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Opinnaytetydssa selvitettiin lahiruokatuotteiden kayttoa lappilaisissa
ammattikeittivissd ja sen tuomia haasteita Lapin ladnin elintarviketoimittajien
nakokulmasta. Tavoitteena oli I0ytdd ongelmat lahiruoan toimittamisesta lappilaisiin
ammattikeittidihin ja miten lahiruoan kayttoa voitaisiin lisata Lapin ravintoloissa.

Tyon tietopohjana toimivat erilaiset ruokaskandaalit, suomalainen
elintarviketeollisuus, lisd- ja sailontdaineet, selvitys siitd, mitd ldhiruoka on ja
erilaiset lahiruoka - hankkeet. Selvityksessa kaytettin Wepropol kyselya, joka
lahetettin 50 eri elintarviketoimittajalle ympari lappia, kesélla 2011. Yritysten
joukossa on seka pienia ettad keskisuuria elintarvikeyrityksia. Selvitykseen saatiin 23
vastausta.

Selvityksen tuloksena voidaan pitdd, etta lappilaiset elintarvikeyritykset ovat valmiita
lisdamaan tuotantoa. Jos kysyntda tulee lisaa, talloin he ovat valmiita kehittamaan
tuotteita yhdessa ravintoloiden kanssa. Toimitusten satunnaisuudessa ja raaka-
aineiden saannissa koetaan ongelmia. Myds kuljetusten ja logistiikan alalla koetaan
suuria esteitd. Lahiruoka tuotteiden laatua Lapin elintarvikeyritykset eivat pida
ongelmana. Osaavan tyovoiman laadussa ja sen saatavuudessa myds koetaan
olevan pienia ongelmia.

Selvityksen johtopaatoksena voidaan pitdd, ettd lahielintarviketuotanto tulee
lisdantymaan tulevina vuosina. Tahén vaikuttaa kuluttajien lisdantyva halu ostaa
tuotteita, jotka on valmistettu raaka-aineista joita on tuotettu mahdollisimman lahella.
Lappilaisilla ravintoloilla ja julkisilla keittidilla tulee olemaan entista enemman lahelld
tuotettuja elintarvikkeita valikoimissaan. Lahiruoan toimittamisessa on muutamia
ongelma kohtia, mutta ne ratkeavat alan yritysten, viranomaisten ja lappilaisten
ammattikeittididen yhteisty6lla. Hankintalainsaadannén muutosten myéta tarjouksia
voidaan myds tarkastella kokonaistaloudellisesti ja tAm& antaa elintarvikeyrityksille
entista suuremman mahdollisuuden toimittaa lahiruokaa julkisiin ammattikeittidihin.
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For this thesis, the use of locally produced food in Lappish professional kitchens and
the challenges involved from the perspective of Lappish food suppliers were clari-
fied. The aim of the thesis was to find the problems of supplying locally produced
food to Lappish professional kitchens and to clarify how the use locally produced
foods could be increased in Lappish restaurants.

The theoretical background of the thesis consists of information on different food
scandals, the Finnish food industry and food additives and preservatives. Also, a
report on what locally produced food is and information on various local food pro-
jects were studied for this thesis.

The data for this thesis was collected with a Wepropol questionnaire which was sent
to 50 different food suppliers around Lapland in summer 2011. The questionnaire
was sent to both small and medium-sized food companies. The survey received 23
replies.

As a result of the questionnaire survey, it can be concluded that Lappish food com-
panies are prepared to increase their production. If the demand for their products
increases, they will then be willing to develop products to restaurants. The random-
ness of deliveries, the access to raw materials and the logistics were considered as
problems. The quality of locally produced food was not seen as a problem by Lap-
pish food companies. Some problems with the availability and quality workforce
were experienced.

The conclusion of the study is that local food production will increase in the coming
years. Consumers” crowing desire to purchase products which are made from raw
materials produced as near as possible will affect the demand. Lappish restaurants
and public kitchens will increase the quantity of locally produced foods in their selec-
tion. There are some problems in supplying locally produced food, but they can be
solved, if food companies and authorities and Lappish professional kitchens work
together. Due to the changes made to the procurement legislation, offers can also
be viewed as economic entities, which will give food companies a greater opportu-
nity to deliver locally produced food to public professional kitchens.
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1 JOHDANTO

Selvityksen lahtokohtana oli lahiruokatuotteiden kayttd ammattikeittidissa ja
sen tuomat haasteet elintarviketoimittajille Lapissa. Aihe on mielenkiintoinen
ja ajankohtainen, koska talta kantilta selvityksia lahiruoasta ei ole suoritettu
aiemmin.  Selvitys  liittyy laheisesti vuonna 2011 Rovaniemen
ammattikorkeakoulussa tehtyyn projektiin, jossa kasiteltiin ravintoloiden

nakoékulmia lahiruokaan.

Selvityksen tietoperusteena kaytettiin erilaisia ruokaskandaaleja, koska nailla
on erittdin suuri merkitys lahiruoan kayton lisaamiselle. Seuraavaksi
kasiteltiin suomalaista elintarviketeollisuutta ja selvitettiin, mita |ahiruoka on.
Liséksi kasiteltiin erilaisia lisa- ja sailontdaineita, koska myds nailla on
olennainen vaikutus ldhiruoan kayttoon. Asiaa tarkasteltin usealta eri

nakokannalta ja monipuolisesti.

Tyon tutkimusongelmana oli selvittaa
e Mitkd ovat suurimmat ongelmat lahiruoan toimittamisessa Lappilaisiin
ammattikeittidihin?

e Miten l&hiruoan kayttéa voitaisiin lisata ravintoloissa.

Tutkimusalue on rajattu Lapin 1aénin alueella toimiviin elintarvikeyrityksiin ja

leipomoihin. Selvitys tehtiin Wepropol kyselyll&.

