, ettd tehostettiin karjanhoitoa ja puutarhoihin tuotiin uusia kas-
veja, kuten omenapuita ja juureksia. Sotien aikana lahiruoka eli oman maan
tuotteet, metsanantimet ja kalat ovat olleet hengissa selviytymisen edellytys. (Pa-
loviita 2014, 46.)

Laajempi ruokakulttuurin muutos tapahtui vasta toisen maailmansodan jalkeen.
Tahan vaikuttivat yhteiskuntarakenteessa tapahtuneet muutokset, elintason
nousu, teollisuuden kehittyminen ja muuttovirrat maaseudulta kaupunkiin. Suo-
malaisiin koteihin saatiin kodinkoneita, kuten jadkaappeja ja pakastimia. Omava-
raisuuden vaheneminen on mahdollistanut elintarviketeollisuuden kehittymisen,
jonka tuotevalikoima on laajentunut 1950-luvulta lahtien. (Tarnanen 2011, 49 -
50). Suomalaiset siis siirtyivat teollisuuden kehittymisen ja kaupunkilaistumisen
myo6ta ruoan tuottajista kuluttajiksi (Ruokatieto 2009, 9). Suomessa lahiruoasta

on ensimmaisen kerran puhuttu 1990-luvulla (Makipeska & Sihvonen 2010, 6).
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3.2 Lahiruokakasitteen maaritelméa

Lahiruoka kéasitteelle on olemassa lukuisia maaritelmia, koska maaritelmalle ei
ole lainsaadannollista perustaa. Suomen Elintarviketeollisuustarvike ry méaritte-
lee l&hiruoan laaja-alaisemmin Suomessa tuotetuksi ruoaksi. Kuluttajatutkimuk-
sen mukaan kuluttajat mieltavat lahiruoaksi oman maakunnan alueella tuotetun
ruoan. (Mékipeska & Sihvonen 2010, 6.)

Hallituksen L&hiruokatyéryhman (2000) maaritelman mukaan lahiruoka on pai-
kallista ruokaa, jolla on edistava vaikutus lahialueen paikallistalouteen, tyollisyy-
teen ja ruokakulttuurin. Lahiruoka tuotetaan ja jalostetaan alueen raaka-aineista,
sitd markkinoidaan ja se kulutetaan l&hialueella. (Makipeska & Sihvonen 2010,
6.) Taman maaritelméan voidaan ajatella edustavan Suomen virallisinta lahiruoka-

maaritelméaé, koska tahan pohjautuu hallituksen |&hiruoan kehitysohjelma.

Vaikka lahiruoka on etdisyyden suhteen venyva kasite, sen maarittelemiseksi
Méakipeskan ja Sihvosen (2010, 7) mukaan ei ole tarpeen tehda tarkkoja alueelli-
sia rajoja, vaan tarkeampaa on korostaa laheisyyden merkitysta. Lahi-kasitteen
merkitysta voidaan korostaa maantieteellisesti, jolloin l&hiruoka tarkoittaa lahella
tuotettua ruokaa. Tuottajan ja kuluttajan laheinen vuorovaikutus voi toimia lahei-
syyden mittarina. Esimerkiksi suoramyynti tiloilta tai toreilta on laheisyyteen pe-
rustuvaa. Lahi-kasitettd voidaan korostaa myos niilla arvoilla, jotka kuluttaja ko-
kee itselleen laheiseksi, kuten jaljitettéavyys, aitous, tuoreus ja laatu. (Eriksen
2013, 6.)

Toisin kuin lahiruoka, luomuruoka-kasite on tarkoin maaritelty. Luomu tulee sa-
nasta luonnonmukainen. EU:n lainsdadantd maarittelee luonnonmukaisen tuo-
tannon ehdot. Lahi- ja luomuruoan eroavaisuudet liittyvat itse tuotantoon ja sen
sijaintiin. Luomuruoka voi tulla tuhansien kilometrien paasta ja lahiruoan ei valt-
tamatta tarvitse olla luonnonmukaisesti tuotettua. (Makipeska & Sihvonen 2010,
6.) Lahiluomu on kasite, joka tarkoittaa luonnonmukaisesti tuotettua lahiruokaa.
Lahiruoka ja luomu eivat sulje toisiaan pois, vaan parhaimmillaan lahiruoka on

my6s luomua. (EkoCentria 2014, 2.)
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3.3 Lahiruoan asema tana paivana

Lahiruoka on vakiinnuttamassa asemaansa trendista pysyvaksi ilmioksi, koska
sen suosio on kasvanut huomattavasti viime vuosien aikana (L&hiSos-hanke
2019, 4). Ruokatrendilla tarkoitetaan kuluttajalahtoista kehityssuuntausta. Trendit
kuvastavat arvoja, asenteita ja muutoksia yhteiskunnassa eli trendit kertovat ku-
lutusvalinnoista. (Talouselama 2018.)

Lahiruoka on ollut suosittu julkaisujen aihe 2000-luvulta lahtien. Siitéa [6ytyy run-
saasti tietoa. Lahiruoka-aiheisia opinnaytetéita ja tutkimuksia on tehty useita vii-
meisten vuosien aikana. Yksi tarkeimmista lahiruokaa koskevista selvityksista
tehtiin maa- ja metsatalousministerion tilaamana lahiruokaan keskittyvan hallitus-
ohjelman pohjaksi vuonna 2012. Se toteutettiin asiantuntijaryhméssa, jota johti
Seija Kurunmaki. Selvitys koostuu lahiruokasektorin silloisesta vuonna 2012 val-
linneesta tilasta, haastatteluista ja kehittdmistarpeista. (Kurunmaki, Ikdheimo, Sy-
vaniemi & Ronni 2012.) Selvitys on toiminut hallituksen lahiruoan kehittdmisoh-
jelman pohjana, jonka jatkaminen tullaan kirjaamaan tulevankin hallituksen
ohjelmaan, silla lahiruoan kehittdmisen toimenpiteet ulottuvat vuoteen 2020
saakka. (Sillapaa & Alander 2018, 10.)

Hallitusohjelmaan lahiruoka paasi mukaan vuonna 2013. Suomen maatalouspo-
litiikan strategiseksi tavoitteeksi vuoteen 2020 otettiin lahi- ja luomuruokatuotan-
non kasvun edistdminen. Lahiruokasektorin kehittAmisen tavoitteita ovat |&hiruo-
kaohjelmassa lahiruokatuotannon monipuolistaminen, lahiruokatuotteiden
lisddminen julkiselle puolelle, lahiruokatuotteiden myynnin helpottaminen lain-
saadanndllisilla toimenpiteilla, lahiruoan ja sen toimijoiden arvostamisen lisaami-
nen seka yhteistyon lisaaminen alalla toimivien kesken ja alkutuotannon mahdol-
lisuuksien parantaminen. Naihin tavoitteisiin hallitus pyrkii muun muassa
rahoituksellisella tuella, ottamalla kansalliseen lainsaadant66n mukaan EU:n sal-
limat joustot ja tehostamalla koulutusta ja neuvontaa elintarvikelakiin liittyen alalla
toimiville. (Lahiruokaa — Totta kai! 2013). Vuosina 2012 - 2015 rahoitusta oli kay-

tettavissa 1,58 miljoona euroa vuodessa (Sillanpaé & Alander 2018, 5).
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Maa- ja metsatalousministerio (2018) pyysi hallituksen lahiruokaohjelmalle ulko-
puolista asiantuntija-arviota. Sen toteutti TK-Evalin ja MDI:n projektiorganisaatio
syksylla 2018. TK-Eval on asiaintuntijayritys, joka tarjoaa tutkimus- ja kehittamis-
palveluita ja MDI on konsulttitoimisto. Arviointi kohdistui l&hiruokaohjelman toteu-
tumiseen, tuloksiin ja vaikutuksiin. Sen tarkoituksena oli tuottaa tietoa lahiruoka-
ohjelman paivittamista varten. Arviointi tehtiin [&hiruokaa koskevien aineistojen,
tutkimusten ja selvitysten pohjalta. Liséksi tietoa hankittiin kyselylla, teemahaas-
tatteluilla ja tyopajoilla. Kyselyyn vastasi padosin viranomaisia, jotka tunsivat |a-
hiruokaohjelman esimerkiksi hanketoiminnan kautta. (Sillanpaa & Alander 2018.)
Myds vuonna 2015 on arvioitu hallituksen Iahiruokaohjelman tavoitteiden toteu-
tumista (Sillanpaa & Alander 2015).

Lahiruokaohjelman tavoite monipuolistaa l&hiruokatuotantoa, liséaté lahiruokatuo-
tantoa kysyntaa vastaavaksi ja nostaa lahiruoan jalostusastetta on onnistunut Sil-
lanpaan ja Alanderin (2018) mukaan kohtalaisen hyvin. Myos asiantuntijahaas-
tattelujen perusteella tavoite on onnistunut hyvin |&hiruokatuotannon
monipuolistamisen osalta. Sen sijaan tavoite lahiruokatuotteiden jalostusasteen
nostamisesta koettiin haasteelliseksi, johtuen esimerkiksi investointien tekemisen

korkeasta kynnyksesta. (Sillanpaa & Alander 2018, 17.)

Lahiruokaohjelman toinen kehittamisen tavoite on parantaa pienimuotoista elin-
tarvikemyyntia ja jalostusta lainsdadannon ja neuvonnan avulla. Se on onnistunut
melko hyvin tutkimusaineiston mukaan. Asiantuntijahaastatteluissa tuli esiin, etté
neuvonta ja koulutus ovat tarkeissa roolissa, varsinkin lainsaadannon osalta.
Elintarvikelain uudistuessa sen merkitys lisaantyy entisestaan. Tavoite lisata la-
hiruokatuotteita julkisiin hankintoihin vaatii vield ty6td. Ongelmakohdiksi asian-
tuntijahaastattelujen myota todettiin esimerkiksi, etta lahiruokatoimijoiden pitéisi
pystya toimittamaan suurella volyymilla raaka-ainetta tai pystya vastaamaan Kil-
pailutuksen vaatimuksiin. Mydskaan julkiset hankinnat eivat ole niin houkuttelevia
yrittdjien mielesta kuin yksityiset markkinat, jolloin tuotteesta saadaan parempi
kate. (Sillanpaé & Alander 2018, 19 - 20.)
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Lahiruokaohjelman tavoite kehittaa alalla toimivien valista yhteistydta on Sillan-
paan ja Alanderin (2018) arviointiraportin mukaan onnistunut melko hyvin. Asian-
tuntijoiden mielesta tdma on edennyt hitaasti. Asiantuntijahaastatteluissa ilmeni,
ettd yhteistyon kehittamiselle esimerkiksi tuottajan ja yrittajien valille olisi konk-
reettinen tarve. (Sillanpaa & Alander 2018, 24 - 25.)

Tavoite lahiruoan ja ruokaketjussa toimivien arvostuksen lisddmiseen on Sillan-
paan ja Alanderin (2018) arviointiraportin mukaan onnistunut kaikista tavoitteista
parhaiten. Arviointiraportin asiantuntijahaastattelutulosten pohjalta ilmenee, etta
l&hiruokaa pidetdan myonteisené asiana. Taman vuoksi lahiruokatietoutta on jat-
kossakin tuotava esiin niin, etta tiedon myota arvostus kotimaista ja lahella tuo-
tettua ruokaa kohtaan lisééntyy edelleen. (Sillanpaa & Alander 2018, 24 - 27.)

Lahiruoka on saanut paljon mediahuomiota ja se on ollut mukana eri mediaka-
navissa ja sosiaalisessa mediassa (Sillanpaa & Alander 2018, 10). Useita l&hi-
ruoka-aiheisia tapahtumia on jarjestetty eri puolella Suomea. Naitd ovat muun
muassa Osta tilalta -paiva seka lahiruoka-teeman ymparille kootut pop up -ravin-
tolat ja sadonkorjuu- ja myyjaistapahtumat (Aitoja makuja 2019). Paikallinen ruo-
katarjonta luo tapahtumalle lisdarvoa. Lahiruoalla voidaan vaikuttaa elamykselli-

sen kavijakokemuksen syntymiseen. (Sillanpaa & Alander 2018, 12.)

Lahiruoka sai nakyvyytta myds vuoden 2018 Suomen tasavallan presidentin it-
senaisyyspaivavastaanotolla. Teemana oli ymparisto ja tarjoilussa nakyivat koti-
maisuus, luomu, lahiruoka ja raaka-aineet, jotka kuormittavat vahan ymparistoa.
Tarjolla olevaa lahiruokaa oli muun muassa riistasta, villikalasta ja marjoista.
(Konttinen 2018.)

Lahiruoka kaipaa vielakin kunnollista brandaamista, jolla se erottuisi kuluttajalle
(Mékipeska & Sihvonen 2010, 33 - 34). Brandi voi olla tuote, palvelu, tuotemerkki,
henkild, rakennus tai se voi olla lahes mita tahansa. Lisdarvolla tarkoitetaan kaik-
kea sita, mitd voidaan brandin ymparille rakentaa, etté se erottuu massasta, ku-
ten esimerkiksi logo. Brandays vaatii aikaa ja brandi ei ole brandi ennen kuin

kuluttajat mieltavéat sen sellaiseksi. (Paananen 2018.)
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Lahiruoan brandays voi tapahtua esimerkiksi verkostoitumisen ja yhteistyon
avulla. Paikalliset toimija kuten maatilat ja jatkojalostajat perustavat yhteisen tuo-
temerkin, jonka alaisuudessa he markkinoivat ja myyvat tuotteitaan. N&ain on tehty
esimerkiksi Itavallassa vuoristoisen Almenlandin alueella. Almo on 400 viljelijan
perustama tuotemerkki. AImo tulee sanasta almochen alm (vuorella sijaitseva
tila) ja ochen (hark&d). Se on laajasti tunnettu brandi ja lupaus eettisesté, vastuul-
lisesta ja turvallisesta ruokatuotannosta. Almenlandin alueella on muun muassa

haranlihan ja juuston tuotantoa. (Parasta péytaan 2017.)

