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Opinnaytetyo tehtiin Ruokakauppa Finskalle, joka toimii I&hiruokakauppana kuluttajille
Turun keskustassa. Tyota suunniteltiin yhdessd toimeksiantajan sekd heidan
yhteyshenkilonsa kanssa. Aihe muodostui toimeksiantajan taholta, heidan suunnitellessa
ldhiruokakauppansa laajentamista pienimuotoiseksi tukkukaupaksi. Tavoitteena tyon ja
tutkimuksen avulla oli selvittdd Turkulaisten ravintoloiden mahdollista kiinnostusta
yhteistyohon Ruokakauppa Finskan kanssa. Tutkimuksessa kéaytettiin kvalitatiivista
tutkimusmenetelmag, jonka rinnalla hyddynnettiin myods survey-tutkimusta. Tutkimus
tehtiin péaosin sahkdpostilla lahetettavélla kyselyllda kymmeneen ennalta valittuun
ravintolaan Turussa. Tutkimuksessa selvitettiin ravintoloiden kiinnostusta lahiruokaan
sekd miten ja mista he tilasivat lahiruokatuotteensa silla hetkelld. Lisaksi haluttiin tutkia
my0s sitd, milla tavalla he mahdollisesti haluaisivat yhteistydon Ruokakauppa Finskan
kanssa toimivan.

Vastausprosentiksi tyohon saatiin neljakymmenta prosenttia. Vastausten laatu korvasi
onneksi maarédn. Vastauksista selvisi, ettd vain yksi ravintoloista kayttaa
ldhiruokatuotteita mahdollisimman paljon ja heille l&hiruoka on Kkeittion
peruslédhtokohta ja ideologia. Neljasta ravintolosta tdmé& yksi olisi myds eniten
kiinnostunut mahdollisesta yhteistyostd Ruokakauppa Finskan kanssa. Heille on
kuitenkin erittdin tarkedd lahiruokaideologia. Tuoreus, jéljitettavyys ja mahdollisimman
Ilyhyet toimitusketjut ovat heille tarkeitd, joten he haluaisivat kuitenkin myds
jatkossakin tilata tuotteensa suoraan tuottajatiloilta. Ruokakauppa Finskalta he
haluaisivat apua esimerkiksi harvinaisempien ja kiireellisten tuotteiden toimituksissa.

Ongelmana tukkukaupan perustamiselle lahiruokamarkkinoille on kuluttajien nakemys
ldhiruoasta. Lahiruoka halutaan ostaa suoraan tuottajilta, mahdollisimman edullisesti
ilman kuljetus- ja vélik&sien kustannuksia. Pel&dtd&dn myds, ettd lahiruoan tuoreus karsisi
jos toimitusketjuun tulisi vield yksi lisd. Kuluttajille on myds erittdin tarkeaa tietaa,
mista lahiruokatuotteet ovat perdaisin.

Asiasanat: lahiruoka, ravintola, tukkukauppa



ABSTRACT
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This study was commissioned by Ruokakauppa Finska. They sell local food products
directly to consumers. Ruokakauppa Finska would like to expand the wholesale busi-
ness and therefore the research was carried out and the thesis was written.

The study was conducted with the help of qualitative research. The data were collected
from 10 restaurants with e-mail inquiry. Four out of ten restaurants responded. The
questionnaire examined interest in local food restaurants and willingness to start co-
operation with Ruokakauppa Finska.

The study found that only one of the restaurants was very interested in local food. Local
food for them was the basic premise of the kitchen and an ideology. Of the four restau-
rants, this one would also be most interested in possible co-operation with the
Ruokakauppa Finska. They would like, however, also continue to order products direct-
ly from producers' farms. Ruokakauppa Finska's help they would like to have for ex-
ample when less commonly used products and an emergency supply of products were
needed.

The problem with the establishment of a wholesale local food market is consumers'
view of local food. Consumers want to buy local food directly from producers as cheap-
ly as possible without transport and middlemen costs. There are also fears that the
freshness of local food would suffer if the supply chain should be yet one more. Con-
sumers also find it very important to know where local food products come from.

Keywords: local food, restaurant, wholesale
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1 JOHDANTO

Kuluttajien kiinnostus l&hiruokaa kohtaan on kasvussa, ja paikallisesti tuotetuille
elintarvikkeille on enemman kysyntdd kuin koskaan ennen. L&hiruoan kulutuksen

odotetaan kasvavan vahvasti seuraavien vuosien aikana.

Taman opinndytetyon tarkoituksena on selvittdd, miksi lahiruokaa kaytetaan, ldhiruoan
kayton haasteita sekd sitd miten sen saatavuutta voitaisiin parantaa. Toimeksiantajanani
tydssd on Ruokakauppa Finska ja heidan yhteyshenkilénsa. Tavoitteenani on selvittéa,
onko lahiruokamarkkinoille kannattavaa perustaa tukkukauppa sekd turkulaisten
ravintoloiden kiinnostusta yhteistydbhon Ruokakauppa Finskan kanssa. Yhteisty6lla
saataisiin mahdollisesti helpotettua ja nopeutettua ravintoloiden arkea, ja samalla

saataisiin lahiruoan kayttoa kasvatettua entisestaan.

Talla hetkelld muutamat tukkukaupat myyvét jonkin verran myos lahiruokatuotteita,
mutta pelkkad l&hiruokaan painottavaa tukkukauppaa ei vield 10ydy. Ruokakauppa
Finska olisi ensimmainen pelkén lahiruoan tukku ja saisi varmastikin myds muut
tukkukaupat lisédmaan lahiruokatuotteita ja ndin ollen ldhiruoan kayttdé myds

lisadntyisi.



2 TOIMEKSIANTAJA

2.1 Ruokakauppa Finska

Toimeksiantajana tydssani on Turun vuoden ruokakauppatittelin 2011 saanut
Ruokakauppa Finska. Yritys on perustettu kesdlld 2011 Turkuun keskeiselle
kauppapaikalle l&helle kauppatoria. Tarkoituksena oli saada puhdasta, tuoretta ja

suomalaista ruokaa kuluttajien saataville.

Ruokakauppa Finska tarjoaa talla hetkellda erilaisia lahiruokatuotteita kuluttajille.
Tarjolla on muun muassa hedelmid, vihanneksia, marjoja, maito-, vilja-, liha- ja
kalatuotteita sek& leipid. Kaikki tuotteet tulevat suoraan tuottajilta ja ovat l&hell&

tuotettuja seka tuoreita. Valikoimiin kuuluu myods suomessa tuotettuja luomutuotteita.

Talla hetkelld Ruokakauppa Finskalla on toiminassa myos nettikauppa. Sieltd kuluttaja
voi tilata tarvitsemiaan tuotteita ja ne toimitetaan kotiovelle asti, pientd korvausta

vastaan.

Toimeksiantajani halusi tyoni avulla selvittdd mahdollisuuksiaan laajentaa yritystaan
pienimuotiseksi l&hiruokatuotteiden tukkukaupaksi. Tyossd selvitetddn turkulaisten
ravintoloiden mahdollista kiinnostusta yhteistyohon Ruokakauppa Finskan kanssa.
Tavoitteena olisi saada lahiruokatuotteiden kayttod kasvamaan ravintoloissa ja tuottajien

tuotteita enemman markkinoille.

Ruokakauppa Finskan edustaja halusi tietdd tiettyja asioita ravintoloilta ennen kuin
alkaisi tehdd omaa toimintasuunnitelmaansa. Na&itd asioita kasitellddn ja tutkitaan

tutkimus osiossa.