Lahiruoka on ollut vime vuosina esilla muun muassa kansainvalisten
ruokaskandaalien myota. Erilaiset ruokaskandaalit lisaavat lahi- ja
luomuruoan kayttbd ja kysyntda. Suomessa on lahiruoan kaytt6on
erinomaiset mahdollisuudet, koska Suomessa on erittdin vahan
ruokaskandaaleja ja tuotantoketju on hyvin toimiva ja valvonta
elintarvikeyrityksissd on tarkkaa. Tutkittua tietoa lahiruoasta ei ole kovin
paljon olemassa, vaikka erilaisia kehittamishankkeita kuten lahiruokaa
julkisiin keittidihin Lapissa - hanke, luonnosta sinulle Il - hanke, l&ahikeittid

hanke ja Meri-lapin herkut | ja Il - hankkeet ovatkin tuoneet lisaa tietoa



3

l[&hiruoasta. Globalisaation myo6td ulkomaisten elintarvikkeiden kaytto

lisdantyy jatkuvasti ja ruoka trendit tulevat Suomeen nopeammin,

Suomalainen korkea alan koulutustaso seka kattava elintarvikevalvonta
nakyy laadukkaina ja turvallisina tuotteina. Vahvuutena on myo6s koko
elintarvikealan yhteistyossa tekema elintarvikeketjun pellolta poytaan -
laatustrategiatyd. Suomessa on kehitelty pitkdn ajan kuluessa viljelylajikkeita
ja jalostettu eldinrotuja, jotka kestavat pohjoisen ankarat olot. Pohjoinen
ilmasto myds rajoittaa kasvitautien ja -tuholaisten esiintymista. Naista syista
Suomalaisia raaka-aineita ei rasita |ladke- ja torjunta-ainejaamat. (Syyrakki
20094, 12.)

Liséksi elintarviketalouden kansallinen laatustrategia on elintarviketalouden
toimijoiden yhdessd laatima ohjelma, jossa kuvataan elintarviketalouden
arvot, visio ja toiminta ajatus sek& menettelytavat. Elintarviketalouden toimijat
ovat sitoutuneet kansallisen laatustrategian toteuttamiseen. Elintarviketalous
koostuu elintarvikeketjusta, johon kuuluvat tuotteita ja palveluita tuottavat
yritykset, elintarvikeketjua tukevat toimijat, joita ovat viranomaiset, tutkimus,
koulutus ja neuvonta sekéd elinkeinoelaméan jarjestét. (Maa- ja

Metsatalousministerid, 2010.)

Euroopassa seurattiin vuonna 2011 huolissaan EHEC — bakteeri tartuntojen
lisddntymista. Tapauksia raportoitiin Saksan liséksi Itdvallasta, Tanskasta,
Isosta-Britanniasta, Norjasta, Espanjasta, Sveitsistd, Ruotsista ja Hollannista.

Vastaavia ruokaskandaaleja on ollut ennenkin. (MTV3 2011.)

Liséksi Eurooppaan rantautui hullun lehméan tauti (BSE) 1990 - luvun lopulla.
Ensimmaiset tapaukset [0ytyivat Britanniasta, jossa nautakarjan joukko
teurastukset alkoivat hyvin nopeasti. Nautojen sairastuttajaksi paljastui
my6hemmissa tutkimuksissa lihaluujauho, jota sekoitettiin nautojen rehuun.
Paniikkia syntyi, kun epailtiin, etta tauti voisi tarttua inmiseen. lhmisissa tauti
nakyi Creuzfeldt - Jakobin taudin uutena muotona, jonka tiedettiin
rappeuttavan aivoja ja johtavan kuolemaan. Vielak&dan ei voida sanoa taysin
varmasti, ettd tauti olisi tarttunut sairastuneen elaimen lihasta. Kohun aikana
ilmaantui kuitenkin useita Creuzfeldt - Jakobin taudin uuden muunnoksen
saaneita potilaita. (MTV3 2011.)
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Syksylla 2008 Kiinaa ja koko Kaakkois-Aasia jarkytti tieto, jonka mukaan
teollisuus kemikaalia (melamiinia) oli lisatty vauvojen korvikemaitoon.
Melamiinimaito tappoi ainakin kuusi vauvaa ja sairastutti kaikkiaan 300 000
ihmistd. Maidon melamiini aiheutti lapsile muun muassa vakavia
munuaisvaurioita. Melamiinia oli lisatty tahallaan maitoon, jotta se nayttaisi

ravintoarvo tutkimuksissa proteiinipitoisemmalta. (MTV3 2011.)

MyOs rgjahtelevat vesimelonit ovat yksi ruokaskandaali lisda Kiinan
elintarvikealalla. Kiinan tiedotusvalineiden mukaan lahes 50 hehtaarin
vesimelonisato tuhoutui ilmidn takia Danyangin kaupungissa. Ainakin osa
kasvattajista oli ruiskuttanut vesimeloneihin kasvua kiihdyttavaa kemikaalia.
Asiantuntijoiden mukaan rajahtelyyn saattoi vaikuttaa rankkasateet, jotka
tulivat kuivan kauden jalkeen. Kiinan elintarvikealaa on vaivannut
ruokaskandaali toisensa jalkeen. Syksyn 2011 aikana tuli tietoon uusia
skandaaleja, jotka koskivat muun muassa saastunutta porsaanlihaa.
Paaministeri Wen Jiabaon mukaan syyna olivat epéarehelliset ja

moraalittomat viljelijat. (Keskisuomalainen 2011.)