3.4 Lahiruoan kuluttajat

Useiden eri tutkimustulosten mukaan suomalaiset suosivat kotimaista ja l&ahituo-
tettua ruokaa (Sillanpaa & Alander 2018, 10 - 11; K-Ruoka 2018). Kuluttajat ar-
vostavat yha enemman lahiruokaa, eika ruoka tana paivana ole pelkkaa vatsan-
taytettd (Ruokatieto 2012).

Lahiruokaa pidetaan laadukkaana ja hyvan makuisena, sen tuoreuden ja puhtau-
den vuoksi. Vastuullisuus, kotimaisuus ja ruoan alkupera kiinnostavat kuluttajia.
Ruoan alkuperan tunteminen lisaa turvallisuuden ja luotettavuuden tunnetta. Ku-
luttajalle lahiruoan ostaminen voi tuoda hyvan omantunnon, seka yksiléllisyyden
ja rehellisyyden kokemuksen. Lahiruokaan ja sen tuotantoon liitetdén ymparis-
tonakokulmat. (Ruokatieto 2012.)

Lahiruokaa voidaan pitéa globaalin ja teollisen ruoan vastakohtana. Kun kuluttaja
hankkii tuotteet tutulta tuottajalta, han tietda ruoan alkuperan ja reitin lautaselle.
Nain ruoka saa niin sanotusti kasvot, ja silloin voidaan puhua identiteettiruoasta.
Identiteettiruokaan liitetadan paljon arvoja ja tunteita. Yksi naista arvoista on eetti-
nen tuotantotapa, joka kunnioittaa ymparistoa ja elaimia. (Vanttinen & Korpi-Var-
tiainen 2010, 7.) Lahiruokaa pidetaan myds vaihtoehtona perinteisille ruokajar-
jestelmille, joiden toimintaketjuissa on suuri maara valikasia ja tuotannon ja

kulutuksen valimatkat ovat pitkia (Paloviita 2014, 9).
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Lahiruoka taipuu monenlaiseen kuluttamiseen, voidaan puhua nostalgisesta pa-
luusta menneisyyteen tai suosia lahiruokaa siitd syysta, koska sen kuluttaminen
tukee kestavan kehityksen mukaisia arvoja. Nama arvot tulevat korostumaan en-
tistd enemman tulevaisuudessa. Globaalit ruokaskandaalit, kuten ruokavaaren-
nokset tai ruokaterrorismi nostavat lahiruoan arvoa ja horjuttavat uskoa globaa-
leihin ruokamarkkinoihin. Hankintaketjun vastuullisuus ja tarkan laadunvalvonnan

merkitys kasvaa kuluttajan silmissa. (Palojarvi 2017, 1.)

3.5 Lahiruoan markkinat ja jakelukanavat

Suomalaiset kayttavat vuodessa rahaa ruokaan ja juomaan noin 22 miljardia eu-
roa. Se on noin 12 % kulutusmenoista. Puolet tdstd summasta koostuu kotiin
ostettavista elintarvikkeista ja toinen puoli kaytettiin ravitsemisliikkeissa aterioin-
tiin. (EkoCentria 2017, 12.) Suomessa syotavasta ruoasta 80 % tuotetaan koti-
maassa ja se on suurimmaksi osaksi myos raaka-aineiltaan kotimaista. Kaikesta

taalla syodystéa ruoasta lahiruoan osuus on noin 8 %. (Kurunméaki ym. 2012, 21.)

Viljasen (2019) mukaan lahiruoan osuus Suomessa syddysta ruoasta perustuu
pelkastaan arvioon, koska Suomessa ei tilastoida kunnolla Iahiruokaa ja esimer-
kiksi vahittaiskauppojen lahiruokamyynnista ei ole saatavilla yhtenevaisia tietoja.
Lahiruokaan lasketaan mukaan myds esimerkiksi kotitarveviljely ja omaan kayt-
toon keratyt luonnonantimet. Nain ollen lahiruoan osuutta kaikesta Suomessa

syodysta ruoasta on vaikea maarittaa.

Lahiruoan markkinoiden kasvuun vaikuttaa poliittinen tuki, l&hiruokatuottajien
kiinnostus kehittdd omaa liiketoimintaansa ja kysynnéan kasvu. EU tukee talou-
dellisesti aluetaloutta ja kestavaa kehitysta. Myads julkinen sektori pyrkii toimillaan
edistamaan lahiruokamarkkinoiden kasvua. Kysynnan kasvaessa vahittaiskau-
pat laajentavat lahiruokatuotteiden valikoimaansa. (Makipeska & Sihvonen 2010,
11.) Tama tukee lahiruoan kasvua, silla Turun yliopiston tekeméan kuluttajatutki-
muksen mukaan kuluttajat hankkivat lahiruokatuotteensa mieluiten vahittaiskau-
pasta samalla muiden ostoksien kanssa. (Mattila 2017, 8.) Myynnin ja jakelun

avulla yritys tavoittaa asiakkaansa. Se viestii niille tuotteistaan ja palveluistaan.
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Jakelukanavien kautta tuotteet ja palvelut tuodaan kuluttajien saataville. (Heikkila
2014a, 16.)

Lahiruoan jakelukanavat voidaan jakaa suoriin tai epasuoriin jakelukanaviin ku-
vion 1 mukaisesti. TAman jaon perusteena on se, kuinka suoraan lahiruokatuote
paatyy kuluttajalle. Epésuorissa jakelukanavissa on vahintdan yksi valitoimija
tuotteen ja kuluttajan valissa. (Sitra 2010.)

//::> KULUTTAJA
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Kuvio 1. Lahiruoan jakelukanavat. (Mukaillen Sitra Deloitte 2010).

Suorien jakelukanavien eli tuottajan itse jarjestamien kanavien etuna ovat seka
jakeluketjun lyhyys ettd tuottajan henkildityminen kuluttajan silmissa. Kuluttajat
saavat lyhyen jakeluketjun ansiosta tuotteet tuoreena ja niiden alkupera on sel-
villa. Suorien jakelukanavien kautta tuottaja saa paremman hinnan tuotteistaan.
Suoria jakelukanavia ovat tilalla tapahtuva myynti, tilamyymala tai tilan oma verk-
kokauppa, torit, tapahtumat ja kiertdva myymalaauto. (Heikkila 2014a.) Suorat
myyntikanavat ovat tulevaisuudessakin tuottajien mielesta suosituin lahiruoan ja-
kelukanava (Sillanpaa & Alander 2018, 42).
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Pohjanmaalla keksittiin muutama vuosi sitten ranskalaista mallia mukaillen l&hi-
ruokailmio, joka nimettiin Rekoksi, rejal kompsumption, reilua kuluttamista. (Luo-
mulaakso 2015.) Lahiruoan markkinointikanavat ovat enenevassa maarin siirty-
neet internetiin, jossa kuluttajan ja tuottajan vuorovaikutus tapahtuu.
Digitalisaatio on mahdollistanut esimerkiksi pienille yrityksille asiakkaidensa hel-
pomman kohtaamisen. Myos sosiaalinen media ja internet helpottavat kuluttajaa
l&hiruokatuotteiden loytamisessa. (LahiSos-hanke 2019.)

Rekossa tuottaja ja kuluttaja kohtaavat suljetussa Facebook-ryhmassa. Tuottajat
IImoittavat tuotteensa ryhméssa ja kuluttajat tekevat tilauksensa suoraan tuotta-
jalle. Toimiakseen Reko tarvitsee Facebookin lisdksi hyvin sijoitetun jakelupaikan
ja riittdvan laajan tuotevalikoiman. Eri tuottajien tuotteet tadydentévét toisiaan. Vi-
hannekset, kananmunat ja peruna ovat Reko-renkaan perusta. (Luomulaakso
2015.) Tana paivana Reko-renkaita on olemassa noin 185 ja naissa on jasenia
noin 350 000 henkil6&, mutta aktiivisten ostajien maara on vain muutama tuhat.
Rekon vuoden 2018 arvioitu liikkevaihto oli noin 30 miljoonaa euroa. Pohjois-Kar-
jalassa Reko toimii Joensuussa ja Nurmeksessa. (Karvinen 2019.) Myds ravinto-

lat voivat ostaa raaka-aineita Rekon kautta (Korpela 2019).

Epasuorilla jakelukanavilla tarkoitetaan, etta tuottajan ja tuotteen loppukuluttajan
valissa on ainakin yksi toimija. Taman jakelukanavan etuna on, etta se tavoittaa
suuret asiakasmaarat. Epasuoriin jakelukanaviin kuuluvat ravintolat, matkailuyri-
tykset, vahittdiskauppa, julkiset palvelut ja lahiruokaan erikoistuneet kaupat.
(Heikkila 2014a, 20.) Kuluttajalle helpointa on hankkia lahiruokaa vahittaiskau-
pasta. Taman jakelukanavan positiivisia puolia ovat, etta vahittaiskauppa on va-
kaa tarjontamuoto ja lahiruokatuottajan ja vahittaiskaupan yhteisty6 lisda va-
kautta tuottajan toimintaan. Haasteena nahdaan lahiruokatuotteiden hankala
saaminen vahittaiskaupan valikoimiin, johtuen tuotannon volyymeista tai logistiik-
kasyistd. Myds lahiruokatuotteet haviavat valtavien tavaramaarien sekaan vabhit-
taiskaupoissa eika niiden alkuperan tarina vality kuluttajalle, koska kukaan ei ole

myymassa tuotetta siella. (Heikkila 2014a, 20 - 21.)

Ravintolat ovat merkittavia lahiruoan jakelukanavia. Lahiruoan kasvava suosio

vaikuttaa positiivisesti ravintoloiden l&hiruokatarjontaan. Ravintoloille ruoan laatu
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on prioriteetti ruokahankintoja tehdessé ja se on myos lahiruokatuottajien valtti.
Ravintolat ovat vakaita l&hiruoan ostajia ja eivat vaadi yleensa suurta myyntivo-
lyymia. Suuremmissa ravintoloissa tama voi olla haaste l&hiruoan kayttamiselle.
(Heikkila 2014a, 22.)

Lahiruokatydryhman mukaan joukkoruokailut edistavat l&ahiruoan menekin kas-
vua. Lahiruoan ostajana julkiset keittiot ovat vakaita, ruoan menekki on tasaista,
mutta ne vaativat suuria eria, johon ei aina lahiruokatuottaja kykene vastaamaan.
Panostus lahiruokaan jattaisi eurot omaan maakuntaan, jos julkisen ruokapalve-
lun elintarvikehankinnat tehtdisiin paikallisilta tuottajilta. (Heikkila 2014a, 24.)
Talla hetkella julkisen sektorin paasaantoiset lahiruokaelintarvikkeet ovat leipa,
peruna, marjat, hedelmét ja juurekset (Sillanpaa & Alander 2018).

3.6 Lahiruokaa koskeva lainsdaadanto

Suomen laissa ei ole lahiruokaa koskevia sdadoksia, jotka velvoittaisivat tuotta-
maan lahiruokaa saadellyn tavan mukaisesti (Makipeska & Sihvonen, 2010;
Vanttinen & Korpi-Vartiainen, 2010, 6). Elintarvikelaki koskee kuitenkin kaikkia
elintarvikealalla toimijoita. Elintarvikelainsaadannon lahtokohtana on taata kulut-
tajan turvallisuus. Saadosten avulla elintarvikkeiden turvallisuus varmistetaan
aina pellolta ruokapoytaan saakka. Kukin toimija vastaa omasta osuudestaan
elintarvikeketjun aikana tuoteturvallisuuden varmistamiseksi. Elintarvikelakiin liit-
tyy myos kuluttajansuoja. Kuluttajaa ei saa johtaa harhaan vaarin tai epaselvin

pakkausmerkinnéin. (Deloitte & Touche Oy 2010.)

Suomalainen elintarvikkeiden valvontaketju yltaa alkutuotannosta aina valmiisiin
elintarvikkeisiin saakka. Sen alkupaassa ovat muun muassa rehut, lannoitteet ja
kasvinsuojeluaineet. EU:n seurantatutkimus on osoittanut, ettd Suomen elintarvi-
keturvallisuus on korkealuokkaista. Ruokavirasto valvoo toimipaikkojen omaval-

vontasuunnitelmia. (Tarvonen 2015, 18.)
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Lainsd&adannon ja asetusten vaatimukset tulee huomioida lahiruokaketjussa tuot-
teiden varastointia, kuljetusta, jalostusta ja myymistéa koskien. Vaatimuksia ase-
tetaan elintarvikelainsaadannossa tuottajalle seka toimitusketjulle. Elintarvikeket-
julta vaaditaan myds ymparistdasioiden huomioimista. EU:n maksamissa
maataloustuissa on huomioitu ymparistonakokulma. (Makipeska & Sihvonen
2010, 23 - 24.)

Suomi on harvaan asuttu maa ja sen luonto on suurimmaksi osaksi metsaa, suota
ja vesistoja. Liikkumisen Suomessa tekevat mahdolliseksi laaja tieverkosto ja jo-
kamiehenoikeudet. Jokamiehenoikeudet antavat mahdollisuuden muun muassa

luonnonantimien poimimiselle. (Ympéaristoministerio 2016.)

Jokamiehenoikeudet perustuvat Suomessa lakiin. Tama oikeus takaa kaikille oi-
keuden liikkua luonnossa ja nauttia metsan antimista. Jokamiehenoikeudella saa
keratd luonnonvaraisia marjoja, sienia ja kasveja, joitakin poikkeuksia lukuun ot-
tamatta ja onkien ja pilkkien pyydystaa kalaa. Jokamiehenoikeuden hyddyntami-
nen on sallittua myds tulonhankkimistarkoitukseen. Marjat ja sienet ovat lahiruo-
kaa parhaimmillaan ja niiden suoramyynti ravintoloille ja ammattikeittidille on
merkittdva myyntikanava. Sienilla ja marjoilla on myds tyéllistava vaikutus. (Ark-
tiset aromit 2019.)