3 LAHIRUOKA

3.1 Lé&hiruoan maaritelma

Lahiruokaa ajatellaan terveelliseksi, turvalliseksi ja tutulta tuottajalta peréisin olevaksi
tuotteeksi. ”Lahiruoalla tarkoitetaan ruoantuotantoa ja — kulutusta, jossa kéytetddn oman
alueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia” (Marttaliitto.) L&hiruoka edistdd oman alueen
taloutta ja tyoOllisyyttd. Alueella tarkoitetaan yleenséd joko kuntaa, maakuntaa tai
talousaluetta. Lahiruoka kuormittaa myds ymparistéd vahemman, silla tuotteisiin
tarvitaan vahemman lisdaineita ja pakkaamista, kuljetus- ja sdilytysaikojen ollessa
lyhyit4. (Marttaliitto.)

Missaén laissa ei ole saddetty lahiruoalle maaritelmaa, jolloin esimerkiksi viljelijéiden
ei tarvitse osoittaa tuotteidensa paikallisuutta. Lahiruokana pidetaan kuitenkin yleisesti
lahellé ja tietylla maantieteelliselld alueella tuotettua ruokaa. Suomessa kriteerind on
kaytetty, ettd ruoka on tuotettu omassa maakunnassa. Toisaalta on myos ajateltu, etta
kotimainen ruoka olisi l&hiruokaa. (Lehtinen 2009, 3.) Yhden mé&é&ritelmadn mukaan
ldhiruokaa olisi kaikki ruoka, mikéa on kasvanut sila alueella ja minka voi néhda oman

kylékirkon tornista (Marttaliitto).

Viimeisimmassa maa- ja metsatalousministerion tilaamassa l&hiruokaselvityksessa
(2012) esitetddan ldhiruokamédritelméksi: “Lahiruoka on paikallisruokaa. Tama
selkeyttdisi kuluttajalle mitd on lahiruoka seka tuottajat pystyisivat paremmin
hyddyntdmain uutta syksylld 2011 paikallisruoalle annettua lainsaadannollista
helpotusta.” (Kurunmaki, lk&heimo, Syvaniemi & Ronni 2012.)

Lahiruoan kysynt4 sekd myos tarjonta on kasvanut viime vuosien aikana ja kehityksen
odotetaan olevan tulevaisuudessa samansuuntaista. ”Vuonna 2008 ldhiruoan myynti ylsi
74 miljoonaan euroon ja vuonna 2015 lahiruokamarkkinan koon arvioidaan olevan noin
100-200 miljoonaa euroa.” (Makipeska & Sihvonen 2010, 5.)



Lahiruoka-ajattelu korostaa kuluttajan ja tuottajan vélista suhdetta. Tuotteen alkupera ja
tuotantotavat tunnetaan. Toimitusketju on lapindkyvaa ja vaiheet ovat jéljitettavissa.
Tuottaja on henkildkohtaisesti vastuussa tuotteistaan ja niiden laadusta, kuluttaja voikin

olla suoraan yhteydessa tuottajaan. (Lehtinen 2009, 5.)

Suomessa sy0tdvasta ruoasta noin 80% on Suomessa valmistettua. Myds suurin
osa ruokamme raaka-aineista (noin 65%) on alkuperaltddn suomalaista.
Kaikesta Suomessa syotdvastd ruoasta ldhiruoan osuuden on arvioitu olevan
noin 8%, joskaan tarkkoja tietoja ei ole kaytettavissa. Osa tuotteista (kuten
kahvi) jalostetaan Suomessa, mutta raaka-aine tulee maailmalta. Niiden
tuotteiden osuus on 16% kaikesta Suomessa syotdvasta ruoasta. Tuontiruoan
osuus on noin 20%. Osa tuontituotteista on sellaista, jotka kulutustottumuksia
tai ostotapaa muuttamalla voidaan korvata kotimaisilla. (Kurunmaki ym. 2012.)



3.2 Léahiruoan saatavuus

Raaka-aineiden saatavuus madrittelee kuluttajalle tarjottavan valikoiman. Esimerkiksi
ldhiruokaan erikoistunut ravintola tekee ruokalistansa yleensa saatavilla olevien raaka-
aineiden pohjalta. Erityisesti tasokkaat ravintolat ovat viime aikoina kiinnostuneet
lisadmaan lahiruoan kéayttod annoksissaan. Ongelmana on kuitenkin ollut tuotteiden
saatavuus ja laatu. Lahiruokatoimittajia  pidetddn  useissa  tuoteryhmissé
tdydennystoimittajina, silla lahituotteiden saatavuus ei useinkaan mahdollista
l&hituotteiden kayttod suuremmissa madrin. (Lehtinen 2009, 5). Paanasen ja Forsmanin
tutkimuksen (2003) mukaan suurkeittidissé lahiruoan epéatasainen saatavuus koetaan
toiminnan suurimpana riskitekijana. Keskeisid seikkoja, joita toivotaan lahituottajilta,
ovat muun muassa ympadrivuotinen saatavuus, toimitusvarmuus, tilaus- ja

toimitusjarjestelma ja sopivat pakkauskoot.

Ravintolat, kahvilat ja henkiléstoravintolat ovat merkittavid lahiruoan tarjoajia.
Tutkimusten ja selvitysten mukaan yli puolet ravintoloista k&yttdvat lahiruokaa
viikottain tai jopa useammin. Useat ravintolat haluaisivat myos lisatd lahiruoan kayttoa
tulevaisuudessa. Ongelmana tissd tulee Kkuitenkin lahiruoan saatavuus sek&
toimitusvarmuus. He eivat 10yda tai saa sellaisia tuotteita, joita haluaisivat seka
lisadntyva tyd lahiruoan hankkimiseen katsotaan vaivaalloisena. Toisaalta ravintolat,
jotka kayttavat paivittain lahiruokatuotteita, kokevat lisatyon kannattavana. (Kurunmaki
ym. 2012.)

Paanasen ja Forsmanin (2003) tutkimuksessa (kuvio 1) oli selvitetty suurkeittioilta
heidan mietteitddn lahiruokatoiminnan hyddyista ja haitoista. Samanlaista kyselya ei ole
yksityisen sektorin ravintoloihin toteutettu, mutta varmastikin ainakin suurin o0sa

vastauksista vastaa myos heiddn ajatuksiaan lahiruokatoiminnan hyodyista ja haitoista.

Paanasen ja Forsmanin (2003) tutkimuksessa ké&vi ilmi, ettd suurimpana riskina
ldhiruoan kaytéssa pidettiin juurikin saatavuutta. Epadiltiin toimittajan toimituskykya
sekd —varmuutta. Tdmé onkin luultavasti suurin haaste l&hituotannossa ylipaansa ja sita
taytyisikin saada jollain tavoin muutettua. Jotta l&hiruokatuooteiden kéyttd saataisiin

kasvamaan, on saatavuuden helpottaminen suotavaa.
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Tutkimuksesta selvisi my0s, ettd varsinkin suurkeittiot pitavat ajan riittdmattomyytta
suurena haittana lahituotteiden kaytolle. Tuotteiden ja tuottajien etsintd seké tuotteiden
vastaanottaminen useasta paikasta Kkatsottiin kuluttavan liikaa aikaa ja resursseja.
(Paananen & Forsman 2003.) Varsinkin kunnallisella puolella aikaa ei juurikaan anneta
ylimé&araista, jotta voitaisiin toteuttaa ylimaaraisié tehtavia.