Vuoden 2011 aikana Kiinassa paljastui lisda ruokaskandaaleja, kuten
pilaantunut riisinuudeli, jota tuli markkinoille péivittdin satoja tonneja.
Riisinuudelin pelattiin aiheuttavan syopaa, koska homehtunutta riisid ol
valkaistu ja kasitelty kemikaaleilla, jotta sen paino nousisi. Huijauksessa oli
mukana kymmenié tehtaita Etel&-Kiinassa. Riisin tasosta oli alettu yleisesti
tinkia, koska ruoan hinta oli noussut nopeasti. Huonoa riisia oli kaytetty
aiemmin lahinna eldinrehussa. Kiinan muita ruokaskandaaleja ovat olleet
mm. pilaantunut punaviini, valkaistut sienet, erilaiset tofu kopiot ja varjatyt

appelsiinit. (Turun Sanomat 2010.)

Myds Saksasta uutisoitin ruokaskandaalista vuoden 2011 alussa, siella
kananmunista oli |0ytynyt suuria pitoisuuksia myrkyllista dioksiinia.
Viranomaisten mukaan dioksiini oli perdisin rehusta, johon oli joutunut
teollisuusrasvoja. Tuhansia kanoja teurastettiin, kanaloita ja kalkkunatiloja
suljettiin. Dioksiini on myrkky, joka keraantyy kehoon. Se voi aiheuttaa muun
muassa keskenmenoja ja syopdd. Suomessa esimerkiksi Stockmann-
tavaratalo veti varotoimeksi myynnistd saksalaisia leivonnaisia, joihin oli
kaytetty munia. (MTV3 2011.)
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Munista tuttua salmonellabakteeria esiintyy jatkuvasti eri puolilla maailmaa.
Se ei ole hengenvaarallinen, mutta Kkiusallinen kyllakin. Erisuuruisia
salmonella-epidemioita ilmenee ajoittain. Salmonellan riski on aina olemassa,
kun kéasitellaan tai nautitaan raakoja kanatuotteita, kuten munia tai huonosti
kypsennettya broileria. Salmonellabakteeri on ulosteperédinen. My6s
Suomessa on jouduttu salmonellan takia toimenpiteisiin: 1980-luvulla
vedettiin markkinoilta suklaapatukoita, koska niiden siséltdmastd kaakaosta
oli I6ytynyt salmonellaa. (MTV3 2011.)



2 LAHIRUOKA

2.1 Kasitteen méaarittely

Lahiruoka kéasite saa julkisessa keskustelussa hyvin erilaisia maarityksia,
paikallisesta ruoasta aina kotimaiseen ruokaan. Lahiruoka-ajattelu korostaa
kestavia tuotanto menetelmia koko tuotantoketjussa. Isoniemen mielesta ei
kannata maaritella lahiruoan maantieteellista aluetta kovin tiukasti vaan "oma
alue” voi olla kunta, maakunta tai talousalue. Oleellisinta lahiruoka toiminta
mallissa ei niinkdan ole alueellisuus tai paikallisuus itseisarvona, vaan
laheisyyden periaate, joka ilmenee muun muassa lahiruoka ketjun eri
toimijoiden valisena vastavuoroisena riippuvuutena ja toisaalta laheisena

tuottaja-kuluttaja suhteena. (Isoniemi 2005, 1.)

Isoniemen mukaan lahiruoan kasite ei ole vakiintunut kuluttajien mieleen ja
se saatetaan ymmartad hyvinkin eri tavoin. Tutkimusten mukaan kuluttajien
l[&hiruokaan ja luomuruokaan liitetddn yhtalaisia piirteita, kuten esimerkiksi
perinteiset "kasintehdyt" tuotteet ja pieni muotoinen tuotanto. L&hiruoan
markkinointi mahdollisuuksia tutkineet (Paananen-Forsman 2004, 4) ovat
esittdneet tarpeellisena jatkotutkimuksena muun muassa kuluttajien
lahiruokaa koskevien tietojen lisdamisen myynti argumenttien luomiseksi.
Seka lahiruoan toimintojen strategioita tarkastellaan ja viranomaisten
saadosten vaikutuksia tutkitaan. Paanasen ja Forsmanin nakemyksen
mukaan lahiruoka ideologisena ulottuvuutena on lilan yksipuolinen tarkastelu
nakokulma ja toisaalta lahiruokaa olisi hyva tutkia suhteessa luomuruokaan,

mutta myo6s tavanomaiseen tuotantoon. (Isoniemi 2005, 2.)

My6s yrittdjat ja tuottajat ovat tdh&n asti hyddyntdneet lahiruoan ideaa
l&hiruoka tyéryhman alkuperaisen maarittelytavan mukaisesti. Sita tuottavat
paaasiassa pienet yritykset, jotka toimivat melko suppeilla markkinoilla.
Toistaiseksi lahiruoan idealla ei ole markkinoitu yleensa kotimaista ruokaa,
vaikka sen voi periaatteessa ymmartaa globaalille elintarviketuotannolle
vaihtoehtoiseksi paikalliseksi ruoaksi. Siina tapauksessa, etta tuotteilla on
jokin kotipaikka ja tarjontaketjut ovat ’lyhyitd”. Kaytdnnodssa joillakin

elintarviketeollisuuden aloilla sopimus tuottajat ja jalostajat toimivat saman
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maakunnan alueella; tuotteet sen sijaan voivat olla paikallisten markettien

lisdksi myds valtakunnallisessa jakelussa. (Sireni 2007, 13.)

Lahiruokaa ovat yleensa vihannekset, juurekset, hedelmét, marjat, sienet,
leipa, viljatuotteet, kala ja liha sekd kansallisesti ajatellen myds maito,
jalostetut lihatuotteet ja muut kotimaiset elintarvikkeet. Lahiruokaa eivat
pelkdstddn rajaa kunnan tai maakunnan rajat vaan ajattelun periaatteena on
tuoreus, turvallisuus, joustavuus seka tarpeeseen perustuva oikea maara ja
laatu. Esimerkiksi pakkaukset ovat juuri tarpeeseen sopivat, jalostusaste on
kayttotarkoitukseen sopiva ja tuotteiden laatu sailyy kuljetusten ja
varastoinnin ajan. Lahiruoka on ruoantuotantoa ja kulutusta, joka kayttaa
oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto panoksia edistden oman alueensa
taloutta ja tyollisyytta. (Syyrakki 2009b, 10.)