Lahiruoan myymisen kannalta tiloilta suoraan on tarkeaa ymmartaa kasitteet al-
kutuotanto ja elintarvikehuoneisto. Alkutuotantoa on elintarviketuotannon ensim-
mainen vaihe. Lainsdddannon mukaan alkutuotantoon kuuluvat alkutuotannon
tuotetuotanto, kasvatus, viljely, sadonkorjuu, lypsaminen, kaikki eldaintuotannon
vaiheet ennen teurastusta. Alkutuotantoa ovat esimerkiksi maidontuotanto, vi-
hannesten viljely, kalastus ja metsastys. Sen ulkopuolelle rajataan tuotteiden jat-
kojalostus. Esimerkiksi alkutuotantoa eivat ole kalojen fileointi eika yrttien kuivaa-
minen alkutuotantopaikalla. Nama toiminnat ovat elintarvikehuoneistoon kuuluvia
toimintoja. Alkutuotantoasetus laissa sdantelee alkutuotantoa. (Ruokavirasto
2019a.)
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Elintarvikelaissa elintarvikehuoneisto maaritellaan tilaksi, jossa myytavéaksi tai
luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita kasitellaan, valmistetaan tai sailyte-
taan. Elintarvikehuoneistosta on tehtava ilmoitus ennen toiminnan aloittamista,

joitain poikkeuksia lukuun ottamatta. (Ruokavirasto 2019b)

Luonnonvaraisten tuotteiden keréily litetaan alkutuotantoon. Alkutuotantoa ovat
tdssé yhteydessa toiminnat, jotka eivat muuta merkittavasti marjojen tai sienten
olomuotoa tai ulkondakda. Ravintola voi ostaa yksityiseltd luonnontuotteita, kuten
marjoja, sienia ja kasveja, ilman ettd myyja on rekisterdinyt viranomaisille toimin-
tansa. Kotiviljelijalta ravintola voi ostaa esimerkiksi puutarhan vihannes- tai yrtti-
sadon. (Korpela 2019.)

Riistaa voidaan ostaa ravintolaan metsastgjalta tai metsastysseuralta vapaasti
tarkastamattomana, mutta riistaeldimen pitda olla kasittelematon ja kokonainen.
Riistan paloitteleminen vaatii metséstysseuralta lainsaadanndllisia toimenpiteita.
Karhun liha vaatii aina tarkastuksen, ennen kuin sitd voidaan ostaa ravintolaan
raaka-aineeksi. Vain rekisterditynyt kalastaja voi myyda kalaa ravintoloihin. Ra-
vintolat eivat saa lain mukaan ostaa kalaa yksityiselta kalastajalta. Naiden séa-

dosten tarkoitus on turvata elintarvikkeiden turvallisuus. (Korpela 2019.)

Maidon ja lihan eli elaimista saatujen tuotteiden myyminen tiloilta suoraan on
laissa tiukasti saadeltya. Jos tuottaja myy kasvattamiensa eléinten lihaa tilaltaan,
elaimet teurastetaan hyvaksytyssa teurastamossa, jonka jalkeen lihat voidaan
kuljettaa tilalle myyntiin valmiiksi paloiteltuna ja pakattuna. Vaatimuksena myyn-

titoiminnalle ovat riittavat kylmasailytystilat. (Korpela 2019.)

Eldaimet voidaan teurastaa tiloilla elintarvikelaissa hyvaksytyissa pienteurasta-
moissa. Tama vaatii kuitenkin enemman lainsdadanndllisia toimenpiteita. Lihan
luovuttaminen tilalta on elintarvikkeiden myyntia, jolloin vaaditaan elintarvikehuo-
neistoilmoitus ja omavalvontasuunnitelma. Lisaksi on otettava huomioon muun
muassa haudanlihan merkitsemista koskeva ohjeistus ja muu toimintaa koskeva

lainsdadantd esimerkiksi pakkausmerkinndista. (Ruokavirasto 2019c.)
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Suomessa raakamaidon eli kotieldinten maidon, jota ei ole kuumennettu yli 40
asteeseen, myynti on sallittua suoraan tiloilta tietyin ehdoin. Tiloille on sallittua
myyda kuluttajille heiddn omaan kayttdonsa 2 500 litraa raakamaitoa vuodessa.
Jos maara ylittaa sen rajan, elintarvikelainsaadanto asettaa toiminnalle lisavaati-
muksia. Taman sdadannon tarkoituksena on toimia riskinhallintakeinona. (Ruo-
kavirasto 2019d.) My6s ravintola voi ostaa raakamaitoa tiloilta, mutta se on kuu-
mennettava ennen kuluttajille tarjoamista (Korpela 2019).

4 Esteet lahiruoan kayton lisdantymiselle

Toimenpiteita lahiruokasektorin haasteiden ratkaisemiseksi on yritetty pohtia jo
vuosien ajan. Niin kuin aiemmin opinndytety6ssa mainittiin, hallituksen lahiruoka-
ohjelman tarkoitus on yrittda selvittda ja ratkaista naita pullonkauloja, jotka ovat
esteena lahiruoan kayton lisdéntymiselle. Lahiruokaa kasittelevien lahdeaineis-

tojen mukaan suurimmat haasteet ovat lahiruoan saatavuus ja saavutettavuus.

Lahiruoka-kasitteen maaritelméa ei perustu lainsdadantoon. Virallisen maaritel-
man puutteesta ja kasitteen monitulkinnaisuudesta seuraa se, ettei lahiruoasta
ole juurikaan tilastollisia tietoja. (Mékipeska & Sihvonen 2010, 7.) Hallituksen |&-
hiruokaohjelman paivitystarpeisiin lisattiin arviointiraportin yhteydessa lahiruoka-
alan tilastointi. Tilastointipohjia, muun muassa yritysten kannattavuudesta ja kas-
vuvauhdista tarvitaan etenkin tutkimuskayttéon. Tilastojen avulla ohjelma pystyisi

edistamaan paremmin lahiruoka-alaa. (Sillanpaa & Alander 2018, 37.)

Lahiruoan markkinointi ja nakyvyys on kuluttajalle markkinoilla heikkoa yhtenai-
sen, virallisen ja valvotun merkin puuttuessa (Makipeska & Sihvonen 2010, 7).
Lahiruokatuotteissa voidaan kayttaa niin virallisia valvottuja kuin epavirallisia tuo-
temerkkeja, jotka kertovat esimerkiksi tuotteen olevan peraisin Suomesta. Tallai-
sia tuotemerkkeja ovat muun muassa alkupera- ja nimisuojamerkit. Sirkkalehti on
kotimaisten puutarhatuotteiden merkki ja se kertoo tuotteen olevan 100 % koti-

mainen ja avainlippu on merkki kotimaisesta tydsta (lite 4). (Martat 2019.) Mutta



24

l&hiruoka ei eroa naiden merkkien avulla Suomessa tuotetusta ruoasta miten-
k&dan. Suomi syo (2018) -tutkimuksen mukaan kuluttajat haluaisivat lahiruokatuot-
teelle tunnistamisen helpottamiseksi yhtenaisen tuotemerkin.

Lahiruoan tarjonnan vahyys on vielakin yksi suurimmista haasteista. Tama kos-
kee enemman vahittaiskauppaa kuin ravintoloita. Kaupoissa l&hiruokatuotteet ei-
vat saa nakyvyytta, vaan haviavat monien muiden tuotteiden joukkoon. (Peltola
2018, 47.) Sillanp&an ja Alanderin raportista (2018, 35) kay ilmi, etta lahiruokayrit-
tajien liiketoimintaosaaminen myynnin ja markkinoinnin osalta on heikkoa, mik&
johtaa siihen, etté tuotteita on vaikea |0ytaa tai tunnistaa lahiruokatuotteeksi. La-

hiruokayrittajille suunnattu koulutus ja neuvonta olisi tAhan asiaan ratkaisu.

Lahiruoan nakyvyyden eteen on tehty markkinoilla toita. Tastd esimerkkind on
Keskimaan S-ryhméan Ruokaa laheltasi -kampanja. Sen tarkoituksena on tuoda
esiin lahituottajien tuotteita ja kertoa kuluttajille niiden tarina. (Osuuskauppa Kes-
kimaa 2017.)

Suomi on EU:n pohjoisin ruoantuottajamaa, joten ilmastollisin syin kaikkia elin-
tarvikkeita ei ole mahdollista saada oman maakunnan alueelta (Lahiruokaty6-
ryhma 2000, 14 - 15). Saatavuus on yksi suurimpia haasteita lahiruoka-asiassa.
Lahiruokatoimijat ovat yleensé pienia tai keskisuuria yrityksia ja niiden tuotanto-
volyymit ovat rajallisia. Haasteena voi olla tuotetarjonnan epatasaisuus, rajalli-
suus ja tuotteiden toimitusvarmuus. (Puoskari, Wuori, Korhonen & Muilu 2013,
82.) Alueellinen raaka-aineiden tuotannon, jalostustoiminnan vaihtelu ja toimijoi-
den hajallaan oleva sijainti vaikeuttavat lahiruoan jalostusasteen nostamista. Sil-
lanp&an ja Alanderin (2018, 35) mukaan on tarkeda panostaa jalostustoiminnan

osaamisen kehittamiseen.

Logistiikka ja verkostoimattomuus ovat myds lahiruokatoimitusten ongelmakoh-
tia. Paikallisten ruoantuottajien yhteistyé kasvattaisi tuotevalikoimaa ja vastaisi
nain paremmin asiakkaan tarpeisiin. Kuljetusten optimointi tukisi my6s lahiruoan
ekologisia vaikutuksia. (Vanttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 22.) Verkostoimatto-

muus osaltaan voi vaikuttaa myos uusien innovatiivisten ideoiden syntyyn lahi-
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ruokamarkkinoilla (Sillanpaa & Alander 2018, 35). Lahiruokaohjelmalla on sel-
vasti ollut positiivinen vaikutus lahiruokateeman kehittamisessa ja yhteistyon pa-
rantamisessa ja edistdjana. Se on koonnut eri tahoja yhteen ja tiivistanyt niiden
valisia kumppanuuksia lahiruokasektorilla (Sillanpaa & Alander 2018, 40.)

Lainsaadantd koetaan edelleen lahiruoan toimijoiden kannalta haastavaksi.
Vaikka lainsaadanndllisia helpotuksia lahiruokaohjelman myo6ta on saatu aikaan,
niin edelleen lain sallimia joustoja toivotaan kaytantoon. Esimerkiksi pienteuras-
tamoa koskevia sdadoksia helpottamalla, joustot tukisivat niin alkutuottajaa kuin
jatkojalostajaakin. (Sillanp&a & Alander 2015, 31.) Sillanp&a ja Alander (2018,
41) toteavat raportissaan, etta lahiruokaohjelman myoéta lainsdadantdva on sel-
keytetty ja neuvonnan ja koulutuksen merkitysta tullaan korostamaan entisestaan

lainsdadannon osalta.

Ravintolat kokevat haastavana sopivien lahiruokatuotteiden |0ytymisen. T&han
vaikuttavat tietamattomyys alueen lahiruokatoimijoista, toimitusvarmuus ja tuot-
teiden saatavuus. Ravintoloille pitéisi koota alueen lahiruokatoimijoista tietoa ja

ruoan toimitusta kehittda helpommaksi. (Heikkila 2014a, 22 - 23.)

5 Lahiruoan yhteiskunnalliset vaikutukset

Yhteiskunnallisilla vaikutuksilla tarkoitetaan ihmisten toiminnan tai luonnon kehi-
tyskulun aikaansaamia vaikutuksia yhteiskunnassa (Paloviita 2014, 12). Lahi-
ruoan yhteiskunnallisia vaikutuksia voidaan tarkastella kestavyyden kannalta
(Kuhmonen, Hyvonen, Ahokas, Kaskinen & Saarimaa 2015, 4). Yhdistyneet kan-
sakunnat (YK) on maaritellyt kestavan kehityksen kasitteen vuonna 1987. Kesta-
van kehityksen tarkoituksena on turvata kaikille sukupolville hyvat elamisen mah-

dollisuudet nyt ja tulevaisuudessa. (Rasanen ym. 2014, 11.)

Sillanp&a ja Alander mainitsevat lahiruokaohjelman véliarvioinnissa (2018), etté

hallinnon pitaisi kirjata tulevaisuudessa ohjelmiinsa lahiruoka ja sen kestavan ke-
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hityksen ulottuvuudet ja ohjata tdh&n rahoitusta. Nain myos tulevaisuudessa voi-
daan lahiruokaketjua kehittaa kohti kestavampaa kehitysta. (Sillanpaa & Alander
2018, 38.)

Lahiruoan suosimisen uskotaan vaikuttavan positiivisesti aluetalouteen seka pai-
kalliseen tyollisyyteen (L&ahiruokaa — Totta kai! 2013, 5). Taloudelliset vaikutukset
kilnnostavat paattajia. He haluavat tietda, millaisia vaikutuksia lahiruokaa koske-
villa paatoksilla ja investoinnilla on talouteen. Bruttokansantuote (BKT) ja tydlli-
syys ovat taloudellisten vaikutusten mittareita. Lahiruoan taloudellinen kestavyys
perustuu sen tyollistavaan ja paikallisia elinkeinoja tukevaan vaikutukseen. (Pa-
loviita 2014, 12.)

Ymparistoon liittyvid vaikutuksia ovat esimerkiksi ilmastonmuutos, rehevoitymi-
nen, happamoituminen, melu- ja hajuhaitat ja muutokset maisemaan ja luonnon
monimuotoisuuteen. Lahiruoan ymparistévaikutukset kohdentuvat omaan ympéa-
ristoon. llmastonmuutos vaikuttaa globaalilla tasolla. Lahiruoan ymparistovaiku-
tuksia tutkiessa huomio kiinnittyy ruoantuotantoketjun energiankulutukseen, hiili-
dioksidipaastéihin ja kuljetuskilometreihin. Tarkeimmat tekijat lahiruoan
ymparistdvaikutusten suhteen ovat, kuinka maanviljelija tuottaa ruoan ja miten
kuluttaja sen hankkii, sailyttaa ja kayttad. Ymparistollista kestavyytta voidaan ar-
vioida elinkaarianalyysien avulla tuotteen koko elinkaaren osalta niin sanotusti
pellolta-poytaan. (Paloviita 2014, 35 - 39.) Naita analyyseja hyddynnetaan tuot-
teiden hiili- ja vesijalkiin (Korhonen 2015, 34).