Tottakai suurkeittiot 16ysivat myos hyvid puolia l&dhiruoan kaytdlle. Muun muassa
l&hiruoan terveys ja tuoreus olivat ammattikeittididen mielesta erittdin tarkeité ja hyvia
asioita. (Paananen & Forsman 2003).



LAHIRUOKATOIMINNAN
HYODYT SUURKEITTIOLLE

LAHIRUOKATOIMINNAN
AJALLISET JA RAHALLISET HAITAT

LAHIRUOKATOIMINNAN
RISKIT SUURKEITTIOSSA

Ruokalistan joustavuus Ruokareseptien uudelleen luonti Lalhltuo_ttelde.n . tarjonnan
epatasaisuus ja vahaisyys
Yhteistyon  aloittaminen  uusien

Ruoan terveellisyys

Uusien toimitussuhteiden perustaminen

tavarantoimittajien kanssa

Tuotteiden tuoreus

Tarpeisiin soveltuvien tuotteiden etsinta
ja loytdminen

Uuden tavarantoimittajan
toimituskyky ja -varmuus

Tuotteiden helppo kasiteltavyys

Uusi ajattelutapa hankintatoiminnoissa ja
ruoan valmistuksessa

Alhainen havikki

Useasta paikasta tilaaminen

Vahentynyt varastoinnin tarve

Lisdantynyt tyo varastokirjanpidossa ja
tilityksissa

Ruoan alkuperétiedot

Asiakaslahtoisyys

Vuorovaikutus tuottajien kanssa

Suurkeittidtyossa viihtyminen

Kasvatuksellinen naktkohta

Markkinointiarvo

Maakunnan
sdilyminen

ruokaperinteiden

Maaseudun elinvoimaisuus

Luonnon kestavyys

11

KUVIO 1
Suurkeittididen
edustajien kokemat
ldhiruokatoiminnan
hyodyt, uhkaukset
ja riskit (Paananen
& Forsman 2003).
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3.3 Lé&hiruoan toimitusvarmuus

Tietoyhteiskunnan kehittdmiskeskuksen mukaan “Toimitusvarmuus tarkoittaa oikean
tuotteen toimittamista ostajan ja myyjan valisen sopimuksen mukaisesti oikeaan
paikkaan, oikeaan aikaan, oikealla kuljetustavalla, oikealla hinnalla ja oikean
laatuisena.”  Tuotteet pitdd toimittaa asiakkaalle luvatulla palvelutasolla.

(Tietoyhteiskunnan kehittamiskeskus.)

Toimitusvarmuus ja asiakastyytyvaisyys kulkevat kasi ké&dessa. Asiakkaan
luottamuksen pitdamiseksi on kauppiaan tiedotettava etukdteen mahdollisista
poikkeuksista toimituksessa. Luottamuksen horjumisen liséksi virheet aiheuttavat
kauppiaalle lisékustannuksia palautus- ja korvauskuljetusten seka aiheutuneen lisétyon

muodossa. (Tietoyhteiskunnan kehittamiskeskus.)

Sahkoisen kaupankaynnin lisdtessa tilauksia toimitusvarmuus ei saisi kérsié, varsinkin
uusien asiakkaiden kohdalla tdmd on erittéin tarkedd. Uudet asiakkaat eivat tee uusia
tilauksia, jos palvelulupaus ei ole toimittajan puolelta tayttynyt. Kéayttamalla
ulkopuolisia palveluntarjojia toimituksissa kauppias pystyy hoitamaan lisdantyneet

toimitukset asianmukaisesti. (Tietoyhteiskunnan kehittamiskeskus.)

Lahiruoalta vaaditaan tasaista toimitusvarmuutta siind missd milta tahansa tuotteelta.
Osalla lahiruokatuottajista tuotanto painottuu vuodenaikojen mukaan, mikd vaikuttaa
tuotteen saatavuuteen. Satokausi on kiinni luonnonoloista, johon liittyy aina omat
riskitekijat. Toimitusvarmuus on kuitenkin yksi l&hiruoan perusedellytyksia, silla
kuluttajien I0ydettyd l&hiruokatuotteet on saatavuus oltava varmaa. Haasteina ovat
tuottajien  kyky tuottaa riittdvan  korkeatasoisia raaka-aineita  kaupallisten
ammattikeittididen kayttoon sekd aktiivisuus raataloida tuotteita ja tehda vaihtelevia
tuotevalikoimia. (Lehtinen 2009.)
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Usea ravintola on kokeillut erilaisia maakunnallisia ruokakokonaisuuksia ja
perinneruoka teemoja liittyen lahiruokaan. Sitd on pidetty hyvanad kilpailukeinona,
mutta ongelmaksi ovat muodostuneet toimitusvarmuus, tuotteen varma saanti oikeana
ajankohtana ja lisdtyobn madrd. Lahiruoan tuottajille ravintola ei aina ole paras
mahdollinen asiakas, silld madrat ovat vaikeita ennustaa ja ne vaihtelevat. Usein
joukkoruokailu on siksi lahiruoalle parempi vaihtoehto. (Lahiruoan mahdollisuudet
2000,12.)

Lahiruokayrittajien verkostoitumista on esitetty keinona helpottaa toimitusvarmuus-
ongelmia. Vaikka keskindista kilpailua voidaan yhteisty6lla rajoittaa, se sisaltdd monia
haasteita. Yhteisia pelisaantdja tulisi luoda ja noudattaa. Jos pakkausmateriaalit ovat
samat kaikilla lahiruokahankinta ringistd, ja yksi tuottaja tuottaa heikompaa laatua,
koko yhteistydssd mukana olevat tuottajat leimautuvat. N&in my6s tuotteiden
jaljitettavyys voi olla rasitus ja yhteistydn ongelmat moninkertainen huoli. Yhteinen
verkostoituminen vaatii siis hyvéaé luottamusta yrittajien kesken. (Mononen & Silvasti
2006,126.)
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4 LOGISTIIKKA

Logistiikka on laaja ké&site, mutta kdytdnnossa siihen sisdltyvét tuotannon raaka-
aineiden ja osien sek& kaupan tarvitsemien tuotteiden hankinta, valmistuksen ohjaus,
lopputuotteiden myyntipalvelut, jakelu sek& myynnin jéalkeisten palvelujen tuottaminen.
Raaka-aineiden, osien ja tuotteiden hankintaan sisaltyvat ostaminen, kuljetus ja
varastointi. Jakeluun taas sisaltyvat varastointi ja kuljetus. (Karhunen, Pouri & Santala
2004, 23.) Kun organisaation eri puolilla tavaran tai palvelun toimittamiseen liittyvéat
vaiheet linkitetd&n kokonaisuudeksi, muodostuu niistd puolestaan logistinen prosessi. Se
alkaa asiakkailta ja sen tietovirrat kulkevat ensin yrityksen kautta tavarantoimittajille.
Sieltd lahtevéat tavaravirrat liikkuvat painvastaiseen suuntaan ja paattyvat yrityksen
ohjaamana asiakkaille. (Sakki 1999, 24.)

Suomen maatilat ovat edelleen padosin pienia ja toimittajamarkkinoilla
olisi potentiaalia yhteiselle jakeluketjulle. Tdmé& onkin vield talla hetkella
ldhiruoan suurimpia haasteita. Ostohalukkuus on olemassa useiden
erilaisten kuluttajaryhmien keskuudessa, mutta tehokas ja valikasia
vahentdva jakelu- ja logistiikkajarjestelmé on vield vailla toteuttajaansa.
Lahiruoan yleisemméan kayton esteind ravintola-aloilla nahdaén olevan
juurikin logistiikan aiheuttamana. (Makipeska & Sihvonen 2010, 5.)