Jokaisen maantieteellisen alueen oman ruokakulttuurin syddn on
pientuotannossa, joka on yleensa myoOs lahituotantoa. Pienilla yrittdjilla
rahkeet eivét edes riitd koko maan kattavaan jakeluun ja markkinointiin. Juuri
tallaisena lahituotanto tarjoaa hienoimman vaihtoehdon. Kun matkustaa
Suomessa minne tahansa, laheltd |0ytyy leipomo, jonka rieska tai ruisleipa
on aivan oman makuisensa ja sellaisenaan ehdottomasti paras. Paikallisella
torilla on ehka viela kalastaja, jonka ahvenet ovat uineet viime yéna aivan
l&hivesissa. Hyvat maut ja tuotteet myods henkildityvat, hyvin usein paasee
tapaamaan tuottajan henkilokohtaisesti. L&hituotannon upein puoli on
tuoreus, salaatti on poimittu hellin kasin, kaste raikkaana aamuyolla.
Paikallisen sikalan tuottama liha on taman viikon teurastuksesta eikd ehdi

koskaan kayda pakastimessa. (Maulavirta 2010, 9.)

2.2 Lahiruoka

Lahiruoka ei ole luomuruokaa. Lahiruoka on lahella tuotettuja kasviksia,
juureksia, yrttejd, leipomotuotteita, liha- ja kalatuotteita seka
maitotaloustuotteita. Lahiruoka on ruoantuotantoa, jonka tuotanto ja kulutus
tapahtuvat mahdollisimman lahella toisiaan eivatkd vaadi pitkda
toimitusketjua. Lahiruoan maarittelemiseksi ei voida asettaa kovin tarkkoja



8

maantieteellisia rajoja. Hyvin usein l&hiruoka ajatellaan yhden kunnan,
naapurikuntien rajaaman alueen, laanin, maakunnan tai talousalueen sisalla

tuotetuksi ja valmistetuksi ruoaksi.

Lahiruoan tuotanto yhdistetddn usein pienessd mittakaavassa tapahtuvaan
elintarviketuotantoon. L&hituottajaksi mielletddn usein maatilan yhteydessa
toimiva yritys, jossa tuotanto perustuu tilalla tuotettuihin raaka-aineisiin.
Alhaisin jalostus taso voi olla tuotteiden lajittelua ja pakkaamista kuten
vihannesten ja juuresten. Pisimmillaan jalostus voi olla pitkélle jalostettujen
erikoistuotteiden valmistusta. Paikallinen elintarvikejalostus ei kuitenkaan
edellytd omaa raaka-aine tuotantoa; potentiaalisia l&ahiruoan tuottajia ovat
my0s muut pienyritykset. Talloin kaytettyjen raaka-aineiden tulisi lahiruoka

maaritelman mukaan olla paikallisia. (Paananen — Forsman 2003, 13.)

2.3 Luomuruoka

Luomuruoan valmistukseen kaytetdan ainoastaan luomu raaka-aineita,
joiden viljelystd on erittédin tarkat saannodkset. Lainsaadanndn mukaan
Euroopan Unionin alueella luomuelintarvikkeeksi katsotaan tuote, jonka
maatalousperdisistd  raaka-aineista  vahintddn 95  prosenttia  on
luonnonmukaisesti tuotettuja ja niista yli 50 prosenttia pitda olla
maatalousperaisia. Liséksi luomuelintarvikkeen valmistuksessa saa kayttaa
vain osaa elintarvike lainsaadannon sallimista lisdaineista ja sailontaaineita
saa kayttda erittain rajoitetusti. Valmistuksessa ei saa kayttda keinotekoisia
variaineita, makeutusaineita, aromeja eika geenimuunneltuja tai sateilytettyja
ainesosia. Euroopan Unionin lainsdadéantd (Euroopan Yhteis6 834/2007) ei
yleisesti ottaen ota juurikaan kantaa erilaisiin jatkojalostus prosesseihin,
ainoastaan sateilytys on taysin kielletty. Euroopan Unionin luomuasetus
834/2007 muodostaa  yhteisen  s&adosperustan ja  maarittelee
luonnonmukaisen tuotannon ja valvontamenettelyn vahimmaisvaatimukset.
(Luomu 2011.)

Luomu asetus (Euroopan Yhteis6) N:o 834/2007 23 artiklan 4 kohdan

mukaan sallittuja elintarvikelisdaineita on taulukossa 1 luetellut lisdaineet.



Taulukko 1 (Evira 2009, 52 - 54.)

Kasviperainen

E153 |laakehiili E401 | Natriumalginaatti
E160b |Annatto E402 |Kaliumalginaatti
Biksiini E406 |Agar-agar
Norbiksiini E407 |Karrageeni
E170 |Kalsiumkarbonaatti |E410 |Johanneksenleipapuujauhe
E220 |Rikkidioksidi E412 | Guarkumi
E224 | Kaliumdisulfiitti E414 | Arabikumi
E250 | Natriumnitriitti E415 | Ksantaanikumi
E252 |Kaliumnitraatti E422 | Glyseroli
E270 | Maitohappo E440 | Pektiini
E290 | Hiilidioksidi E464 | Hydroksipropyylimetyyliselluloosa
E296 | Omenahappo E500 | Natriumkarbonaatti
E300 | Askorbiinihappo E501 | Kaliumkarbonaatti