Lahiruoan sosiokulttuurilliset vaikutukset perustuvat maaseudun sosiaaliseen
kestavyyteen ja tuottajan ja kuluttajan valiseen vuorovaikutukseen. Sosiaalisen
kestavyyden kannalta olennaista on, ettd maaseudun elinvoimaisuus sailyy.
Tuottajan ja kuluttajan vuorovaikutus lisaa luottamusta ruoantoimitusketjussa ja

lisda sen lapinakyvyytta. (Paloviita 2014, 13 - 14.)

Lahiruoan kulttuurillisiin vaikutuksiin kuuluvat kulttuuriperinnén sailyttaminen ja
ruoan aitouden arvostaminen. Lahiruoan sosiaaliset ja kulttuurilliset vaikutukset
kohdistuvat kulttuuriin, ihmisiin ja heidan hyvinvointiinsa, onnellisuuteen ja ter-
veyteen (Paloviita 2014, 13).
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6 Lahiruoan merkitys matkailussa

Matkailu maaritelladn toiminnaksi, jossa ihmiset matkustavat normaalin asuinpii-
rinsé ulkopuolelle ja ovat siella enintdan yhtéjaksoisesti vuoden ajan (Tilastokes-
kus 2019). Ruoan merkitys matkailussa on kasvanut. Useammat matkailijat ha-
kevat matkaltaan ruokaelamyksia ja ruoka voi olla jopa matkan valintakriteeri.
Talloin kyse on ruokamatkailusta (Havas & Jaakonaho 2013, 6 - 7). Ruokamat-
kailu on yksi globaalisesti kasvavista matkailutrendeista ja se on Suomessakin
huomioitu muun muassa hallituksen toimesta, joka on mydntéanyt varoja sen ke-
hittdmiseen. Maa- ja metsatalousministeri6 ja Visit Finland kaynnistivat ja rahoit-
tivat Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian vuosille 2015 - 2020. Strate-
gia on Haaga-Helia ammattikorkeakoulun koordinoima. Ruokamatkailun
kehittaminen Suomessa pohjautuu strategiaan. (Hungry for Finland 2019.)

Kehittamisen painopisteet perustuvat Suomen vahvuuksiin ruokamatkailussa ja
ne ovat paikallisuus, puhtaus ja luovuus. Ensimmainen painopiste on suomalai-
suus ja suomalainen ruoka (taste of place). Se on persoonallista ja alueellista.
Suomen ruokakulttuuri on saanut vaikutteita seka idasta etta lannesta, se alueel-
linen ero maistuu ruoassa. Paikallisuuden esiin nostaminen tarkoittaa esimerkiksi
suomalaisille tyypillisid makuja, lahiruokaa ja alueellista ruokakulttuuria. (Hungry
for Finland 2019).

Strategian toinen painopiste on suomalainen puhdas ruoka (pure pleasure).
Suomi tunnetaan puhtaasta ilmasta, vedesta ja luonnosta maailmalla. Kolman-
tena painopisteena on luova innovatiivinen ja skandinaavinen keittié (cool and
creative from Finland). Suomi on saanut tunnettuutta ruokatrendien luojana, esi-
merkiksi Ravintolapaiva ja suomalainen katuruoka ovat edistaneet tata mainetta.
Naiden painopisteiden kehittamisen avulla visio vuodelle 2020 on saada suoma-
lainen ruoka tarkeéksi ja elamykselliseksi osaksi Suomen matkailua. (Hungry for
Finland 2019.)
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Lahiruoan mahdollisuudet ruokamatkailussa ovat huomattavat. Lahiruoka voi toi-
mia ravintolalle kilpailuetuna ja lisata paikan omaleimaisuutta. Paikallinen ruo-
kaerikoisuus toimii parhaimmillaan kohteen vetovoimatekijana. (Luthje 2018, 13.)
Lahiruoka, kulttuuriperinne ja tarinat antavat mahdollisuuden ruokamatkailutuot-
teen rakentamiseen. Nykytekniikan avulla matkailijalle voi kertoa paikallisen
ruoan tarinan. Interaktiivisesta ruokalistasta aukenee ruoka-annoksessa kaytet-
tyjen raaka-aineiden tarina pellolta péytaan tai keittiomestarin kayttaman reseptin
tarina. (Kontio 2018, 43.)

Useiden tutkimusten mukaan matkailijoita kiinnostaa l&hiruoka sen elamykselli-
syyden ja aitouden takia. Ruoan maku ja tarinat tekevat lahiruoasta elamykselli-
sen. Elamys maaritelladn mieleenpainuvaksi kokemukseksi ja koetaan aina yksi-
I6llisesti. Lahiruoka tarjoaa matkailijalle mahdollisuuden tutustua alueeseen ja
sen kulttuuriin ruoan valityksella. Paikallisessa ruoassa on matkailupotentiaalia
monestakin syysta ja se voi lisata kohteen vetovoimaisuutta. Ekologisen syyn pe-
rusteella matkailija valitsee paikallisen ruoan, han kokee sen ymparistoystaval-
liseksi ja samalla han tukee paikallisia toimijoita ja kulttuuria. Lahiruoka tuo lisa-

arvoa matkailijoille. Siitd voidaan rakentaa matkailutuote. (LUthje 2018, 13.)

Annika Kososen (2018) opinnaytetydssa tutkittiin uuden luksuksen ja premiumin
vaikutusta ruokamatkailuun. Opinnaytetyd on toteutettu osana Premium ja luk-
susta — Arvot ja ansainnat lifestyletoimialalla ja RUOKA&MATKAILU-hanketta.
Tutkimuksen aineisto on keratty haastelemalla yrityksia, jotka paasaantoisesti

keskittyvat ravintolatoimintaan.

Tutkimusaineistoista selviaa, etta yritykset maarittelevat luksus ja premium ta-
soiseksi ruoaksi ruoan, joka on laadukasta, kasintehtya ja viimeisteltyd. Luksus
ja premium tasoisessa ruoassa on suomalaiset ja laadukkaat raaka-aineet seka
puhtaat maut. Tutkimusaineistosta nousi esiin yrityksille tarkeimpana elementtina
lahiruoka ja laadukkuus. Ekologisuutta ja eettisyytta arvostetaan paljon, siita ker-
tovat tutkimuksessa mukana olleiden yritysten valinnat kotimaisten raaka-ainei-
den ja lahiruoan kayton suhteen. Nama valinnat ilmentavat myos sita, etta suo-

malainen luonto ndhdaan tarkeadna. (Kosonen 2018.)
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Opinnaytetyon tutkimusaineiston yhteenvedossa Kosonen (2018) toteaa, etta
ruoka on tarkea osa uudessa luksuksessa ja premiumissa. Se tayttaa kriteerit,
kun sen valmistamiseen kaytetaan raaka-aineita lahiluonnosta tai omasta yrttitar-
hasta, tunnetaan henkilokohtaisesti raaka-aineiden toimittajat, hyédynnetaan se-
sonkiajattelua, kaytetaan tuttuja raaka-aineita yllatyksellisesti ja villisti ja vahvis-
tetaan ruoan avulla muistoja. Mielestani edella mainitut kriteerit sopivat hyvin
l&hiruokaan, mutta pelkk& lahiruoka ei siihen riitd. Se vaatii ravintolalta osaa-
mista, idearikkautta ja kykya tehda luksus ja premium tasoinen ruokaelamys.
Suomessa luksustasoinen ruokaelamys voi syntya esimerkiksi tarjoamalla

Suomi-designastioista suomalaisia perinnemakuja.

Kosonen (2018) toteaa, ettd uusi luksus- ja premium- tasoinen tuote syntyy, kun
yrityksella on kiinnostusta tarjota uusia elamyksia, halu kehittyad ja haastaa itse-
aan jatkuvasti. Uudessa luksus- ja premium- tasoisessa panostetaan sen laa-
tuun. On tarkeaa, ettd palvelu on aitoa, rentoa ja jokainen asiakas kohdataan
tarkeimpana asiakkaana. Kestavan kehityksen ja laadukkaan kotimaisen muotoi-
lun huomioiminen on tarkeda osa uutta luksusta ja premiumia. Omien vahvuuk-
sien tiedostaminen ja ylpeys niista ovat valttia. Uuteen premiumiin ja luksukseen

ei sovi turha noyristely.

Lahiruoka-alan tulevaisuus nédhdaan positiivisena monien tutkimuksien mukaan.
Lahiruokaan vaikuttavia trendeja ovat ruokaturvallisuus, vastuullinen kulutus ja
kestava kehitys. Kestava kehitys vaikuttaa tulevaisuudessa kuluttajien ostopaa-
toksiin enemman, ja paikallisuuden ja ruoan alkuperan merkitys kasvaa globali-
saation vastavoimana. (Sillanpda & Alander 2018, 15.) Nain ollen I&hiruoan mer-

kitys myds matkailussa tulee lisddntymaan.
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7 Opinnaytetydon menetelmalliset valinnat

7.1 Tutkimus opinnaytetydssa

Tutkimuksella tarkoitetaan systemaattista ja tieteellista toimintaa jonkin asian sel-
vittdmiseksi. Tutkimukset jakaantuvat empiirisiin ja teoreettisiin tutkimuksiin.
(Heikkila 2014b, 5.) Empiirinen tutkimus tarkoittaa kokemuksiin tai havainnointiin
perustuvaa tai mittaamalla selvitettya tutkimusta ja teoreettinen tutkimus pyrkii
selvittamaan asioita aiemman tutkimuskirjallisuuden pohjalta. (Koppa 2015.) Em-
piirinen tutkimus voidaan jakaa maaralliseen tai laadulliseen tutkimukseen, riip-
puen siitd kumpaa tutkimusotetta tydssa kaytetaan. Tutkimusmenetelman ratkai-
see tyon tutkimusongelma. Samassa tutkimuksessa voidaan kayttdd seka
laadullista ettd maarallista tutkimusotetta taydentdmaan toisiaan. (Heikkila
2014b, 3.)

Taman opinnaytetydn tehtavana on selvittaa ja esittaa tietoa seuraaviin kysymyk-
siin: Onko lahiruoka tarpeeksi tunnettua ja houkuttelevaa Timitran Linnan asiak-
kaiden nakokulmasta? Miten Timitran Linnan toimintaa olisi kannattavaa kehittéa
l&ahiruoan kayton osalta? Millaiseksi lahiruoan asema koetaan Lieksan alueella?
Arvostetaanko lahiruokaa ravintola- tai tapahtumaruokailun yhteydessa? Naihin
kysymyksiin pyritddn saamaan vastauksia opinnaytetydssa tehdylla kyselylla,

joka perustuu seka maaralliseen ettd laadulliseen tutkimusotteeseen.

7.2 Maarallinen ja laadullinen menetelméa

Kvantitatiivinen eli maarallinen menetelma tarkastelee tietoa numeerisesti, mika
tarkoittaa sita, etta tutkittavia asioita ja nilden ominaisuuksia kasitellaan numeroi-
den avulla. Maarallinen tutkimus tuo vastauksia kysymyksiin: kuinka paljon,
kuinka moni ja kuinka usein. Maarélliselle tutkimukselle ominaista on se, etté vas-
taajien maara on suuri ja tiedonkeruumenetelmina ovat yleensa kyselyt. Maaral-
lisen tutkimuksen tarkoitus on joko selittaa, kuvata, kartoittaa tai ennustaa ihmisia

koskevia asioita tai ominaisuuksia. (Vilkka 2007, 13 -17.)
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Laadullisen eli kvalitativisen menetelméan avulla pyritadn ymmartamaan tutki-
muskohdetta ja sen ominaisuuksia, laatua ja merkitysta. Silla haetaan vastauksia
kysymyksiin, miten ja miksi. Laadullisen menetelméan tiedonkeruu tapahtuu esi-

merkiksi haastatteluiden tai havainnoinnin avulla. (Heikkila 2014b, 8).

7.3 Lahiruokakysely

Opinnaytetyossa kaytettiin tiedonkeruumenetelmana lomakekyselya. Kysely si-
salsi strukturoitujen kysymysten lisdksi myos avoimia kysymyksia. Kyselylomak-

keessa oli yhteensa 15 kysymysta (liite 1).

Ennen kyselyn toteuttamista kysely testattiin viidella koevastaajalla. Aluksi kyse-
lylomake oli yksisivuinen, jossa kysymykset olivat kahdella palstalla. Koevastaa-
jat kokivat sen hankalaksi, koska kyselyn teksti oli liian pienta ja kysymyksia oli
vaikea lukea. Tama korjattiin tekemalla kyselylomakkeesta kaksipuoleinen, jolloin
tekstin kokoa voitiin suurentaa. Koevastaustilanteessa ei muita ongelmia ha-

vaittu. Kyselylomake otettiin korjattuna kayttoon.

Lomakekyselya edelsi saatekirje (liite 1). Se kirjoitetiin selkeasti ja hyvalla asia-
tyylilla. Siihen sisallytettiin riittdvasti tietoa tutkittavasta asiasta, koska sen perus-
teella henkilo paattaa osallistumisestaan kyselyyn. Saatteen pitaisi herattaa vas-
taajan mielenkiinto kyselya kohtaan (Vilkka 2007, 65). Saatteessa oli liséksi tieto
arvonnasta, siitd kerrottiin vastaajille selkeasti. Kyselylomakkeen mukana oli eril-
linen lipuke arvontaan osallistuvan yhteystiedoille. Arvonta oli vapaaehtoinen ja
osallistujien kesken arvottiin konsertin jalkeen 2 kappaletta lahiruoka-aiheisia tuo-
tepalkintoja. Voittajille ilmoitettiin henkilokohtaisesti ja arvonnan jalkeen yhteys-

tietolipukkeet havitettiin asianmukaisesti.

Kysely toteutettiin 26.6.2018 Pielinen Soi -konsertin yhteydessa Timitran Linnan
alueella. Sen kohderyhména olivat ravintolan asiakkaat, jotka koostuivat seka
paikka- ettd ulkopaikkakuntalaista. Timitran Linnan ravintolassa oli tarjolla Iahi-

ruokamenu (liite 5). Pielinen Soi on paikallisesti tunnettu taiteellinen kamarimu-



32

siikkifestivaali. Timitran Linnan pihapiirissa, rajavartioston entisen hevostallin vin-
tilla, sijaitsee Lieksan taideyhdistyksen taidegalleria, jossa konsertti pidettiin. Ky-
sely paatettiin tehda tassa tapahtumassa, koska tiedettiin aiempien vuosien ko-
kemuksesta, ettd ihmisid& on silloin paikalla. Timitran Linna toimii
tilausravintolana, kuten perhejuhlien pitopaikkana, joten sen asiakkaita olisi muu-

ten ollut hankala spontaanisti ja laajemmalla mittakaavalla tavoittaa.