Elintarvikealan tuotteista suurin osa on tuoretavaraa, ja on saatava Viipymaétta
kuluttajille.  Tastd  aiheutuu  logistiikan  suunnittelulle  suuria  haasteita.
Lahiruokatuottajien sijaitessa yleensd syrjassa maaseudulla, tuottajat useimmiten

kuljettavat tuotteensa itse asiakkaille. (Lehtinen 2009, 32.)

Yksi mahdollisuus kustannustehokkaan logistisen ketjun aikaan saamiseen on lahiruoan
tukkutoiminnan jarjestdminen tai sen integroiminen olemassa olevien tukkuliikkeiden
toimintaan. Tukutoiminnan edellytys on riittdva toimitusvarmuus ja tukkuun tuleva
volyymi, joka voidaan saavuttaa tuottejayhteistyon kautta. Tuottajan tulee tarjota muun
muassa neuvontaa ja suunnittelua valikoimiin liittyen yhteisen suhteen lujittamiseksi.
Lahiruokatukku mahdollistaa my0ds riittdvan volyymin ja kustannustehokkaan jakelun

myyntipisteisiin. (Makipeska & Sihvonen 2010.)
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Elintarvikkeiden Kkuljetusta ohjaa lainsdadantd (597/2000). Helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden toimitukset taytyy kuljettaa korkeintaa 6 asteen ldmpdétilassa. Jos
tuotteita kuljetetaan kuumina, pitdd helposti pilaantuvien tuotteiden pysyé kuljetuksessa

vahintaan 60 asteisena. (Lehtinen 2009.)

Lainsdadannossa (597/2000) sanotaan myads, ettd kuljetuskalustot on pidettdva puhtaina.
Niiden taytyy olla myo6s ehjid, tiivitd ja helposti puhdistettavista materiaaleista.
Elintarvikekuljetuksissa tuotteet pitd4 suojata kastumiselta, jaatymiseltd, likaantumiselta
seka taytyy huolehtia my0s siité ettei tuotteiden hygieeninen laatu vaarannu kuljetuksen
aikana. Tuotteisiin ei saa mydskaan siirtyd mitaan vieraita hajuja eika makuja. (Lehtinen
2009.)

Helposti pilaantuvien elntarvikkeiden yli kaksi tuntia kestdvisséd véhittaiskaupan
toimituksissa kuormatila tai muu jaahdytettdva kuljetustila tai -astia tulee varustaa
tallentavalla lampdtlaseurantajarjestelmalld. Tallentavaa jarjestelmaa ei kuitenkaan
vaadita, jos elintarvikkeet toimitetaan elintarvikehuoneistosta suoraan kuluttajalle.
Tallgin toimijan tulee siséllyttdd omavalvontaansa ne keinot, joilla kuljetettavien
elintarvikkeiden lampdtilan pysyminen sallituissa rajoissa voidaan varmistaa. (Lehtinen
2009.)
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5 SUORAMYYNTI

”Suoramyyntituotteet koetaan tuoreiksi ja laadukkaiksi. Niiden alkuperd tunnetaan”
(Lehtinen 2009, 7). Suoramyynnissé tuotteet myyddan suoraan tuottajalta kuluttajalle.
Tyypillisid suoramyyntipaikkoja ovat torit, markkinat ja messutapahtumat. Myos
myynti verkkokaupoista ja suoraan tuottajan tilalta ovat yleistyneet. Suoramyynnissa ei
myyda pelkk&é tuotetta, vaan parhaimmillaan myos tarinoita tuotteen alkuperésté ja
valmistuksesta. Yrittajalla itsellaédn on mahdollisuus vaikuttaa kuluttajaan ja siihen,

millaisen kuvan he saavat tuotteista. (Lehtinen 2009, 7.)

Kuluttajan ostaessa tuotteensa suoraan tuottajalta jaddvat muun muassa kuljetus- seka
tukkukustannukset syntymattd. N&in hinta saadaan pysymaan paremmin kuluttajalle
sopivana. Myos tuottaja hyotyy rahallisesti tilaanteesta, kun vélikasien osuus hinnasta

jaa pois.

“Internetin vélitykselld tapahtuvassa myynnissd tuotteet esitellifn, markkinoidaan ja
myydaan verkkokaupan internet-sivuilla” (Lehtinen 2009, 8). Elintarvikkeiden myynti
verkkokaupan kautta on haastavaa, koska tuotteet tarvitsevat padsdantoisesti
kuljetuksessaan kylmaketjun, tuotteiden pilaantumisen estamiseksi. Tuottajalle tdméa on
my0s kalliimpaa, koska verkosta tilataan yleensd pienid erid ja kuljetukset tulevat
kalliimmiksi. (Lehtinen 2009, 8.)

Varsinkin Ranskassa ja Englannissa suosituiksi ovat nousseet ldhiruokamyymalat, jotka
ovat tuotteiden myyntiin erikoistuneita (Lehtinen 2009, 9). Suomestakin 16ytyy jo noin
120 lahiruokamyymalad, joiden valikoimiin kuuluvat l&hialueella tai véhintaankin
Suomessa tuotettu ruoka (Ruokatieto 2011). Vaikka myymélditd on monenlaisia,
menestyneimpid ovat yleensé ne, jotka tarjoavat riittdvan laajaa valikoimaa (Lehtinen
2009, 9).
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Suosiota maailmalla on myo6s luoneet l&hiruoan tuottajien omat markkinat. Niit4
jarjestetddn muutaman kerran viikossa tai harvemmin ulkotiloissa joissa tuottajat voivat
myyd& omia lahituotteitaan. Suomessa on satunnaisesti jarjestetty alueellisia l&ahiruoan
tuottajien markkinatoreja, mutta jarjestaytynyttd toimintaa ei juuri harjoiteta perinteisen
torikaupan liséksi. Lahiruokatorit tulisikin ulkomaisten esimerkkien mukaisesti jarjestaa

esimerkiksi lauantaisin vilkkaiden ostoskeskusten yhteydessa. (Lehtinen 2009, 10.)

My0Os ruokapiirit ovat yleistyneet Suomessa. Ruokapiirien toiminta on
kuluttajalahtoista. (Lehtinen 2009, 10.) Ruokapiirissé ryhma innostuneita tilaa tuotteita
suoraan tuottajilta. Tarkedd on, ettd raha menee suoraan tuottajalle ilman kaupan
valikasia ja ettd tuotteet ovat tuoreita. (Sivistys 2012.) Ruokapiiri tekee jasenilleen
yhteistilauksen ennalta sovituista tuotteista. Pienissd ruokapiireissé tilaukset Kirjataan
yleensa kasin, mutta suurempien piirien kohdalla nettipohjainen tilausjarjestelma on
katevin. Yleensa tuotteet jaetaan yhdessa sovitussa paikassa, mutta myods
yhteiskuljetukset kotiin ovat mahdollisia. Ruokapiirin jasenet maksavat ostokset piirille.

Lisé&ksi voidaan perid osallistumismaksu kulujen kattamiseksi. (Lehtinen 2009, 10.)
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Tukkukauppa on véhittdiskauppaa ja muuta yritystoimintaa palvelevaa
kauppaa, johon olennaisena osana kuuluu tavaran valittdminen ja siihen
kytkeytyvé palvelutoiminta. Tukkukauppa jakautuu entista selkedmmin eri
tyyppisiin toimijoihin; véhittaiskauppaa ja ravintolatoimintaa palvelevaan
sekda muita yrityksia ja yhteisdja palvelevaan kauppaan. (Koskela &

Santasalo 2009, 7.)