E301 Natriumaskorbaatti E503 Ammoniumkarbonaatti

Tokeferolipitoinen

E306 |uute E504 | Magnesiumkarbonaatti
E322 |Lesitiinit E509 | Kalsiumkloridi

E325 |Natriumlaktaatti E516 |Kalsiumsulfaatti

E330 |Sitruunahappo E524 | Natriumhydroksidi
E331 |Natriumsitraatti E551 | Piioksidi

E333 |Kaliumsitraatti E553b | Talkki

E334 | Viinihappo E938 |Argon

E335 | Natriumtartraatti E939 |Helium

E336 |Kaliumtartraatti E941 | Typpi

E342 | Monokalsiumfosfaatti| E948 | Happi

E400 | Algiinihappo

Lahiruoan turvallisuutta on muun muassa
¢ elintarvikeketjun tuttuus ja lyhyys tuottajalta kuluttajalle
e raaka-aineet kotimaisia
e tuotanto-olosuhteet tunnetaan
e tuotteet nopeasti jaljiteltavissa
¢ elainten terveydesta ja hyvinvoinnista pidetaan huolta
e kuljetusmatkat lyhyita
e hyva elaintautitilanne ja elainlaékkeiden kayttd on hallinnassa.
(Evira 2007h.)

Kotimaisen kasvintuotannon edellytyksia
e Kkotimaiset lajikkeet

¢ toimiva siemenhuolto ja siementavaran korkea laatu
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e Kkasteluvesi on puhdasta

e Kkasvinterveystilanne on hyva

¢ |luonnonolosuhteet eivat suosi tuhoojia
e eivaarallisia kasvitauteja

e tuholaiset torjutaan ennen tuotantoa

¢ lannoitteet ja rehut korkea laatuisia. (Evira 2007b.)

Taloudellisia syita lahiruoan edistamiselle
e paikallisuus, eurot paikkakunnalle
e eiturhia valikasia
e tuottajalle parempi hinta
¢ kannattavuus omalla alueella paranee
o tyollisyys pysyy tai paranee
e muuttoliike pienenee
e maaseudun elinvoimaisuus ja maaseutu-kaupunki vuorovaikutus
e palvelun joustavuus ja yksildllisyys
e kriisiaikojen omavaraisuus ja kotimainen tuotanto
¢ sesonkien hyddyntaminen seké alueellinen ruokaperinne
e uusi hankintalaki (kesakuu 2007) mahdollistaa tuotteen hinnan lisaksi

tuotteen kokonaistaloudellisuuden tarkastelun. (Sitra 2010, 16.)
2.4 Lahiruoan markkinointi

Ruoka-suomi lehden Internet sivulta 16ytyi uutinen joka kertoo, etta Pohjois-
Karjalan lahiruoka tukku kaynnistyi vauhdilla. Elokuun 2011 lopulla aloittanut
Polvijarven Herkku Oy:n l&hiruoka tukku on saavuttanut nopeasti suosiota
seka Pohjois-Karjalassa ettd Etela-Suomessa. Lahiruoka tukku toimii
markkinoijana ja jakelijana pohjoiskarjalaisten pientuottajien tuotteille, joita
ovat muun muassa. marjat, vinannekset, liha ja kala. Tuotteiden kuljetus ja
jakelu hoidetaan lahiruokatukun omalla kalustolla ja henkilokunnalla. Tukun
tyontekijd on yhteydessd muun muassa ravintoloihin ja ottaa tilaukset
vastaan, mink& mukaan tavaran tuottajat myyvat tuotteensa
l&hiruokatukkuun. (Ruoka-suomi 2010, 14.)
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Viisi tdhtea nimiselta Internet sivustolta 10ytyy esittely Eat & Joy Maatila
torista, jossa myydadadn Suomalaisten pientuottajien huippu raaka-aineita,
lahiruokaa ja luomutuotteita. Eat & Joy Maatila tori keskittyy pohjoisiin,
sesongin huippu makuihin ja mahdollisimman prosessoimattomiin taysruoka-,
l&hi- ja luomutuotantoon, tarjolla on noin 150 eri tuottajalta tuore-, kuiva-,
savu-, sailyke-, pakaste- ja muun muassa vakuumiin pakattuja ruokatuotteita.
(Viisi Tahtea 2011.)

Sitran mukaan Suomalainen elintarviketeollisuus perustuu pieniin
maaseudun yrityksiin, joiden markkina-alue on myds usein l&hiseutu.
Elintarvikealan yrityksista noin 75 prosenttia sijaitsee maaseudulla, ndiden
tuotanto volyymi on rajallinen ja markkina-alue on usein paikallinen kaupunki
tai kyla. Pienten yritysten jakelukanavia ovat torit, markkinat,
maatilamyymalat, kylakaupat tai muutamat marketit. Matkailualan yritykset
ovat osalle pienyrityksia tarkea tuotteiden myyntikanava. Lahiruoan kestava
toteuttaminen ja kehittdminen vaativat pienyrittdjien verkostoitumista ja

yhteisty6ta seka logististen ja volyymi ongelmien ratkaisua. (Sitra 2010b, 74.)

Sitran selvitysten mukaan, lahiruoan markkinoiden kasvu perustuu kolmeen
tekijddn: lahiruoan edistdmisen poliittiseen tukeen, tarjoajien kasvavaan
kiinnostukseen seka kasvavaan kysyntaan. Vuotuinen kasvuvauhti on 6,3
prosenttia. Tarjonnan osalta kiinnostusta uusiin lahiruoka-liiketoiminta
malleihin on olemassa. Vahittdiskauppa voi kuitenkin jarruttaa kehitysta,
mikali se ei ota lahiruokaa valikoimiinsa. Talla hetkella jo olemassa olevat
lahiruoan toimijat kasvattanevat markkinoita tulevaisuudessa vain hiukan,
mutta toisaalta niin vahittdiskauppa kuin muutkin tulevat lisddméaan lahiruoka

tuotteiden osuutta valikoimissaan. (Sitra 2010c, 11.)