Kyselysta voidaan kayttaa termia informoitu kysely, mika tarkoittaa sita, etta, tut-
kija kohtasi tutkimuksen aikana perusjoukkoon kuuluvia (Vilkka 2007, 29). Tama
tapahtui kyselylomakkeiden jakamisen tai noutamisen yhteydesséa. Vastauksia
kyselyyn saatiin yhteensa 34 kappaletta. Tapahtumapéaivana konserttiin myytiin
yhteensa 102 lippua, joten vastausprosentti oli 33 %. Koska kyselyn vastaukset
olivat paperilla, vastausten analysointi tapahtui manuaalisesti. Taulukointia var-
ten lomakkeiden tiedot syotettiin tietokoneohjelmaan, joka mahdollisti myds tie-

tojen ristiintaulukoinnin.

8 Kyselyn tulokset

Kyselylomakkeen kysymyksissa 1 - 3 kysyttiin vastaajan taustatietoja; sukupuoli,
ika ja kotipaikkakunta. Kuten taulukosta 1 ilmenee, suurin osa vastaajista oli ko-
toisin Pohjois-Karjalan alueelta ja Lieksasta. Kahdesta vastauslomakkeesta uu-
puivat vastaajan kotipaikkakuntatiedot. Taulukossa olevat prosenttiosuudet ovat

pyoristetty tasalukuun, ja sen takia prosenttien summa on 101 %.

Taulukko 1. Vastaajien kotipaikkakunta (n = 34).

Kotipaikkakunta n %
Lieksa 22 65
Nurmes 3 9
Joensuu 2 6
Juuka 1 3
Tampere 1 3
Leppavirta 1 3
Kouvola 1 3
Karstula 1 3
Ei tiedossa 2 6

w
S

Yhteensa: 101
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Lomakekyselyyn vastanneista enemmistd oli naisia. Naisia vastaajista oli 28,
miehid 5 ja yksi vastaaja ei halunnut tuoda sukupuoltaan esille. Vastaajien ikaja-
kauma oli 25 - 75 vuoden valilla ja heidan keski-ikansa oli 55 vuotta.

Kysymys 4 liittyi |1&hiruokaan ja sen ominaisuuksiin. Kysymysmuoto oli kysymyk-
sessa vakioitu. Vastaaja valitsi vastausvaihtoehdoista itselleen mieluisan. Koska
l&ahiruoka on varsin maaritteleméton kasite, haluttiin selvittaa se, millaiseksi kukin

vastaaja mieltdé lahiruoka-kasitteen.

Lahiruokakasitteen maaritelma

MAAKUNNASSA  PAIKKAKUNNALLA MAAKUNNASSAJA  PAIKKAKUNNALLA
TUOTETTUA TUOTETUARUOKAA PAIKKAKUNNALLA TUOTETUA RUOKAA,
RUOKAA TUOTETTUA OMASSA PIHASSA
RUOKAA

Kuvio 2. Lahiruokakasitteen maaritelma (n = 34).

Kyselyn tuloksista ilmenee, etta vastaajat mielsivat lahiruoan vahintaddnkin maa-
kunnassa tuotetuksi ruoaksi (kuvio 2). Suurin osa vastaajista maaritteli [ahiruoan
vield suppeammin omalla paikkakunnalla tuotetuksi ruoaksi. Yhdessa vastauk-
sessa oli lahiruoan tuotantoalue rajattu koskemaan omaa pihaa. (kuvio 2). Yh-
dessakaan vastuksessa ei maaritelty lahiruokaa koko Suomen alueella tuotetuksi

ruoaksi.
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Lahiruokakasitteen maaritelma

LIEKSASSA ASUVA VASTAAJATOISELLA PAIKKAKUNNALLA ASUINPAIKKAEI TIEDOSSA
ASUVA VASTAAIA

® Maakunnassa tuotettua ruokaa Paikkakunnalla tuotettua ruokaa

Kuvio 3. Lahiruokakasitteen maaritelma asuinseudun mukaan (n = 34).

Kysymys 4 jakoi lieksalaisten vastaajien (n = 22) vastaukset tasaisesti, silla puo-
let heistd méaaritteli lahiruoan maakunnassa ja puolet omalla paikkakunnalla tuo-

tetuksi ruoaksi (kuvio 3).

Kysymys 5 kasitteli l&hiruoan tarkeimman ominaisuuden maarittelyd. Vastaus
vaihteli vastaajien mukaan melko suuresti. Vaikka vastaajia pyydettiin valitse-
maan tarkein ominaisuus, osa heista valitsi useamman vastausvaihtoehdon.
Tuoreus ja oman paikallistalouden edistaminen osoittautuivat vastaajien mielesta
l&ahiruoan tarkeimmiksi omaisuuksiksi. Myds ekologinen jalanjalki koettiin tarke-

aksi.

Seuraavat kysymykset kartoittivat vastaajan ostopaatoksia lahiruokaan liittyen.
Kyselyn tulosten mukaan se, etta tuote on lahiruokaa vaikuttaa vastaajien osto-
paatoksiin. Vastaajista 85 % oli sita mielta, etta lahiruoka vaikuttaa heidan osto-
paatokseensa. Lahiruoan ostopaatds ei ole sukupuolesta riippuvainen, silla sekéa

nais- etta miesvastaajien enemmistd suosii lahiruokaa tulosten perusteella.

Lieksalaisten (n = 22) vastaajien mielesta lahiruoka vaikuttaa heidan ostopaatok-
siinsa. Lieksalaisista vastaajista 82 % suosii lahiruokaa (kuvio 4). Jos lahiruoka
vaikutti vastaajan ostopaatokseen, kysymykseen liitettiin lisdkysymys, miten. Ta-
han saatiin sanallisia vastauksia, jotka liittyivat lahiruokatuotteen tuoreuteen ja
laatuun. Esimerkiksi yksi vastaaja kirjoitti: "Tuoreus on taattu ja tuttu, kun tuote

on laheltd”. Vastauksista ilmeni myds halu tukea paikallisia elintarviketuottajia ja
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l&hiruoan suosiminen ymparistondkdkulman vuoksi, joka nakyi jo edellisen vas-
tauksen yhteydessa. Kuten eraasta vastauksesta ilmeni: "Hinta ei ratkaise, jos
tuote on hyva. Haluan edistdd oman paikkakunnan l&hiruokatuotantoa ostamalla

[&hituotteita”.

Vaikuuttako ldhiruoka
ostopaatokseen (lieksalaiset)

| Kylla
Ei

Kuvio 4.  Vaikuttaako l&hiruoka lieksalaisten ostopaatokseen (n = 22).

Kysymyksessa 7 kysyttiin, ettd onko lahiruokaa hyvin saatavilla. Vastaajista (n =
34) 59 % oli sita mielta, etté lahiruokaa on hyvin saatavilla ja 41 % mielesté taas
ei. Tama kysymys koski lahiruoan saatavuutta yleensa. Se ei erotellut l1&hiruoka-
tuotteita alkutuotannon tuotteiden tai lahiruokaraaka-aineista valmistetun ravin-

tola-annoksen valilla. Lahiruokatuotteiden saatavuus on koettu ongelmaksi.

Kysymyksien 8, 9 ja 10 vastuksista rajattiin ulkopaikkakuntalaisten (n = 10) ja
kahden, jotka eivat kertoneet kotipaikkakuntaansa, vastaukset analyysin ulko-
puolelle, koska opinnaytetydssa pyrittiin selvittamaan lieksalaisten asennetta la-
hiruokaa kohtaa. Lieksalaisia vastaajia oli yhteensa 22. Siitd huolimatta vaikka
naiden 22 vastauksen perusteella, ndkemyksia ei voida yleistaa koskemaan kaik-

kien lieksalaisten mielipidetta.

Kyselyn mukaan lahiruokaa ostettaisiin mieluiten kaupoista. Lieksassa asuvista
vastaajista 81 % ostaisi lahiruokatuotteita kaupoista. Vastaajista 10 % ostaisi
mieluiten lahiruokaa torilta ja kahdessa vastauslomakkeessa oli mainittu my6s
verkkokauppa ja lahiruokarengas. Lieksalaista vastaajista 9 % kayttaisi internet-
tid hyodykseen lahiruokatuotteiden hankinnassa. Lieksan alueella ei ole lahiruo-

karengastoimintaa talla hetkella.
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Lieksassa asuvat vastaajat ovat ostaneet kaikkia kysymyksessa 9 mainittuja 1a-
hiruokatuoteryhmien tuotteita (kuvio 5). Yleisemmin he ovat ostaneet paikallisia
vihanneksia ja juureksia. Vastaajista 19 kertoi ostaneensa lahituottajien tuottamia
vihanneksia ja juureksia. Vastaajista 18 oli ostanut paikallista kalaa tai paikalli-
sesta kalasta valmistettuja kalajalosteita ja 17 vastaajan ostoskorista on |0ytynyt
paikallinen leipa tai viljavalmisteita. Seuraavaksi eniten on ostettu kananmunia ja
hedelmia ja marjoja. Vastausten perusteella vain noin neljannes vastaajista on

ostanut paikallista lihaa ja lihajalosteita tai maitoa ja maitovalmisteita.

Mita lahituotteita olette ostaneet
Lieksasta

LEIPAJA VILJAVALMISTEET
HEDELMAT JA MARJAT
VIHANNEKSET JA JUUREKSET
KANANMUNAT

KALA JA KALAJALOSTEET
LIHAJA LIHAJALOSTEET
MAITO JA MAITOTUOTTEET

0 5 10 15 20
Vastaajien maara

Kuvio 5. Lieksalaisten vastaajien ostamia lahiruokatuotteita (n = 22).

Kysymyksen 9 vastaukset vaikuttavat realistiselta, kun niité verrataan Lieksan
alueen lahiruokatarjontaan. Lieksassa on paikallisia kalastajia, joiden pyytamaa
kalaa on tarjolla vahittaiskaupoissa, kananmunantuottaja, joka toimittaa vahittais-
kauppaan kananmunia, seka juuresten ja marjojen viljelijoita, jotka toimittavat
tuotteitaan vahittaiskaupan lisaksi myds torimyyntiin. Lieksassa on hyvin saata-
villa paikallista leipda seka leipomomyymaldissa etta vahittaiskaupoissa. Lisaksi

Lieksan leipavalikoimasta 16ytyy my6s maakunnan tuotteita.

Kysymys 10. oli avoin kysymys, jossa haluttiin tietaa, mita lahiruokatarjontaa vas-
taajien mukaan olisi hyva olla Lieksassa. Tahan kysymyksen vastasi vain 11 Liek-
sassa asuvaa vastaaja. Vastausprosentti oli 50 %. Olikohan vastaamattomuu-
teen syy se, etteivit vastaajat osanneet tai viitsineet vastata kysymykseen.

Vastanneista 63 % haluaisi ostaa paikallista kalaa enemman. Vastaajista 27 %
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haluaisi Lieksan lahiruokatarjontaan maitoa ja maitovalmisteita. Yksi vastaaja oli
kirjoittanut, ettd alueella on maito- ja lihatiloja, joten haluaisi ostaa niiden tuotteita
ja niista jalostettuja tuotteita, kuten juustoja. Yksittaisissa vastauksissa oli mai-
nittu myods marjavalmisteet, liha ja kananmunat, joita haluttaisiin saada lahiruo-

katuotteina.

Kyselylomakkeen toisella sivulla on kysymyksia liittyen Timitran Linnan ruokatar-
jontaan yleensa ja Pielinen Soi -tapahtuman yhteydessa olevaan ruokatarjon-
taan. Kysymys 11 on laadittu Likertin asteikon muotoon. Likertin asteikko on jar-
jestysasteikko, jota kaytetddn mielipidevaittamissa (Vilkka 2007, 48). Kysymys
koski lahiruoan merkitysta ruokatarjonnassa ravintolassa ja tapahtumien yhtey-
dessa. Naiden kysymyksien avulla pyrittiin selvittdmaan lahiruoan kiinnostavuutta

ja houkuttelevaisuutta ravintola- tai tapahtumaruokailussa.

Kuten taulukosta 2 nahdéaéan, vastaajat suhtautuivat varsin myonteisesti lahiruoan
kayttoon ravintolassa ja tapahtumissa. Vastaajista 76 % oli tdysin samaa mielta
siita, ettd on tarkead, ettd ravintolassa on saatavilla paikallista raaka-aineista val-
mistettua ruokaa ja 24 % vastaajista oli jokseenkin samaa mielta vaittdman
kanssa. My6s tapahtumassa olevan ruokatarjonnan paikallisuudesta vastaajien
mielipide oli lahes samanlainen kuin edellisen vastauksen osalta. Kukaan vas-

taajista ei ollut vaittaman kanssa eri mieltéa ndiden kysymysten osalta.

Ruokatarjonnan monipuolisuuden tarkedna pitaminen tapahtumien yhteydessa
jakoi vastaajien mielipidettd enemman kuin edelliset kysymykset. Vastaajista 67
% piti tarkedna, etta tapahtumissa on monipuolinen ruokatarjonta, vastaajista 24
% on vaittaman kanssa jokseenkin samaa mielta ja heista 9 % ei ole samaa, eika

eri mielta vaittaman kanssa.

Ruoka-annoksen raaka-aineiden jaljitettavyyden koki 61 % vastaajista tarkeaksi.
Vastaajista 30 % olivat vaittdman kanssa jokseenkin samaa mielta. Heista 6 % ei
ollut vaittaman kanssa samaa eika eri mieltd ja 3 % vastaajista ei kokenut raaka-

aineiden jaljitettavyytta kovinkaan tarkeéna ravintola- eika tapahtumaruokailussa.
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Taulukko 2. Vastaajien mielipiteet ruokailuihin liittyen (n = 34).