Tukkukaupan toiminta on yritysten vélista liiketoimintaa. (kuvio 2) Tukkukauppa myy

tuotteita ja palveluita véhittaiskaupoille, muille tukkukaupoille seka muille yrityksille ja

ammatinharjoittajille. Tukukaupan perustehtdvdna on tuotteiden ja palveluiden

myyminen. Myynnin ohella perinteisia perustehtévid ovat tuotteiden varastoiminen ja

jakeleminen, mutta viime aikoina tavaraketjuun on tullut aikaisempaa enemman

lisatehtavia. (Koskela & Santasalo 2009, 11.)

Tukkukappa

(business to business)

Tehtavat:

Myy tavaroita ja

palveluita

Lisaksi:

Maahantuo, varastoi,

jakelee,

lajittelee, kokoaa,

asentaa,

pakkaa, valmistuttaa

\ahittaiskauppiaille

Muille tukkukauppiaille

Teollisille ja kaupallisille yrityksille
Ammatinharjoittajille

Yhteisolle

\Valtiolle

KUVIO 2. Tukkukaupan toiminta (Koskela & Santasalo 2009, 12)

6.1 Tukku ja lahiruoka
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Talla hetkelld tukkukaupoista ei juurikaan 10ydy l&hiruokatuotteita. Varsinkin osa
isommista tukuista haluaisivat lisd4 lahiruokatuotteita valikoimiinsa. Ongelmana on
kuitenkin se, ettd he tarvitsisivat suhteellisen isoja eria tuotteita, mitd taas suurimmalla
osalla tuottajista ei ole mahdollista toimittaa. Tukkukaupan laajentaminen lahiruokaan
auttaisi ainakin isompia kauppa- ja ravintolaketjuja helpottamalla heidan toimintaansa.
Kuluttajalle tdma toisi kuitenkin yhden lisan toimitusketjuun, mik& taas sotisi monen

mielesta lahiruoan ideologiaa vastaan.

Ruokakauppa Finskalla olisi paremmat mahdollisuudet toimia niin sanottuna
tukkukauppana, koska heilla tilausmaarat olisivat pienempida seké heidan olisi helpompi
séadellad niitd helpommin vastaamaan sesonkeja, tarpeita ja resursseja. Tietenkin myos
Finska olisi yksi lisa toimitusketjuun, mita monet todellakin haluavat valttdd kokonaan
l&hiruokatuotteissa. Ruokakauppa Finskan toiminta olisi kuitenkin henkilékohtaisempaa
kuin isojen tukkukauppojen. Kuluttajan olisi paljon helpompaa saada esimerkiksi

tuotteen alkupera tietoonsa.
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7 SUORAMYYNTI VS. TUKKUKAUPPA

Elintarvikkeiden suoralla tarjontaketjulla on myonteinen vaikutus sek& tuotteiden
ominaisuuksiin ettd myyjéa-ostajasuhteeseen. Tuotteen tuoreuden oletetaan olevan
parempi suorassa toimituksessa tuottajalta asiakkaalle kuin epdsuorassa, usean
valivarastoinnin  kautta kulkevassa toimituksessa. Liséksi suora tarjontaketju
mahdollistaa aukottoman tiedonvaihdon myyja-ostajasuhteen eri vaiheissa. (Lehtinen
2009.)

Monien yksittaisten tuottajien kuljettamat tuotteet nahdaén usein rasitteena, mika voi
olla este niiden ottamiselle mukaan valikoimaan. Yhteistyod logistiikan suunnittelussa,
toteutuksessa ja kustannusten jakamisessa voi olla pientuottajalle se kilpailutekijd, mika

mahdollistaa tuotteiden paasyn valikoimaan. (Lehtinen 2009.)

Yksi mahdollisuus kustannustehokkaan logistisen ketjun rakentamiseen on lahiruoan
tukkutoiminnan jarjestaminen tai sen integroiminen olemassa olevien tukkuliikkeiden
toimintaan. Riittdvd toimitusvarmuus ja volyymi voidaan saavuttaa tuottajayhteistyon

kautta. (Trendistd valtavirtaan.)

Internetin  yhdistdminen tehokkaisiin logistiikkapalveluihin tekee pienemmankin
lilketoiminnan pydrittdmisen kannattavaksi. (Trendisté valtavirtaan).
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RUOAN ARVOKETJU - Lyhyt toimitusketju
—>Pitka toimitusketju

N I PR

| VAHITTAIS- | | RAVITSEMUS- | | MUU
— 1 KAUPPA \ 1 PALVELUT \ ' (tori, kauppahalli,
i ruokapiiri, online)

~—————

S

i ELINTARVIKE- !
\ TEOLLISUUS !

{ ALKUTUOTANTO JA JATKOJALOSTUS )
| |
[} 1
B ” ------------- \I ’F ------------------------------ \| 1
! | MAATILA | | TUOTTAJIEN  HORISONTAALINEN | !
o ! | VERKOSTO b

I S . N e e e, e e e, ,,, e, —, —, e ——————— 1

. PANOSTUOTANTO |

KUVIO 3. Ruoan arvoketju (L&hiruoka nyt!)
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8 TUTKIMUS

8.1 Tutkimusmenetelma

Tutkimusmenetelmaksi valitsin tydohoni Kvalitatiivisen eli laadullisen tutkimuksen.

Tutkimuksen peruspiirteitd on, ettd “tutkimus on luonteeltaan kokonaisvaltaista tiedon
hankintaa ja aineisto kootaan luonnollisissa, todellisissa tilanteissa” (Hirsjarvi, Remes &
Sajavaara 2004, 155). Liséksi Kvalitatiivinen tutkimusmenetelmd suosii ihmisié
aineiston keruu menetelmand. Tutkimuksen ldhtdkohtana ei ole teorian tai hypoteesin
eli oletuksen testaus, vaan tuottaa ennakolta odottamatonta tietoa ja saavutettua
aineistoa tulee tarkastella monipuolisesti. Tutkimussuunnitelma tulee muotoutumaan
tutkimuksen edetessd, tehden tutkimuksesta ndin joustavan. Tutkimuksen kohdejoukko
tulee olla valittu tarkoituksenmukaisesti, ei sattumanvaraisesti. Tapauksia tulkitessa

tulee muistaa tutkimuksen ainutlaatuisuus. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2004, 155.)

Tutkimuksen toteuttamiseen avuksi valitsin survey —tutkimuksen. Termi tulee
englanninkielestd ja tarkoittaa haastattelua, kyselya tai havainnoinnin muotoja, jossa
kohdehenkildille suoritetaan kysymykset standardoidusti ja otos on tarkkaan valittu.
Standardoiduilla kysymyksilla tarkoitetaan, ettd kysymykset on oltava kullekin
vastaajalle samat. Tyypillinen survey-tutkimus on esimerkiksi gallup-kysely. (Hirsjarvi
ym. 2005,182.)

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd turkulaisten ravintoloiden kiinnostuksesta
yhteistyohon Ruokakauppa Finskan kanssa. Liséksi tyon toimeksiantaja halusi tieta,
miten ravintolat haluaisivat mahdollisen yhteistyén toimivan. Taman tutkimuksen
avulla Ruokakauppa Finska saisi selville, onko téllaiselle pienimuotoiselle

tukkutoiminnalle kiinnostusta ja tarvetta Turussa.