Lisaksi Sitran mukaan suomalainen lahiruoka on viel&d marginaalista ja melko
vaikeasti saavutettavaa. Elintarvike markkinat ovat paaosin
elintarviketeollisuuden ja suurten kauppaketjujen hallinnassa, jolloin pienilla
erikoistuottajilla ja erikoismyymal6illa on vain noin yhden prosentin osuus
markkinoista. Viiden vuoden paastd Suomen lahiruokamarkkinat ovat
vuodessa noin 100 - 200 miljoonaan euroa. Vuonna 2008 |&hiruokamarkkinat

olivat noin 74 miljoonaa euroa. Sitran selvitys ennustaa lahiruoalle
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uudenlaisia kuluttajien verkkopalveluita, pienid tukkuja, tuoretukkutoreja seka
monimuotoisia toimitus- ja kuljetusmalleja. Ostohalukkuus lahiruoalle on jo
olemassa, mutta tehokas ja vélikasia vahentava jakelu- ja

logistiikkajarjestelma odottaa viela kayttoonottoa. (Sitra 2010a, 5 - 33.)

Suomessa elintarviketuotanto on merkittava tyollistaja, vuonna 2007
elintarvikeyrityksida oli 1808 kappaletta. Naistd 79 prosenttia oli alle
kymmenen henkildéa tydllistavia, 87 prosenttia alle 20 henkilo6a ja yli 250

henkil6a tydllistavia oli vain 25 kappaletta. (Syyrakki 2009b, 8.)

Nykytilassaan Suomen koko elintarvike markkinat ovat arvoltaan 7,4 miljardia
euroa. Se muodostuu elintarvikekaupasta (arvo 2,9 miljardia euroa vuonna
2008), elintarviketeollisuudesta (2,5 miljardia euroa) ja ravitsemistoiminnasta
(2,0 miljardia euroa). Lahiruoka markkinoiden osuus voisi olla tastd luomun

avulla arvioituna noin yksi prosentti eli 74 miljoonaa euroa. (Sitra 2010c, 70.)
2.5 Hankintalainsdadanto

Laki julkisista hankinnoista 30.3.2007/348 eduskunnan paéatoksella
saadetdan seuraavaa: lain tarkoitus on tehostaa julkisten varojen kayttoa,
edistda laadukkaiden hankintojen tekemista seka turvata yritysten ja muiden
yhteisdjen tasapuolisia mahdollisuuksia tarjota tavaroita, palveluja ja
rakennusurakointia julkisten hankintojen tarjouskilpailuissa. Hankinta yksikon
on kaytettdva hyvaksi olemassa olevat kilpailuolosuhteet, kohdeltava
hankinta menettelyn osallistujia tasapuolisesti ja syrjimattd sekad toimittava
avoimesti ja suhteellisuuden vaatimukset huomioon ottaen. Hankinta
yksikdiden on pyrittava jarjestamaan hankinta toimintansa siten, etta
hankintoja  voidaan  toteuttaa  mahdollisimman  taloudellisesti ja
suunnitelmallisesti seka mahdollisimman tarkoituksenmukaisina
kokonaisuuksina ymparist6 ndkokohdat huomioon ottaen. (Valtion
saadostietopankki 2007.)

Julkisissa hankinnoissa alueen talouden ja tydllisyyden korostaminen ei ole
kuitenkaan sallittua. Hankintalainsaadannon vastaista ei sen sijaan ole
toimitusketjun lyhyyteen liittyvien kriteerien huomioiminen silloin, kun

toimitusketjulla on vaikutusta elintarvike hankintojen laatuun ja ympéaristo
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vaikutuksiin. Usein on perusteltua ostaa elintarvikkeita laheltd, jotta asiakas
saa tuoretta ja turvallista ruokaa joka paiva yhta varmasti. Lahiruoan kaytolla
tavoitellaan myos jarkevaa ja lapinakyvaa elintarvikeketjua. (Syyrakki 2009b,
10.)

2.6 Julkiset hankinnat

Kaikilla p&atoksenteko tasoilla toimimisen tulee perustua kokonaisedun
tavoitteluun ja paatoksien tulee olla linjassa toistensa kanssa. Tiedottamisen
ja avoimuuden tarkeys korostuu nain ja ne ovat kaikkien toimijoiden tiedossa.
Valinnat edellyttavat tarvittaessa muutosta my6s hankinta menettelyyn seka
valmiutta pidentdd sopimuskautta ja hyvéksya osatarjouksia. Vain
pidentamalla sopimuskautta lahiyrittgjalla on mahdollisuus vastata haasteisiin
joita ovat tuotannon suunnittelu ja investoinnit tuotantovalineisiin.
Osatarjousten hyvaksyminen ja puite jarjestelyt hankinnoissa ovat keinoja
pitda ylla vaihtoehtoista kilpailua. Valintojen lahtokohtana ruokapalveluiden ja
hankintatoimintojen, tulee olla yhteiskunnallinen ja ekologinen vastuu.
Hankinta strategiaan kuuluu paéatos siitd, ettd pyritdankd hankintoja
keskittamaan vai hajauttamaan. Toinen, osittain hankintojen keskittdmiseen
littyva tarkea paatés on se, ostetaanko elintarvikkeet suoraan tuottajilta vai
kaytetaankod tukkukaupan palveluita. Hankinta strateginen p&atés on
osatarjousten mahdollistaminen. Tarjouspyynnéssa kerrotaan, millaisista
osista tai osa-alueista tarjouksen voi antaa ja miten se pitdd antaa. (Syyrakki
2009b, 22 - 25.)