Taysin | Jokseenkin | Ei sa- | Jokseenkin | Taysin
samaa | samaa maa, eri mielta eri
mieltd | mieltd eika eri mielté
mielté

On térkedad, etta ravintolassa | 76 % 24 % 0% 0% 0%

on saatavilla paikallisista

raaka-aineista  valmistettua

ruokaa.

On tarkeaa, etta tapahtumissa | 73 % 27 % 0% 0% 0%

on saatavilla paikallisista

raaka-aineista  valmistettua

ruokaa

Monipuolinen ruokatarjonta | 67 % 24 % 9% 0% 0%

on tapahtumien yhteydessa

tarkeaa.

On tarkeda, etta ruoka-annok- | 61% 30% 6% 3% 0%

sen raaka -aineet pystytaan

jaljittamaan.

Kysymys 12 olisi selvyyden vuoksi pitanyt laatia eri tavoin. Kysymyksella haettiin
vastausta siihen, millaista ruokaa asiakkaat toivoisivat tapahtumien yhteyteen.
Kysymyksen laatijalla oli pyrkimys selvittaa ruokatyylia, kuten katuruokaa tai buf-

fet-ruokatyylista ruokaa tai ruokalajeja.

Vastauksista voidaan paatella, etta kaikki vastaajat eivat olleet kasittaneet kysy-
mystéa siten, vaan 41 % vastanneista vastaajista luonnehti ruokaa eri adjektii-
veilla, kuten herkullista, maukasta, maittavaa, elamyksia antavaa; helposti sytta-
vaa, trendikastd, kevytta, tuoretta ja erilaista kuin alueen normaali tarjonta.
Yhdessa vastauksessa oli otettu kantaa annoskoon sopivuuteen. Neljassa vas-
tauksessa (15 %) toivottiin kasvisruokaa, kuudessa (22 %) kalaa erimuodoissa.
Kolme vastaajaa (11 %) oli kyselyn aiheen mukaisesti kirjoittanut, etta paikallista
ruokaa, ja naista yksi oli lisdnnyt, etté paikallista ruokaa kansainvalisilla vivahteilla
ja yksi oli rajannut Lieksan alueen tarjontaan. Yksi vastaaja kertoi olevansa taysin
tyytyvainen Timitran Linnan ruokatarjontaan. Kysymyksen 12 vastausprosentti oli
79 %.
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Kysymyksessé 13 selvitettiin vastaajien mielesta mielekkaitéd ominaisuuksia ruo-
assa, joka tarjotaan tapahtumien yhteydesséa. Kysymyksessa oli annettu vastaus-
vaihtoehtoja tai ominaisuus voitiin maaritella myds itse. Vastaaja sai valita use-
ammankin vaihtoehdon. Vastausten mukaan tarkeimmiksi ominaisuuksiksi
luonnehdittiin tuoreus ja paikallisuus (kuvio 6). Lahes kaikki vastaajat olivat sita
mielta, ettd paikallisuus on tarkedé. Kuusitoista vastaajaa oli valinnut myds vaih-
toehdon terveellisyys, ndma vastaajat olivat kaikki naisia. Vastaajat eivat erottu-
neet kotipaikkakuntansa perusteella vastauksista, myds ulkopaikkakuntalaisen (n
= 10) vastauksista ilmeni, etta ruoan paikallisuus on tarke&aa tapahtumien yhtey-

dessa jarjestettavissa ruokailuissa.

Tarkedaksi koettuja ruoan
ominaisuuksia tapahtumaruokailun

yvhteydessa
UUDET MAUT
TUOREUS
PAIKALLISUUS
TERVEELLISYYS
0 5 10 15 20 25 30

Vastaajien maara

Kuvio 6. Tapahtumaruokailussa tarkeaksi koettuja arvoja (n = 34).

Kysymys 14 koski lahiruoan hintaa. Ovatko vastaajat valmiita maksamaan enem-
man lahiruoka-annoksesta kuin niin sanotusta tavallisesta raaka-aineista valmis-
tetusta ruoka-annoksesta (kuvio 7). Se on tarkea kysymys siksi, ettda se kertoo
vastaajan arvostuksesta lahiruokaa kohtaan. Inmiset ovat yleensa valmiita mak-
samaan sellaisesta tuotteista enemman, jotka he kokevat itselleen tarkeiksi. Vas-
tausten perusteella vastaajat olivat valmiita maksamaan lahiruoka-annoksesta
enemman kuin tavallisesta. Jos vastaaja koki olevansa valmis maksamaan
enemman lahiruoka-annoksesta kuin niin sanotusta tavallisesta, siihen liitetiin li-
sakysymys, kuinka paljon? Vastaus vaihteli 2 - 15 euron valilla. Suurin osa vas-

taajista on valmis maksamaan noin 5 € enemman, jos annos on lahiruokaa.
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Asiakkaiden maksuvalmius
lahiruoka-annoksesta

VAHEMMAN KUIN NS.

TAVALLISESTAANNOKSESTA 0

JONKUN VERRAN ENEMPI
KUIN NS. TAVALLISESTA
ANNOKSEKSESTA

SAMAN VERRAN KUIN
RAVINTOLA-ANNOKSESTA

0 10 20 30
Vastaajien maara

Kuvio 7. Asiakkaiden maksuvalmius lahiruoka-annoksesta.

Kysymys 15 oli avoin kysymys ja se antoi vastaajalle mahdollisuuden kommen-
toida tapahtumaa, lahiruokaa tai antaa Timitran Linnalle palautetta heidan ruoka-
tarjonnastaan. Vastaajista 59 % oli vastannut kysymykseen. Vastauksista ilmeni,
ettd vastaajien mielesta lahiruoka on téarkeéa asia. Erds vastaaja kirjoitti; "On tér-
keaa, etta joku jaksaa miettia vaihtoehtoja yksinkertaistuville markkinoille ja va-
listaa kuluttajia!” Ja toinen saman tyylinen vastaus oli "Hyvéa, ettéd joku huolehtii
naistd asioista!” Nama voidaan nahda positiivisena palautteena toimeksiantajan
toimille lahiruoan kayton edistamisessa ja tekemani opinnaytetyd nahdaan tar-

ke&ana asiana.

Useassa vastauksessa Timitran Linnan ruoka ja konsertti koettiin positiivisena.
Timitran linna oli saanut my6s kiitosta lahiruoan kaytésta. Tapahtuman tunnel-
maa kiitettiin myos vastauksessa. Kaksi vastaaja oli kokenut, etta tapahtumassa

ei ollut l&hiruokaa tarjolla.
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9 Opinnaytetyon tulosten tarkastelu ja kehitysehdotukset

9.1 Kyselyn tulosten tarkastelu

Opinnaytetyon kysely selvitti I1&hiruoan kiinnostavuutta Lieksan alueella. Vaikka
vastaaja maara jai pieneksi ja ei siten edusta kaikkien lieksalaisten mielipidetta
|l&hiruoasta, niin vastausten perusteella voidaan kuitenkin arvioida tulosten ole-
van samantyylisia kuin muissakin |&hiruoan kiinnostavuutta tutkivissa selvityk-
sissa. Niin kuin edella mainittiin, l&hiruoan kayton lisdamiselle on olemassa haas-

teita. T&ma ilmeni myds kyselyn tuloksista.

Kyselyn tulosten perusteella vastaajat maarittelivat lahiruokakasitteen maakun-
nan alueella tuotetuksi ruoaksi ja osa vastaajista maaritteli sen viela suppeammin
oman kunnan alueella tuotetuksi ruoaksi. Tata tietoa toimeksiantajan voi hyodyn-
tda pohtiessaan lahiruokaraaka-aineiden toimittajaverkoston sijaintialueita ja
oman lahiruoan kaytén markkinointia. Vastausten perusteella lahiruokatuottaja
Voi sijaita Lieksan tai jopa Pohjois-Karjalan alueella. Myés oman kunnan rajojen
ulkopuolelta tuotettu ruoka kasitetdan Lieksassa lahiruoaksi. Luonnollisesti maa-
kunnan alueella on enemman lahiruokatoimijoita kuin pelkastaan Lieksan alu-
eella, joten tuote- ja yritysvalikoima on suurempi. Osa vastaajista kuitenkin on
sitd mieltd, etta lahiruoka on oman kunnan alueella tuotettua ruokaa, joten myos

paikallisia lahiruoantuottajien tuotteita ei pida unohtaa.

Kyselyn vastausten perusteella lahiruoan tarkeimmiksi ominaisuuksiksi osoittau-
tuivat tuoreus, oman alueen paikallistalouden edistaminen ja ekologinen jalan-
jalki. Tulosten perusteella voidaan todeta, ettd asiakkaat arvostavat tuoreista
raaka-aineista valmistettua ruokaa, jotka ovat tuotettu ja hankittu ekologisten pe-
riaatteiden mukaan. Tama vastaus ilmentad Taloustutkimus Oy:n (2018) Suomi
syoO-tutkimuksessa saatuja vastauksia. Kotimaista ruokaa suositaan, koska halu-
taan tukea sen tyollistavaa vaikutusta. Myds huoli ymparistbasioista nakyy ruo-
kavalinnoissa. Puolet suomalaisista uskoo, etta ruokavalinnoilla voidaan vaikut-

taa ilmastonmuutoksen hidastumiseen.
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Maa- ja metsatalousministerion asetuksen mukaan alkaen 1.5.2019 tarjoilupai-
koissa on ilmoitettava kirjallisesti lihan alkuperamaa. Taman voi tehda esimerkiksi
ruokalistan yhteydessa. (Ruokavirasto 2019e.) Tama on tarkea asia, jo siitéakin
nakokulmasta, etta kuluttajalla on oikeus tietdd syomansa lihan alkupera. Tasta
on vain yksi askel eteenpdin, etta ruokalistoilla lukisi alkuperamaan liséksi esi-
merkiksi tilan nimi, joka parantaisi lahiruoan nékyvyytta kuluttajalle. Olisi myos
hyva, jos nain olisi kaikkien muidenkin (p&&)raaka-aineiden kohdalla.

Opinnaytetyon kyselyn tuloksista ilmeni, etta I&ahiruoan saatavuus koetaan viela
haasteelliseksi. TAma voidaan osittain selittdd siten, etta vastaajilla ei ole tar-
peeksi tietoa siita esimerkiksi, etté ravintolassa on tarjolla |&hiruokaraaka-aineista
valmistettu menu. Lahiruokaa pitaisi tuoda esille enemman. Esimerkiksi ruokalis-
tassa olisi hyva lukea, mista kaytetyt raaka-aineet ovat peraisin, kuten jarvikala-

burgeri Pielisen kaloista.

Kyselyn avoimeen kysymykseen saadussa kahdessa vastauksessa oltiin sité
mielta, ettd vastaajan mielesté ei lahiruokaraaka-aineista valmistettua ruokaa ol-
lut tarjolla kyselypaivana tapahtumassa. Timitran Linnan ruokalistan (liite 5) ruo-
kien valmistuksessa kaytettiin lahiruokaraaka-aineita, ja ruokalistassa se mainit-
tiin lisatekstilla. L&ahiruoasta kannattaisi asiakkaille kertoa viela tarkemmin.
Ruokia tilatessaan asiakkaat eivat ehk& ole huomanneet ruokalistalla lisatekstia,
joka kertoi paaruokien raaka-aineiden olevan lahiruokaa. Pitaisikoé ruokalistalla
ruoat merkitd esimerkiksi nain: marokkolaista lammaspataa Isantarengin lam-
paasta, etta asiakkaat tietaisivat syovansa lahiruokaa? Tieto l&hiruoan kaytosta
ravintolassa olisi hyva myos saada nakyviin yrityksen verkkosivuille joko menujen
yhteyteen tai esimerkiksi etusivulle, jossa yrityksesta ja heidan keittidideologias-

taan kerrotaan.

Kyselyssa ei kysytty vastaajan taloudellista asemaa, joka monien tutkimustulos-
ten mukaan vaikuttaa lahiruoan kuluttamiseen. Joten vastusten perusteella ei
voida tehda lahiruoka-asiakkaan luonnehdintaa sukupuolen, ién ja taloudellisen
aseman perusteella. Oona Kasslinin ja Annukka Valkeapaan (2014) lahiruoan

arvot ja asenteet Suomessa tutkimuksen mukaan lahiruoan ostohalukkuuteen
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vaikuttaa kuluttajan sosioekonominen tausta. Kuluttaja, joka on sitoutunut l&hi-
ruoan ostoon, edustaa korkeampaa sosioekonomista taustaa kuin kuluttaja, joka
ei ole sitoutunut lahiruoan ostoon. Sitoutuneet kuluttajat pitavat itsedan tutkimuk-
sen mukaan laatu-, terveys- ja ymparistttietoisina ja he ndkevéat myos vaivaa os-

taakseen lahiruokaa.

Ravintoloissa ja tapahtumien yhteydessa jarjestettavien ruokailujen lahiruokatar-
jonta koetaan kyselyn vastausten perusteella tarkeéksi. Tatd vastausta tuki se,
ettd 85 % vastaajista kertoi [ahiruoan vaikuttavan ostopaatokseensa. On tarkeaa,
ettd lahiruokaraaka-aineita kaytetaan jatkossakin ravintolassa ja siita kerrotaan
asiakkaalle.

9.2 Kehitysehdotuksia lahiruokaan liittyen

Franz Betcke (2018) kertoi lahiruokatoiminnan haasteeksi tiedon puutteen alalla
toimivista lahiruokayrittgjista ja heidan tuotteistaan. Tama asia on jo tiedostettu
pulmaksi valtakunnallisella tasolla ja se mainitaan Heikkilan (2014a) raportissa:
Ruoka lahelld, kuluttaja kaukana. Taman vuoksi kartoitin Lieksan tilannetta
ProAgriaa ja internetin tietolahteita hyddyntaen ja kokosin kartan muotoon listan
l&ahiruokayrittgjista (liite 2). Rajasin yrityksia siten, etté ne sijaitsevat Lieksan alu-
eella ja heidan tuotteensa ovat alkutuotannon tuotteita tai niista jalostettuja. Esi-
merkiksi paikallinen suurehko leipomo ei paatynyt listalleni, koska sen kayttamat
raaka-aineet eivat ole lahituotantoa. Rajaus perustuu lahella tuotettuun, ei lahelta

ostettuun ruokaan.