Tutkimukseen valittiin ainoastaan ravintoloita, koska Ruokakauppa Finskalla olisi
tarkoitus ainakin néin alussa toteuttaa tukkutoimintaa vain heiddn kanssaan. Valitut
ravintolat olivat kaikki jollakin tavalla kiinnostuneita lahiruoan kaytosta tai kayttivat
sitd jo. Toimeksiantajalta tuli muutaman ravintolan tiedot, jotka olivat aiemmin jo

kaytténeet heidan nykyisia palvelujaan.
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8.2 Tutkimuksen toteutus

Tietoa ravintoloiden lahiruoan kéytostd seka kiinnostuksesta yhteistyéhdn Ruokakauppa
Finskan kanssa hankittiin l&dhettdmalla sahkopostitse kysely turkulaisille ravintoloille
(3/2012) (LHTE 1). Samalla kyselyn mukana l&hti myos saatekirje, jossa selvitettiin,
mitd kyselyltd odotetaan ja mihin sitd kdytetdadn (LIITE 2). Kyselyn tarkoituksena oli
selvittdd, millainen heidan kiinnostuksensa on ladhiruokaa kohtaan, mitd he siind
arvostavat ja miksi he sité kayttdvat. Mahdollisesta yhteistyosté haluttiin myos kyselyn
avulla saada selville, miten ravintolat siihen suhtautuisivat ja mitd he olisivat valmiita

Ruokakauppa Finskan kautta tilaamaan.

Kysely lahetettiin s&hkopostitse kymmenelle eri ravintolalle. Mukana oli muutama
lahiruoan kayttdja sek& potenttiaalisia ehdokkaita lahiruoan kayttéjiksi. Ravintolat
valittiin  yhteistydssa toimeksiantajan kanssa turkulaisista ravintoloista. Kaikki
ravintolat painottivat toiminnassaan enemman niin sanottuun lounasruokailuun kuin a’la
carteen. Vastausaikaa ravintoloille annettiin sdhkopostin péivéyksesta kaksi viikkoa

eteenpdin.

Sahkopostitse vastauksia kyselyyn tuli ainoastaan kaksi, joten paadyin viela soittamaan
neljaan potenttiaaliseen ravintolaan. Heidan kiireiltddn sain vastauksia viela kahdelta,
joten kaiken kaikkiaan vastauksia tuli neljaltd ravintolalta kymmenestd. N&in ollen
tutkimuksen vastausprosentiksi saatiin 40 prosenttia.
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9 TUTKIMUKSEN TULOKSET

9.1 La&hiruoan kaytto ravintoloissa

Tutkimuksessa haluttiin aluksi selvittdd ravintoloiden kiinnostusta lahiruokaan ja sen
kayttdmiseen.  Vastanneista  ravintoloista  yksi  kayttdd  lahiruokatuotteita
mahdollisimman paljon saatavuuden ja sesonkien mukaan. Muut vastanneista
ravintoloista kayttavéat jonkin verran ja vain silloin tallgin lahiruokatuotteita. He
haluaisivat kuitenkin kayttdd enemman lahiruokatuotteita. Haasteina kaytossa heilla oli
tuotteiden saatavuus, hinta sekd suurena osana ajan kayton lisdantyminen. Aikaa
tarvitaan kuitenkin enemman tuotteiden ja tuottajien etsimiseen sek& tuotteiden

vastaanottamiseen ja noutamiseen tuottajatiloilta.

Nadma kommentit puoltaisivat sitd, ettd olisi todellakin tarvetta tukkutoiminnalle
l&hiruokatuotteiden osalta. Ruokakauppa Finska pystyisi helpottamaan n&iden
ravintoloiden arkea nopeuttamalla tuotteiden etsimistd ja toimitusten saamista yhdesta
paikasta ja kerrallaan.

Paanasen ja Forsmanin (2003) tutkimuksen mukaan (KUVIO 1.) tuotteiden ja tuottajien
etsintd sek& tuotteiden vastaanottaminen useasta paikasta katsottiin kuluttavan liikaa
aikaa ja resursseja. Toisaalta ravintolat, jotka k&yttdvat péaivittdin lahiruokatuotteitta,

kokevat lisatyon kannattavana (Kurunméki ym. 2012).

9.2 Mita lahiruoka merkitsee ravintoloille

Lahiruoan merkitys on monelle niin erilaista, joten tutkimuksessa haluttiin myds
selvittda ravintoloilta, mitd I&hiruoka heille merkitsee ja miksi he sitd kayttavat. Yhdelle
vastanneista ravintoloista l&hiruoka on keittion peruslédhtokohta ja ideologia. Heille
lahell& tuotettu ruoka on arvokas asia ja he tarjoavat lahiruokatuotteita ylpeiné ja raaka-
aineita arvostaen. Muut vastanneet eivéat osanneet arvostaa lahiruokaa niin paljon, mutta

pitivat kuitenkin tarkeind asioina muun muassa lahiruoan tuoreutta ja terveellisyytta.
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9.3 Lahiruoan hankinta ravintoloissa talla hetkella

Tutkimuksessa selvitettiin, miten ravintolat hankkivat lahiruokatuotteensa talla hetkella.
Koska ravintoloihin tarvitaan tuotteita useasta eri tuoteryhmdstd on yleensd myos
tuottajia yhta monta. Monet tuottajat toimittavat tuotteensa suoraan asiakkaalle, mutta
poikkeuksiakin 10ytyy. Esimerkiksi harvinaisemmat tuotteet téytyy ravintoloiden
useimmiten noutaa itse tuottajatiloilta. Joitain tuotteita ravintolat joutuvat hakemaan

mya0s ihan vahittéiskaupoista, joihin on tietenkin lisatty hintaan vahittaiskauppalisa.

Lahiruokatuotteita ravintolat tilaavat tarpeidensa mukaan. Koska tuotteita tulee
useammalta tuottajalta, on my0ds toimituspdivia useampia. Tuotteet toimitetaan
ravintoloille saatavuuden ja sesongin mukaan, eli aina ei ole mahdollisuutta saada
toimituksissa kaikkea, mitd olisi tarvittu. Varsinkin talléin ravintolat joutuvat
turvautumaan vahittaiskauppoihin, joista hakevat tuotteensa itse. Valitettavasti
kaupoistakaan ei valttamatta 10ydy aina sitd, mitd tarvittaisiin, talléin menua on
muokattava saatavuuden mukaan. Ravintolat, jotka kayttavat padsaantoisesti

l&hiruokatuotteita, ovatkin asennoituneet hyvin saatavuuden aiheuttamiin ongelmiin.

Ruokakauppa Finska olisikin hyvéd apu juuri tdmén kaltaisiin ongelmiin. Tuotteiden
toimitus- ja vastaanottopdivat vahenisivdat ja ndin ollen ravintolat saisivat paljon
kaipaamaansa aikaa itse luomiselle. Myo6s harvinaisempien tuotteiden kohdalla
ravintoloiden ei tarvitsisi itse lahted tuotteita noutamaan, vaan he voisivat tilata
haluamansa tuotteet suoraan Ruokakauppa Finskalta. Sesongit ja saatavuus ovat
tietenkin myds Ruokakauppa Finskalle ongelma, mutta he voisivat valmiiksi ehdottaa

ravintoloille korvaavia tuotteita jonkun tietyn tuotteen puuttuessa.