Hankinta strategian kannalta pohjoisissa kasvuolosuhteissa kunnallisten
keittibiden lahiruoan kayttdaste voi olla yli 50 prosenttia. Kysymys on vain
tahdosta ja halusta kehittdd yhteistyossa toimivat mallit ja ratkaisut.
Kehittaminen lahtee siitd, ettda saman poydan &aressd keskustellaan
avoimesti. Samaan poytadn taytyy saada edustajat: kunnasta,
ruokapalveluiden vastaavat, elintarvikeyrittajat ja -tuottajat, kuljetusyritysten
edustajat, maaseudun ja elintarviketalouden kehittdjatahot ja tarvittaessa

my0s ulkopuoliset asiantuntijat. (Syyrakki 2009a, 24.)

Liséksi voidaan todeta ettda, kun lahiruokaa kaytetdan, sen hyvat vaikutukset

ovat todettavissa heti, ja ne ovat pitkékestoisia. Ruokailijoiden tyytyvaisyys
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on parempaa, kun ruoan raaka-aineet ovat varmasti turvallisia, puhtaita,
tuoreita ja niiden alkuperd on hyvin tiedossa. Oikeat ravitsemuksellinen
ruoankayttd tottumukset kehittyvat nuorena ja terveydelliset vaikutukset ovat
elamanikaisia. Ruokakulttuuri sailyy ja vahvistuu, kun raaka-aineet kaytetaan
ja tuotetaan laajasti. Edellytykset l&hiruoan kayttamiseen ja muutoksiin
vaativat kaikilta toimijoilta halukkuutta kehittdd omaa toimintaansa ja
panostaa siihen. (Syyrakki 2009a, 49.)

Julkisen sektorin ndkodkulmasta l|&hiruoan kayttd edesauttaa havikin
pienentymista seka antaa suoria kontakteja ostajiin seka
toimitusjoustavuuden ja -varmuuden myds lyhyella varoitusajalla. Liséksi
julkiseen sektoriin liittyy vahva arvolataus, jossa lahiruoan nahdaan lisdavan
kasvatuksellisia arvoja, jonka avulla rakennetaan lasten ja nuorten
tietopohjaa ruoan alkulahteisiin ja annetaan maku elamyksid. Lahiruoan
tehokkaampi hyddyntaminen julkisessa sektorissa edellyttaa poliittisten
toimien ohella myos aktiivisia alueen pienyrittgjia, jotka tarjoavat tuotteitaan
ateriapalvelu yksikoille. Kysyntdd on myos esikasitellyille ja pidemmalle

jalostetuille tuotteille sek& varastoinnin kehittamiselle. (Sitra 2010c, 55.)

Yhteistyd julkisen ruokapalvelun kanssa voi poikia tuotekehitys
mahdollisuuksia, jotka liittyvat  tuotteiden  ominaisuuksiin  kuten:
jalostusasteeseen, uutuusarvoon, helppouteen, soveltuvuuteen, suoraan
tarjoiluun ja muuhun Kkeittion tybaikaa saastavaan ominaisuuteen. Tydaika
tarpeen vaheneminen Kkeittidssa on erittain tarkeda, yksi sovellus voisi olla,
ettd leipaa ei pakattaisi endd yksittain. Pakkauksissa otettaisiin huomioon
ymparistoystavallisyys, pienempi pakkausjatteiden maara, helppous, sopivat
toimituseréat ja pakkauksien koko. (Syyrakki 2009b, 15.)

2.7 Ekologisuus

Luonnonvarojen kestavaa kayttoa on ymparistévastuullisuus.
Ymparistohaittojen taytyy olla mahdollisimman pienet ja jatteiden maaran
taytyy pienentya. Tavoitteisiin kuuluu veden, ilman ja maaperan suojelu,

ilmastonmuutoksen hallinta ja luonnonvarojen saastelias kaytto.
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Kayttamalla seudun omia elintarvikkeita voidaan vahentéa haitallisia paastoja
ilmakehdan jopa 80 prosenttia. Fossiilisten polttoaineiden kayttdé véhentyy,
koska kuljetusmatkat lyhenevat. Toisaalta toimituksia ei usein yhdisteta, mika
lisda kuljetuskertoja ja pakkausjatetta. TyOkaluja, mittareita ja indikaattoreita
elintarvikeketjulle antavat muun muassa hiili- ja vesijalanjalki. (Sitra 2010c,
25.)

Hiilijalanjalki viittaa tuotteen, toiminnan tai palvelun aiheuttamaan
kasvihuonekaasujen  maarédén, joka vaikuttaa edelleen ilmaston
lampenemiseen. Ihmisen hiilijalanjalki koostuu seka suorista etta epasuorista
paastoistd. Suorat paastot syntyvat suoraan oman toiminnan seurauksena,

kun taas epasuorat paastot syntyvat valillisesti. (Sitra 2010c, 25.)

Ruoka aiheuttaa noin 20 - 30 prosenttia kuluttajan hiilijaljesta. Tama jakautuu
edelleen ruoan kuljetukseen, sailytykseen, valmistukseen ja jatehuoltoon.
Koko ruoan valmistusketju aiheuttaa noin 24 prosenttia Suomen kasvihuone
paastoista. Tasta alkutuotannon osuus on noin 60 - 90 prosenttia. (Sitra
2010c, 25.)