Aitojamakuja-sivuston kautta voi etsia alueittain lahituottajia. Lieksan alueelta |6y-
tyi kuuden yrityksen yhteystiedot, ja viisi naista yrityksista jai rajaukseni ulkopuo-

lelle. Kuvassa 8 on néakyma Aitojamakuja -sivuston lahituottajahausta.
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Yhteystiedot  Ota yhteytts limoita yrityksesi hakupalveluun  Tilas uutiskicjeiti Intra - FI SV EN
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xxxx

Hae yrityksia |

Kunta: Lieksa / Tuote: kaikki :: kaikki
Loydettiin 6 yritysta

Kuva 8. Aitoja makuja-sivuston lahituottajahaku.

Lieksan alueen lahiruokatuottajien etsiminen osoittautui haastavaksi tehtavaksi.
Lahituottajien huono saavutettavuus on myos tiedostettu myods ProAgria Pohjois-
Karjalassa. Yritysasiantuntija Virpi Pakarinen (2019) mainitsi puhelinkeskuste-
lumme yhteydessa, etta Lieksan alue kaipaisi yhtenaisen lahiruokatuottajien lis-
tauksen ja esimerkiksi tasta listauksesta verkkosivuston, joka helpottaisi kulutta-
jaa tai ravintolaa loytamaan lahiruokatuotteita kayttoonsa. ProAgria ei voinut
luovuttaa tietoja maatiloista kayttooni lakiin vedoten. Suurimmalla osalla maati-
loista ei ole verkkosivuja kaytdssaan, joten tiedon l6ytyminen oli vaikeaa. Lahi-
ruokatuottajat voisivat ilmoittaa tuotteistaan esimerkiksi Aitojamakuja-sivustoilla,

tehda omat sivustot tai hyddyntaa sosiaalista mediaa markkinoinnissaan.

Niin kuin Sillanpaéa & Alander (2018) totesivat arviointiraportissaan, etta yrityk-
silla, jotka tuottavat lahiruokaa, on puutteita myynti- ja markkinointiosaamises-
saan. Tama ongelma nakyy myos Lieksassa ja siihen voitaisiin tarttua neuvonnan
ja koulutuksen avulla, jotka suunnattaisiin lahiyrittgjille. Myds lahiruokayritysten

nakyvyyttd markkinoilla voitaisiin kehittdd esimerkiksi hanketoiminnan kautta.

Paikkakuntalaisena tiedan jonkin verran alueen lahiruokatoimijoita, mutta inter-
netin hakutulokset eivat I6ytaneet kaikkia toimijoita, joten esimerkiksi paikallinen
kanala jai listani ulkopuolelle, koska en l6ytanyt sen yhteystietoja. Lahiruokatoi-
mijalistaan lisasin myds lahiruokaan erikoistuneen myymaldauton, jonka tuot-
teista 10ytyy myds lieksalaisten lahiruokatoimijoiden tuotteita. Lieksa ei ole myy-

maldauton vakioreitilla ainakaan viela, mutta sen tavoittaa Lieksasta saannollisin
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valiajoin. Kavin tutustumassa myymalaauton toimintaan ja huomasin, kuinka pal-
jon lahiruokaa arvostetaan ja kuinka paljon se houkuttelee kuluttajia. Havainto

perustuu kavijamaaraan ja kavijoiden tekemiin ostoksiin myymalaautosta.

Makuvankkuri on pohjoiskarjalainen myymalaauto, jonka liikeidea perustuu lahi-
ruokaan. Se keraa maakunnan tuottajien tuotteet yhteen. Talla hetkella kyydissa
on 70 lahituottajan tuotteita. (Makuvankkuri 2019.) Makuvankkurilla on useita py-
sakkipaikkoja maakunnassa, joten se toimii suhteellisen laajana lahiruoan jake-
lukanavana. Auto on nostalginen suomalaisessa kulttuurissa. Se tuo mieleen en-
tisajan maalaiskylien myymaldauton, joten se sopii my6s taman asian takia

erinomaisesti lahiruoan myyntipaikaksi.

Lahiruoan tuottajien kartalle saatiin etsittya yhteensa 11 tuottajaa Lieksan alu-
eelta ja liséksi maakunnasta lahtoisin oleva l&hiruokamyymaldauto. Naiden yri-
tysten tuotevalikoimaa yhdistellen luotiin kesdinen lahiruokamenu (liite 3), jonka
ruokien raaka-aineet ovat lahituottajilta. Menu noudattaa satokausiajattelua ja toi-

meksiantaja voi halutessaan hyédyntdd menua Timitran Linnan ravintolassa.

Yksi lahituottajakartalla (lite 2) mukana olevista lahiruoan tuottajista on Aito Maa
Oy. Maatilan yrittajd Hannu Tukiainen (2019) kertoi keskustelumme yhteydessa,
ettd han on pohtinut jalostustoimintaa maidon ymparille. Tukiainen kasvattaa lyp-
sykarjaa ja jalostusmahdollisuus kiinnostaa hanta sen vuoksi, ettad sen avulla voi-
taisiin saada katetta maidolle. Tukiainen on kaynyt keskieurooppalaisilla tiloilla
tutustumassa muun muassa jaatelon tuotantoon. Asia kuitenkin mietityttaa hanta
esimerkiksi tuotteen volyymitekijoiden ja jakelun jarjestamisen vuoksi. Lieksa on
pieni kaupunki ja erikoistuotteiden menekki on rajallista. Verkostoituminen hyo-
dyttaisi, jolloin jakelualuettakin voitaisiin laajentaa. Tukiaisten tilan raakamaitoa
kaytetaan talla hetkella Maalaisleipomo Ikosen leivonnaisten raaka-aineena ja

sitd myydaan pienimaaraisesti suoramyyntina tilalta kuluttajille. (Tukiainen 2019.)

Itavallassa lahiruoan verkostoituminen tehtiin yhteisen tuotemerkin avulla. Liek-
san alueella lahiruokatuotanto on rajallista, koska ilmastollisin syin kaikkea ei pys-

tytd tuottamaan oman kunnan alueella. Alkutuotannon tuotteiden jatkojalostus on
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haaste Lieksassa, niin kuin muuallakin lahiruoan osalta. Tilojen yhteyteen voitai-
siin investointien turvin tehda esimerkiksi juureskuorimo tai minimeijeri Kiteen

mallin mukaisesti.

Kiteelle on vastikaan perustettu Maito Karelia niminen yritys. Se hakee maidot
suoraan keskisuomalaisilta tiloilta pienmeijeriinsa pastoroitavaksi ja valmistaa
niistd mahdollisimman vahalla kasittelylla tuotteita; kuten jogurttia ja tuorejuustoa.
(Maito Karelia 2019.) Taméan tyylinen lahimeijeritoiminta sopisi esimerkiksi mai-
totilojen yhteyteen. Lahimaidosta valmistettaisiin |&hijogurtteja tai lahijaatel6a.
Nama tuotteet ovat lahiruokatuotteita parhaimmillaan. Toiminta vaatisi investoin-
teja. Sillanpéaan ja Alanderin (2018) mukaan tiloilla on investointien tekemiseen
korkea kynnys. B2B -toimintamallia eli myynti& yritykselta yritykselle voitaisiin
hyodyntaad lahiruokamarkkinoilla. Lahituottaja raatéloisi tuotteesta sopivan esi-
merkiksi ravintolalle. TAhan tarkoitukseen sopisi erikoistuote, kuten paikallisesta

raakamaidosta valmistettu jaateld.

Ruokamatkailu on matkailun yksi kasvavista trendeista. Lahiruoka sopii myos
ruokamatkailutuotteen raaka-aineeksi. Ruokamatkailutuotteen valmistaminen
vaatii ravintolalta osaamista, idearikkautta ja taitoa luoda ruokamatkailutuote. Ti-
mitran Linnassa ruoka valmistetaan ammattitaidolla ja menut ovat lahiruokaan
pohjautuvia, innovatiivisia ja sesongin mukaan vaihtelevia. Timitran Linnan asi-
akkaiden mielipide Linnan ruoasta on erittain positiivinen kansainvalisella TripAd-
visor -matkailusivustolla. Ruokaa luonnehditaan erinomaiseksi ja erityista kiitosta

se saa siita, etta sen raaka-aineet ovat paikallisia ja sesongit huomioivaa.

Lieksa on useiden vesistdjen kaupunki Pielisen rannalla. Pielinen on tunnettu sen
puhtaasta vedesta ja hyvista kalasaaliista, joihin kuuluvat hauki, kuha, ahven,
siika muikku ja sarki. Kala lahiruokaraaka-aineena on ekologinen ja trendikas,
varsinkin niin sanottujen roskakalojen kayton osalta. Sarki ja hauki ovat hyvin
valmistettuina yhta arvokkaita elintarvikkeita kuin enemméan arvostetut kuha ja
ahven. Ruokamatkailija haluaa maistaa ruoassa paikallisia makuja. Lieksan alu-
een ruokamatkailutuote voitaisiin edelld mainittujen asioiden vuoksi rakentaa ka-
lojen ympaérille. Paikalliset kalat ovat Timitran Linnan yksi tarkeimmista raaka-

aineista.
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Timitran Linna on luksus ja premium- tasoinen matkailukohde. Se nakyy esimer-
kiksi Linnan ruokatarjonnassa ja palvelussa. Ruoat valmistetaan kasityona alusta
loppuun asti itse. Kuten aiemmin todettiin Timitran Linnassa ruoat tarjoillaan de-
sign-astioista ja se liitetaan luksus ja premium- tasoisen elamyksen syntyyn. Tata

voitaisiin hyddyntaa ylpe&ana Timitran Linnan markkinoinnissa.

Pohdin lahiruokaraaka-aineiden kaytt6a ravintolassa SWOT-taulukon muotoon
(liite 6). Lieksan alueella 1&hiruokaan suhtaudutaan positiivisesti ja se on ehdot-
tomasti vahvuus. Myos vahvuuksiin kuuluvat Timitran Linnan ravintolan ammat-
titaitoinen ja innovatiivinen tapa valmistaa lahiruokaraaka-aineista korkeatasoista
ruokaa. Lieksassa lahiruokatuotteita on vaikea |0ytdd. Lahiruokayritykset ovat
verkostoitumattomia ja siita voi seurata muun muassa se, etta tuotteiden jalos-
tusaste on heikko tai logistiikka ei toimi. Nama vaikuttavat [&hiruoan saatavuu-
teen. Lahiruoka kiinnostaa matkailijoita ja lahiruoan poliittinen tukeminen nah-
dddn mahdollisuutena. My6s B2B-toimintamalli voisi edistda yritysten
verkostoitumista. Uhkia toiminnalle ovat maatiloilla tapahtuvat asiat, kuten toimin-

nan lopettaminen tai haluttomuus investointeja kohtaan.

9.3 Opinnaytetydn luotettavuus ja eettisyys

Taman opinnaytetyon yhteydessa tehdyssa kyselyssa noudatettiin hyvaa tutki-
muskaytantod. Tama ilmeni siten, ettei kyselylomakkeen kysymysten asettelu ja
tavoitteet, aineiston keraaminen ja sen kasitteleminen tai tulosten esittaminen
loukkaa tutkimuksen kohderyhmaa, tiedeyhteista eika hyvaa tieteellista tapaa.
Tutkimusetiikan liséksi tutkimuksessa huomiotiin voimassa oleva lainsdadanto
esimerkiksi arvontalipukkeiden asianmukaisella havittamisella arvonnan jalkeen.
(Vilkka 2007, 91.) Kysely toteutettiin anonyymisti eika vastauksia pysty yhdista-

maan vastanneeseen henkildoon.

Arvioinnin kohteena ovat muun muassa seuraavat asiat: kuinka hyvin otos edus-

taa perusjoukkoa, mikéa oli vastausprosentti, kuinka luotettavasti vastaukset ovat
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syotetty tietokoneelle ja kyselylomakkeesta mahdollisesti johtuvat mittausvirhei-
den huomioidaan. Opinnaytetyon lahiruokaselvityksessa perusjoukko jai pie-
neksi. Tapahtumassa kavijoita tavoitettiin 33%, kuitenkin se on mielesténi tar-
peeksi suuri joukko edustamaan Timitran Linnan asiakkaiden mielipidetta
l&hiruoasta. Jos kysely olisi tehty tietokoneella kyselyohjelman avulla, se olisi mi-
nimoinut vastaajista johtuvat virheet. Esimerkiksi kahdessa vastatussa lomak-
keessa ei oltu taytetty kotipaikkakuntaa ja lahiruoan tarkeimpaan ominaisuuteen
oli merkitty useampi vaihtoehto, vaikka pyydettiin yhtd. Nama eivét olisi olleet
mahdollisia internetkyselylla. Jos kysely olisi laadittu internetkyselyksi, se olisi
voinut tavoittaa suuremman maaran Timitran Linnan asiakkaita, jos markkinointi

olisi onnistunut asian kohdalla.

Tutkimuksen validius tarkoittaa sen kykya mitata sita, mita tutkimuksen piti alun
perin mitata. Tutkimuksen validiteetin arvioinnin kohteena pidetd&n esimerkiksi
sitd, kuinka hyvin tutkija on onnistunut teoreettisen kasitteiden operationalisoin-
nissa, ovatko tutkimuslomakkeen kysymykset onnistuneet ja ilmeneekd siita
mahdollisia epatarkkuuksia. Reliaabelius ja validius muodostavat yhdessa tutki-
muksen kokonaisluottavuuden. (Vilkka 2007, 150-152.)