Useat ravintolat haluaisivat myos lisata lahiruoan kéayttoad tulevaisuudessa. Ongelmana
tassa tulee kuitenkin lahiruoan saatavuus sekd toimitusvarmuus. He eivat 16yd4 tai saa
sellaisia tuotteita joita haluaisivat seka lisaantyva tyo lahiruoan hankkimiseen katsotaan
vaivaalloisena. Toisaalta ravintolat, jotka kéyttavat paivittdin lahiruokatuotteitta kokevat

lisatyon kannattavana. (Kurunméki yms. 2012).
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9.4 Menun suunnittelu ravintoloissa

”Ruokalista on ravintolan konseptin tdrkein osa-alue, joten ruokalistalla tarjottavien
tuotteiden suunnittelu ja valinta vaatii tarkkaa harkintaa” (Laakso 2010). Ruokalistaa
suunniteltaessa pitdd ottaa huomioon kaikki ravintolan toiminnan osa-alueet.
Suunnitellun ruokalistan taytyy mielyttad seka johtoa ettd tavoiteltua asiakasta. (Laakso
2010.)

Toimeksiantajan pyynnostd selvitettiin kyselyn avulla myo6s sitd4, miten ravintolat
suunnittelevat ruokalistansa. Lahinna toimeksiantajaa kiinnosti se, ettd suunnitellanko
ruokalista ennen raaka-aineiden saatavuuden varmistamista, vai mahdollisesti vasta
saatavien raaka-aineiden perusteella. Tamé kysymys esitettiin ravintoloille siksi, ettd
toimeksiantajan olis helpompi suunnitella ennakkoon mahdollisia toimintatapoja

tilausten tekemisessé ja tuottajien valinnoissa.

Tutkimuksessa selvisi, etta ravintola, jossa paasaantoisesti kaytetaan lahiruokatuotteita,
varmistaa aina tuotteen saatavuuden ja tuotantomadrat ennen ruokalistaan ottamista.
Talvella heille riittdd pienempi tuotantomadrd kuin kesalld, joten talvella he pystyvét

pitdmé&éan tuotekirjonsa laajempana.

Muut ravintolat, jotka vastasivat kyselyyn, ja jotka eivat vield juurikaan kayta
valikoimissaan l&hiruokatuotteita, suunnittelevat ruokalistansa aina ensin ja sen jélkeen
ldhtevat tilaamaan tuotteita. Tasta johtuen he eivét voi kéyttaa ruokalistassaan mainintaa

lahiruoka, koska tuotteita ei aina valttamatta ole juuri silloin saatavilla.
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9.5 Ravintoloiden halukkuus yhteistydhon Ruokakauppa Finskan kanssa

Kyselyssa kavi ilmi, ettd kolme ravintolaa neljastd, olisivat jollakin tavoin
kiinnostuneita  yhteistydon aloittamisesta. Ravintola, jolla on padasiallisesti
ldhiruokatuotteita ruokalistallaan, ei haluaisi kuitenkaan luopua tdmén hetkisista
toimittajistaan ja tuottajistaan. Koska he joutuvat myods paljon itse juoksemaan ja
etsimaén yksittdisa tuotteita, voisi tdssa kohtaa olla yhteistydstd Ruokakauppa Finskan
kanssa heille suurtakin hyotya. He olisivat valmiita maksamaan kohtuullisesti siita, etta
he sadstdisivat omaa aikaansa ja mahdollisesti myds hermojaan tuotteiden etsimisessa.

Kuluttajan ostaessa tuotteensa suoraan tuottajalta jadvat muun muassa kuljetus- seka
tukkukustannukset syntymattd. N&in hinta saadaan pysyméaan paremmin kuluttajalle
sopivana. Myos tuottaja hyotyy rahallisesti tilaanteesta, kun vélikasien osuus hinnasta
jaa pois. Muut yhteistydhaluisista ravintoloista olivatkin sitd mieltd, ettd tuotteisiin ei
juurikaan saisi tulla lisahintaa. Ja koska nailla ravintoloilla on vield suunnitteluasteella
l&hiruokatuotteiden kéyttod, he eivat haluaisi sitoutua vield mihink&an. Heitd epéilytti
suuresti myos se, ettd tassa tulisi yksi lisé tuotteiden toimitusketjuun. Heille oli erittdin
tarkedd lahiruoan merkityksessa juurikin se, etta ei olisi lainkaan toimitusketjua ja he
saisivat tuotteet suoraan ja mahdollisimman tuoreina tuottajilta. Heille tarkeaa oli myos
tietdd ja tuntea tuottajansa jos he rupeaisivat kayttdmdan enemmaénkin

Idhiruokatuotteita.

Kyselyssa selvitettiin myds, ettd minkélaisia tuotteita ravintolat olisivat valmiita
tilaamaan Ruokakauppa Finskan kautta. Tassa tuli kuitenkin selville, ettd myos he, jotka
eivat haluaisi toimitusketjuun liséa linkkejd, haluaisivat joitakin erikoisempia tuotteita
tilata mahdollisesti Ruokakauppa Finskan kautta. Kukaan ei halunnut luopua siita
lahiruoan ideasta, ettd tuotteet tulisivat suoraan tuottajilta, mutta erikoisempia ja
harvinaisempia tuotteita on sen verran hankala itse 10yt44 ja saada, ettd tassa voisi olla

yhteistyosté apua.



28

9.6 Miten ravintolat haluaisivat yhteistyon toimivan

Toimeksiantaja halusi selvittdd ravintoloilta my6ds sen, miten he haluaisivat
mahdollisten tavaroiden toimituksien tapahtuvan. Ravintoloille tehdysséd kyselyssé
kysyttiinkin, ettd haluavatko ravintolat tilauksensa suoraan ravintolan ovelle tiettyiné

paiving, vai olisivatko he valmiita noutamaan tuotteet Ruokakauppa Finskan tiloista.

Kaksi ravintoloista oli ehdottomasti sitd mieltg, ettd haluaisivat mahdolliset toimitukset
suoraan ravintolaan. Tama siksi, ettd he haluaisivat tehda lahiruokatuotteiden kaytosta
heille mahdollisimman vaivatonta. Toiset kaksi ravintolaa olivat taas sitd mieltd
kysymykseen, ettd kumpikin vaihtoehdoista sopisi, tietenkin tilanteen mukaan. Eli he
olisivat valmiita hakemaan Ruokakauppa Finskan tiloista esimerkiksi niin sanottuja
kiireellisia tuotteita. Muutoin he haluaisivat toimitukset mielelladn suoraan ravintolan

ovelle.

Kyselyssa selvitettiin myo6s sitd, kuinka usein ravintolat haluaisivat tehda tilauksia
ldhiruokatuotteista. Tatd haluttiin kysyad siksi, ettd Ruokakauppa Finska pystyisi
mahdollisten tuottajien kanssa keskustelemaan alustavasti, kuinka paljon ja milloin

tuotteita pitéisi saada.

Monella ravintoloista on kaytossaan pienet varastot, joten toimitusrytmin pitéisi olla
sujuva. Heille on my0ds ehdottoman térkead, ettd raaka-aineet ovat aina mahdollisimman
tuoreita. Toimitukset eivat tallgin voi tulla liian harvakseltaan eika liian suuria méaarié
kerrallaan. Keskeisia seikkoja joita toivotaan ldhituottajilta, ovatkin muun muassa
ympdrivuotinen saatavuus, toimitusvarmuus, tilaus- ja toimitusjarjestelma ja sopivat
pakkauskoot (Lehtinen 2009).
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10 TUTKIMUKSEN YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksen pééatavoitteena oli selvittdd turkulaisten ravintoloiden kiinnostusta
yhteistyohon Ruokakauppa Finskan kanssa. Samalla haluttiin selvittdd myo6s, mitd he

ovat mielta lahiruoasta sekd miten he talla hetkelld tilaavat ja saavat tuotteensa.