10 Pohdinta

Opinnaytetyon aihe on ajankohtainen ja sen vuoksi mielenkiintoinen. Lieksan alu-
eella ei ole ollut lahiruokaa koskevaa hanketoimintaa ja eika alueelta ole tutkittua
tietoa lahiruokatoimijoista eiké lahiruoan kaytosta. Timitran Linnan yrittdja Franz
Betcke on edistanyt lahiruoan kayttoa Lieksassa. Hanen oma arvostuksensa |a-
hiruokaa kohtaan on toiminut motivaatiotekijana. Tehdyn kyselyn myoéta saatiin
tietoa siita, millaisena lahiruoka Lieksassa koetaan. Taman tiedon perusteella toi-
meksiantaja voi huoletta jatkaa lahiruoan kayttoa ravintolassaan ja mahdollisuuk-

sien mukaan viela lisata lahiruokaraaka-aineiden osuutta toiminnassaan.
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Opinnaytety6 antaa hyvan mahdollisuuden myds jatkotutkimukselle, esimerkiksi
voitaisiin tehd& kattavampi selvitys alueen lahiruoan tuottajista, selvittaa alkutuo-
tannon ja jatkojalostusmahdollisuuksia tai selvittdd olisiko alueella kysyntaa
Reko-lahiruoan jakelumallin toiminnalle ja mahdollisesti kaynnistaa sen toiminta.
Reko-renkaan kautta lahituottaja henkildityy kuluttajan silmissa ja nain l&hiruoka
saa niin sanotusti kasvot. Reko-toiminta voisi olla Lieksan alueella ratkaisu muun
muassa lahiruoan saatavuus pulmaan. Jos 11 000 asukkaan Lieksa on liian pieni
Reko-toimintaan, niin olisiko mahdollista liittyd esimerkiksi Nurmeksen alueen

Rekoon?

Lahiruokaa kasittelevia aineistoja lukiessani huomasin, etté on ollut paljon kes-
kustelua l&hiruokatuotemerkista. Kuluttajat toivoisivat sita lahiruoan nakyvyyden
parantamiseksi. Yhtenaista tuotemerkkid lahiruoalle ei ehk& ole mahdollista
luoda, koska lahiruoka halutaan rajata suppeammin, kuin kotimainen ruoka. Jos
l&hiruoalle luotaisiin tuotemerkki, sen taytyisi olla maakuntakohtainen. Maakun-
takohtainen tuotemerkki Pohjois-Karjalassa tuotetulle lahiruoalle voisi toimia

brandin tavoin.

Lahiruoka ei ehka pelasta maaseudun tulevaisuutta, koska siitd ei ole tulossa
suurta volyymitekijad maataloustuotantoon ja sen elinkeinoihin, mutta lahiruoka
tarjoaa lisamahdollisuutta alalle. (Sillanpaa & Alander 2015, 2.) Toivotaan, etté
maalaispitajat saisivat lisda elinvoimaa lahiruoan my6ta, se toimisi matkailun ve-
tovoimana ja ennen kaikkea sailyttaisi tyopaikkoja maaseudulla. Jaadaan odot-
tamaan hallituksen lahiruokaohjelman kehittdmistoimenpiteitd sen viimeiselle
vuodelle ja toivotaan, etta lahiruoan tukeminen saa myos tulevaisuudessa poliit-

tisen tuen taustalleen ja edistetddn myds asiaa kukin omalla toiminnallamme.
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Arvoisa vastaaja,
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Taman kyselyn tavoitteena on selvittéda lahiruoan kiinnostavuuttaja sen tarkeytta ravintolassa ja tapahtumissa Lieksassa.
Kysely on osa Karelia-amm attikorkeakoulussa tehtavaa opinnaytetytta, jonka aiheena on lahiruoka. Opinnaytetydn
toimeksiantajana Timitran Linna. Kyselyyn vastaaminen vie noin 5 minuuttia. Vastaaminen tapahtuu nimettomana ja
vastausten kasittely on taysin luottamuksellista. Vastauksenne ovat tarkeitd opinnaytetyoélleni! Valmis opinnaytetyé
julkaistaan verkkokirjasto Theseuksessa. Kyselyyn vastanneet voivat halutessaan osallistua arvontaan, jossa palkintona
on 2 kpl lahiruockatuotteita (arvo n. 10€). Arvontaan osallistuminen tapahtuu erillisella lomakkeella.

Tietoja vastaajasta:

1. Sukupuoli: [ ] Nainen, [ ] Mies, [ ] Jatén vastaamatta
2 lkd: _ _
3. Kotipaikkakunta:

Lihiruoka:

4. Miten maarittelette |ahiruoan:
[ 1 Suomessa tuotettua ruokaa

[ ] Maakunnassa tuotettua ruokaa

[ 1 Paikkkakunnalla tuotettua ruokaa
[ 1Jotenkin muuten, miten?

5. Mielestanne térkein ldhiruoan ominaisuus:
[ 1 Paikallisuus

[ 1Tuoreus

[ 1Ruoan jaljitettavyys

[ 1 Edistaa oman alueen paikallistaloutta

[ 1 Edistaa oman alueen ruokakulttuuria

[ 1 Ekologinen jalanjalki

[ 1Jokin muu, mika?

6. Vaikuttaako se, ettd tuote on Iahiruokaa ostopaatokseenne?
[ 1Kylla, miten?

[1Ei

7. Onko ldhiruokaa mielestanne hyvin saatavilla?

[ 1Kvlla
[1Ei

8. Mista mieluiten ostaisitte ldhiruokaa?
[ 1 Kaupoista

[ 1Torilta

[ 1 Tiloilta suoramyyntina

[ 1Lahiruoka-renkaan kautta

[ ] Verkkokaupasta

[ 1Lahiruocka-myymalaautosta

[ 1 Jostakin muualta, mista?

9. Mitd l1ahiruokatuotteita olette ostaneet?
[ 1Maito ja mattotuotteet

[ 1Liha ja lihajalosteet

[ 1Kala ja kalajalosteet

[ 1 Kananmunat

[ 1Vihannekset ja juurekset

[ 1Hedelmat ja marnat

[ 1Leip& javiljavalmisteet

[ 1Jotain muuta, mita?

10. Mita lahiruokatuotteita haluaisitte Lieksassa olevan saatavissa?
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Tapahtuma: Pielinen soi

11. Valitkaa vaittamistid itsellenne sopivin vaihtoehto:

Taysin | Jokseenkin Ei Jokseenkin | Taysin

samaa samaa samaa, eri mieltda | en

mielta mielta eika eri mieltad
mieltd

On tirkeas, ettd ravintolassa
on saatavilla paikallisista
raaka-aineista valmistettua
ruokaa.

On tarkeas, ettd
tapahtumissa on saatavilla
paikallisista raaka-aineista
valmistettua ruokaa
Monipuolinen ruokatarjonta
on tapahtumien yhteydessa
tarkedaa.

On tirkeaa, ettd ruoka-
annoksen raaka -aineet
pystytdan jaljittamaan.

12. Millaista ruokaa toivoisitte Teille tarjoiltavan tapahtumissa (esim. Pielinen Soi)?

13. Mitka asiat miellatte tarkeiksi tapahtumissa tarjottavassa ruoassa (voitte valita useamman vaihtoehdon)?
[ 1 Terveellisyys

[ 1 Paikallisuus
[ 1 Tuoreus

[ 1Uudet maut
[ 1Muu, mika?

14. Kuinka paljon olisitte valmiita maksamaan paikallisista raaka-aineista valmistetusta ravintola-annoksesta?
[ 1Saman verran kuin muistakin ravintola-annoksesta.

[ 1Jonkun verran enemman kuin ns. tavallisesta, kuinka paljon enemman? €

[ 1Vahemman kuin ns. tavallisesta ravintola-annoksesta.

15. Avoin kommentti lahiruosta ja tapahtumasta!

Kiitos vastauksistanne!

Lisatietoja kyselysté ja opinndytetydsta antavat:

Piia lkonen Tuula lkonen Franz Betcke
Opinnaytetydntekija Opinnaytetydn ohjaava opettaja Opinnéaytetydn toimeksiantaja
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Satelliittikuva

Koli

Valina

Kartan lahde: Google
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Julkuvaara

Kuvien lahde: Pixapay (pois lukien Makuvankkuri)
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Kartan selitykset

1.

9.

Sami ja Jaana Jaaskeldinen, Viekijarvi. Luomua ylamaankarjan pih-
vilihaa
www.tapiolahighland.com (Jaaskel&inen)

. Fileniuksen villisikatarha, Matasvaara. Luomua villisian lihaa ja liha-

jalosteita

www.fileniuksenvillisika.com (Filenius)

Merilaisen marjatila, Lieksa. Mansikkatuotantoa
www.facebook.com/merilaisenmarjatila (Meriléainen)

Aito Maa Oy, Kylanlahti. Maidontuotantoa, myos pienimuotoisesti ti-
lalta suoraan

0400-240 388 (Tukiainen)

Palviaisen tila, Jamali. Mangalitzan lihaa
www.foodbevg.com/Fl/Jamali/433943306754589/Palviaisen-tila (Pal-
viainen)

Oski-yhtiot, Viensuu. Kalastus ja kalajalosteet

0500-181429 (Kiiskinen)

Maatilaleipomo lkonen, Lieksa. Kayttaa paikallisen Aito Maa Oy:n
maitoa ja Pohjois- Karjalaisen marjatilan marjoja tuotteissaan.

13 3210

a) Eilan yrttitarha, Pankakoski. Luomua Kasvisten viljelya
eilalappalainen@gmail.com, 050 582 47 34

b) Savon taimen Oy, Pankakoski. Kirjolohen kasvatusta

020 712 1280

Iséntarenki, Vuonisjarvi. Luomua lampaan kasvatusta
perinnetalo@isantarenki 050 336 6740

10.Pekkarisen tila, Jongunjoki. Juuresten viljelya

https://www.food-
bevg.com/FI/Jongunjoki/1710115372553035/Pekkarisen-tila

11.Makuvankkuri, lahiruokaa maakunnasta myymalaauto

http://makuvankkuri.fi/index.html 020 730 2930



Liite 3
Lieksan alueen lahiruokatoimijoiden tuotteista koottu & la carte menu

Alkuun:
Marinoitua Pielisen ahventa talon saaristolaisleivalla
tai

Maatilaleipomon Karjalanpiirakkaa paikallisista juureksista val-
mistetulla pyreella

Paaruoaksi

Jaaskelaisen tilan luomua ylikypsaa naudan rintaa
paikallista perunaa & raparperihilloketta

tal

Muikkukukkoa Pielisen muikuista &
kalalienta

Jalkiruoaksi

Pavlovaa paikallisen kanalan munista
mansikoita ja raparperia

tai

Ternimaitojuustoa Tukiaisen maatilan maidosta
Mansikkakastiketta
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Lahiruokaan liitettavia tuotemerkkeja

Nimi Merkki Kotimaisuus Omistava Kuva

aste
Hyvaa Suomesta- | Tuote on valmistettu | Maito, liha, kala, ka- | Ruokatieto yhdis- e
merkki Suomessa, suomalaisista | nanmuna ovat 100% | tys ry OMASTA

MAASTA

raaka-aineista suomalaista.
Monen komponentin
tuotteet vah.75%ko-

timaista
Avainlippu Tuote valmistetaan Suo- | On oltava vdhintdaan | Suomalaisen Tyon
messa 50% Liitto
TEHTY SUOMESSA
® J| MADE IN FINLAND
Sirkkalehti On suomalaisten puutar- | 100% Kotimaiset kasvik-
hatuotteiden laatu- set ry

merkki

Suojattu maantieteel- | Merkin saanut tuotteen | Laatu, maine on | EU
linen merkintd (SMM) | tuotannon ja maatie- | kiinni  tuotantopai-
teellisen alkuperan on | kasta, esim. Puruve-
yhdyttava den muikku

Suojattu alkuperaisni- | Merkin saanut tuote on | Laatu, maine kiinni | EU

mitys peradisin tietyltd maan- | paikasta, esim. Lapin
(SAN) tieteelliseltd alueelta poronliha
Aito perinteinen | Suojaus korostaa tuot- | Esim. Karjalanpii- | EU
tuote (APT) teen perinteistd tuotan- | rakka

totapaa, raaka-aineita ja

ainesosia

Karelia 4 la carte on pohjoiskar-
arelia jalainen ravintola-, elintarvike-

= ala carte

ja matkailuyritysten verkosto

@
www.karcliaalacarte.fi

’ Paikallisest] tuotettua | VAkunnalinen tunnus lahi-

\
\\\\) ruoalle. Pohjois-Savon koordi-
\
I"./

)% 18hiru

nointihankkeessa kdyttoon
otettu

Lahde: Martat: Merkit apuna, Karelia a la carte ja Sitra: Tuunattu kalakukko
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Timitran Linna

Tapahtumapaiva 26.6.2018

Menu

Kalaburgeri 17,60
Lammasburgeri 17,60
Marokkolainen Lammaspata ja cous-cous 19,60

Paigtettu huha, uudet perunat ja ti€li-voikastige 27,00

Vadelmapiirasta ja hermavaahtoa 5,00

Kaikki annokset sisaltavat salaattibaarin ja kahvin

Kaikki paaraaka-aineet ovat paikallisia
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SWOT -analyysi lahiruoan kaytosta ravintolassa Lieksan alueella

Vahvuudet

e Asiakkaat saavat tuoretta, jaljitet-
tavissa olevaa ruokaa ja turvallista
ruokaa

e Lahiruokaa arvostetaan

e Lahiruoka koetaan tarkeéksi ravin-
tolaruokailussa

e Paljon potentiaalia alueella l&hi-
ruokaraaka-aineissa, kuten paikal-

Heikkoudet
e L&hiruoan tuottajista ja tuot-
teista tiedon uupuminen
o L&hiruoan saatavuus
o L&hiruoan saavutetta-
vuus
e Jatkojalostuksen puute
o Kuljetukset
e Lahiruokatoimijoiden verkosto-

linen kala tumattomuus
e Ravintolassa ammattitaito valmis-
taa ruokaa
Mahdollisuudet Uhat
e Lahiruoan kysynnan kasvu e Lahituottajat lopettavat toimin-
o kulutus tottumukset kohti tansa

vastuullisempaan suuntaan
o ekologisuus tarkeda
e Kun kaytetdan lahituottajien tuot-
teita, oma maaseutu sailyy elinvoi-
maisena
e Lahiruoka kiinnostaa my6s mat-
kalilijoita
e Lahiruokasektoria kehitetaan ja
tuetaan hallituksen toimesta
e B2B-toiminta ravintolan ja lahi-
ruoan tuottaja valilla

e Maatilat eivat halua panostaa
l&ahiruokaan, vaan myyvat tuot-
teensa suurina erina esim. elin-
tarviketeollisuuteen

e Maatilat eivat tee investointeja
lahiruokatoiminnan suhteen

e Asiakkaiden kulutus tottumuk-
set muuttuvat