Kyselyyn vastasi nelja ravintolaa kymmenestd valitusta. Kaksi heistd vastasi
séhkdpostin vélityksella ja toiset kaksi puhelimitse. Vastausprosentiksi saatiin taten 40

prosenttia.

Talla hetkell&d ravintolat tilaavat tuotteet suoraan tuottajatiloilta tai kayvét itse ne
hakemassa. Ruokakauppa Finskan apua he tarvitsisivat erikoisempien tuotteiden sek&
niin sanottujen Kiireellisesti tarvittavien tuotteiden kanssa. Tuotteita ravintolat tilaavat
tarpeidensa mukaan, johtuen pienista séilytystiloista ja siita ettd he haluavat yllapitaa

l&hiruokaideologiaa eli tuoreutta.

Lahiruoan kayttd jakaantui ravintoloissa, joko niin, ettd pé&dosin kaikki k&ytettavat
raaka-aineet ovat lahiruokaa, tai sitten kaytettiin vain satunnaisesti. Lahiruoan merkitys
oli kuitenkin kaikille ravintoloille suhteellisen sama. Tarkeéna pidettiin tuoreutta ja
terveellisyyttd. Yhdelld ravintoloista lahiruoka on keittiossd perusléhtokohtana ja
ideologiana.

Kyselyd tehdessd olisi vastauksia luultavasti saatu enemman, jos olisi ollut
mahdollisuus kdyda ravintoloissa paikan paalla haastattelemassa. Tama ei kuitenkaan
milladn tavoin heikentdnyt ravintoloiden vastauksia tai niiden arvoa. Vaikka
vastausprosentti oli pienehkd, saatiin kuitenkin tarkedd ja tarpeellista tietoa

Ruokakauppa Finskalle.
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11 KEHITYSEHDOTUKSIA TOIMEKSIANTAJALLE

Tutkimuksesta kavi ilmi, ettd niin sanottua tukkukauppaa pelkille lahiruokatuotteille ei
kaivata. Ravintolat olivat kuitenkin Kkiinnostuneita pienimuotoisesta yhteistyosté

Ruokakauppa Finskan kanssa.

Tutkimuksen perusteella voisikin suositella toimeksiantajalle, ettd he voisivat ottaa
yhteyttd kiinnostuneisiin ravintoloihin ja tarjota heille erikoisempia tuotteita aina, kun
niitd on heilta saatavissa. Toiminnan lahtiessa kayntiin 16ytyisi varmastikin myos liséa
yhteistyokumppaneita. Puskaradio on nimittdin oiva mainostuskeino myds tissa asiassa.
Ruokakauppa Finska voisi tehda vaikka séhkoposti-ringin, jonka avulla he tarjoaisivat

niita erikoisempia tuotteita ravintoloille, silloin kun niit4 on tarjolla.

Toimeksiantajan kannattaisi unohtaa ainakin toistaiseksi laajennussuunnitelmat
tukkutoiminnasta ja pitdytyd toiminnassaan pé&dasiallisesti suoraan kuluttajille
myynnissd. Vaikka tallainen niin sanottu ldhiruokatuotteiden tukkutoiminta
helpottaisikin monen ravintolan arkea, se sotisi myos heidan lahiruokaideologiaansa
vastaan. Eli he eivat haluaisi lisaa valikasia toimitusketjuun, vaan haluaisivat itse olla
mahdollisimman paljon tekemisissa suoraan tuottajatilojen kanssa.
”Suoramyyntituotteet koetaan tuoreiksi ja laadukkaiksi. Niiden alkuperd tunnetaan”

(Lehtinen 2009, 7).
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12 POHDINTA

Opinnaytetytssa tavoitteena oli selvittdd turkulaisten ravintoloiden kiinnostusta
l&hiruoan tukkukaupalle. Tutkimuksessa selvitettiin my6s, miten ravintolat tilaavat talla
hetkell& lahiruokatuotteensa ja olisivatko he kiinnostuneita yhteistydhon Ruokakauppa

Finskan kanssa.

Aineisto tutkimukseen keréttiin sahkopostin valityksella tehdylla kyselylld. Kyselylla
saatiin selville, ettd ainakin osa ravintoloista olisivat kiinnostuneita yhteisty6n
aloittamisesta. He eivat halunneet kuitenkaan suoranaista tukkukauppatoimintaa vaan
olivat enemmaénkin kiinnostuneita pienimuotoisesta, silloin t&lloin tapahtuvasta
yhteistyostd.  Heiddn  mielestddn  lahiruoan  ideologiaa  vastaan  sotisi
tukkukauppatoiminta, koska léhiruoka halutaan mahdollisuuksien mukaan ostaa aina
suoraan tuottajilta. Tutkimuksessa selvisi myos, ettd lahiruoan kayttdaste ravintoloissa
on viel& pienehkd. Vain yhdessé vastanneista ravintoloista kéytettiin lahiruokatuotteita

paasaantoisesti, muissa vain satunnaisesti.

Tutkimuksessa oltaisiin saatu vastausprosentti mahdollisesti isommaksi, jos kysely olisi
suoritettu ravintoloissa paikan péaalla. Tama ei kuitenkaan mielestani vahentanyt

saatujen vastausten arvoa millaan lailla.
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LIHTTEET

Liite 1. Saatekirje
Hei!

Olen Veera Rinne restonomiopiskelija Tampereen Ammattikorkeakoulun palvelujen

tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelmasta.

Teen opinndytety6tani yhteistyossa Ruokakauppa Finskan kanssa, liittyen l&hiruoan

kayttoon ja saatavuuden parantamisesta Turun ravintoloissa.

Toivoisinkin, etté teilla olisi muutama minuutti aikaa vastata liitteend olevaan kyselyyn.

Lisatietoa kyselystd ja ty0stani saatte tarvittaessa sahkopostitse ------- tai puhelimitse ---
Vuoden ruokakauppa 2011 Ruokakauppa Finska suunnittelee laajentamista
pienimuotoiseen tukkukauppaan l&hiruokamarkkinoilla ja kyselyn tarkoituksena on

selvittad ravintoloiden mahdollista kiinnostusta yhteistyéhén. Samalla selvitetddn mita

l&hiruokatuotteita ja miten ravintolat olisivat valmiina tilaamaan/ vastaanottamaan.

Vastauksia toivoisin saavani 2 viikon kuluessa.

KIITOS VASTAUKSISTANNE!

Ystavallisin terveisin

Veera Rinne



34

Liite 2. Kyselykaavake

1. Kéytetdanko ravintolassanne talla hetkell& lahiruokaa?

KYLLA /El

2. Kayttaisitteko lahiruokaa, jos siihen olisi mahdollisuus?
KYLLA /EI

3. Mité lahiruoka teille merkitsee?

4. Miten talla hetkella hankitte lahiruokanne?

5.Tulevatko mahdollisesti tilatut lahiruokatuotteet ravintolaanne yhdestd vai

useammasta paikasta?

6. Kuinka usein vastaanotatte/ noudatte tilauksia?

7. Suunnitteletteko menunne saatavien tuotteiden perusteella vai ensin menun ja sitten

tilaatte tuotteet?

8. Olisitteko kiinnostuneita yhteistyostd Ruokakauppa Finskan kanssa?
KYLLA /El

9. Minkaélaisia lahiruokatuotteita olisitte valmiita tilaamaan Ruokakauppa Finskan
kautta?

10. Miten haluaisitte saada mahdollisen tilauksenne?
a) Suoraan ravintolan ovelle tiettyind paivina

b) Noutaisitte itse Ruokakauppa Finskan tiloista

11. Kuinka usein haluaisitte tehda tilauksen lahiruokatuotteista?