Vesijalanjalki-konsepti on kehitetty vuonna 2002 tuottamaan informaatiota
perinteisen tuottajasektorin  vedenkayttoon. Vesijalanjalked mitataan
kayttamalla apuna piilovesi-kasitettd myds virtuaalivesi tai varjovesi, joka
kertoo hyoddykkeen koko elinkaaren aikana vaatiman vesimaaran.
Vesijalanjalki kokonaisuudessaan tarkoittaa kaiken kulutuksen yhteensa
vaatimaa vesimaarda. Vesijalanjaljesta jopa 85 prosenttia tulee
maataloustuotannon hyddykkeiden kulutuksesta: vain kymmenen prosenttia
tulee teollisuudesta ja viisi prosenttia kotitalouksien vedenkaytosta.
Suomalainen vesijalanjalki on noin 1727 kuutiota vetta / henkil® / vuosi. Tasta
maarastd vain noin 54 kuutiota on talousvetta. Suomalaisesta
vesijalanjaljesta 41 prosenttia on muodostunut Suomen ulkopuolella. Lahes
puolet kuluttamastamme vedesta on siis ulkomaista, vaikka olemmekin yksi
maailman vesi rikkaimmista valtioista. Mikéli piilovesi lasketaan mukaan,
kayttda jokainen suomalainen keskimaarin 4700 litraa vettd paivassa. (Sitra
2010c, 25.)
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2.8 Lahiruokahankkeita

Lahiruokaa julkisiin keittidihin Lapissa - hanke, hankkeen aikana vélitetaan
tietoa lappilaisen lahiruoan kaytosta julkisella sektorilla. Hankkeen
paaasiallisia kohderyhmia on kaksi: Lappilaiset elintarvikkeiden tuottajat ja
julkisten keittibiden ja valtion laitosten ruokapalveluiden vastaajat. Keskeisia
kohderyhmid ovat myds Lapin kuntien maaseutu- ja elinkeinoasiamiehet,
kotitalousopettajat ja kuntapaattajat. Tuottajiin kuuluvat viljelijat, lihantuottajat
ja -jatkojalostajat, teurastamot, maidonjalostajat, kalastajat, juuresten ja
vihannesten pakkaajat, tukkumyynti ja jatkojalostajat (kala, marjat, sienet ja
yrtit). Julkiselle sektorille kuuluvat muun muassa koulut, terveyskeskukset ja
sairaalat, tybvoimatoimistot, poliisi ja palokunta. Hankkeen tavoitteena on,
ettd vuonna 2010 Ilappilaista lahiruokaa tarjotaan julkisissa Kkeittidisséa
vahintdan kerran viikossa ja vuoteen 2015 mennessa jo kaksi kertaa
vilkossa. Pyrkimys on saada tuottajat ja elintarvikeyrittgjat yhteistyohon
ostajien ja suurkeittididen edustajien kanssa. (Rovaniemen kehitys 2010.)

Luonnosta Sinulle 1l - hanke on Arktiset Aromit ry:n ylimaakunnallinen hanke,
joka keskittyy edistimd&n luonnontuotteiden hyddyntamistd matkailun
vetovoima tekijand. Jokamiehen oikeuksien ansiosta puhtaassa
luonnossamme kasvavat marjat ja sienet ovat vapaasti poimittavissa. llman
minkaanlaisia tuotanto panoksia kasvavat marjat ja sienet ovat matkailijoille
eksoottisia ja myods ekologista lahiruokaa parhaimmillaan. Hankkeessa on
mukana yrityksia ja muita alan toimijoita Pohjois-Karjalan, Kainuun, Pohjois-
Pohjanmaan ja Lapin maakunnista. Hankkeen tavoitteena on: matkailijoiden
kiinnostuksen ja kysynnan lisdaminen luonnontuotteita  kohtaan,
luonnontuotteiden kytkeminen osaksi matkailun kehittamistd. Matkailualan
yrityksille kehitetdén sopivia tuotteita ja palveluita. Luonnontuotteiden kayttoa
edistetadn matkailu palveluyritysten ruokapalvelu tarjonnassa. Sienten
saatavuutta parannetaan ammattikeittidille ja elintarvikeyrityksille kehittdmalla
myyntipoimintaa. Luonnontuotealan ja ammattikeittididen yhteistyon

kehittdminen kuuluu my6s oleellisesti tavoitteisiin. (Arktiset Aromit 2012.)

Lahikeitti6 hankkeen paatavoitteena oli kehittdd kestavat hankinnat

toimintamalli julkisen sektorin ruokapalveluiden kestavien
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elintarvikehankintojen edistdmiseksi. KehittdAmisrenkaiden tarkoituksena ol
saada syntymaan keskustelu yhteys julkisen sektorin ruokapalveluiden,
tuottajien ja pienten ja keskisuurien jatkojalostajien seka alueellisten
ruokaketjun kehittgjien vélille. Hankkeen toteuttamisesta, koordinoinnista ja
taloudesta vastasi Savon ammatti- ja aikuisopiston alainen EkoCentria.
Tilaisuuksia jarjestettiin  Turussa, Kuopiossa, Mikkelissd, Jyvaskylassa,
Kauttualla, Pietarsaaressa, Tampereella, Hameenlinnassa ja Mustasaaressa.
(EkoCentria 2010.)

Meri - Lapin Herkut - hanke ja Meri - Lapin Herkut Il - kehittamishankkeilla oli
tavoitteena kehittda paikallisista raaka-aineista ruokatuotteita, joita Meri -
Lapin alueen ravintolat, suurkeittiot, vahittaiskaupat, massatapahtumien
jarjestajat tarjoavat matkailijoille ja paikalliseen kulutukseen. (Keminmaa
2005.)

Elintarvikealan  mikroyritysten  valmentaminen  paivittaistavarakaupan
yhteistybkumppaneina - hankkeella oli tavoitteena elintarvikealan
mikroyritysten tuotteiden paasyn helpottaminen paivittaistavarakaupan
valikoimiin ja tuotteiden menestyminen valikoimissa. Hankkeeseen liittyy 16
eri puolilla Suomea jarjestettavda alueellista seminaaria, joissa kaupan
alueelliset vaikuttajat ja tavarantoimittajien avainhenkil6t voivat tavata.
Seminaareissa yritysten edustajat saavat tiedon uudesta tuotekorttiin
perustuvasta yhteistydsta kaupan ja pienyritysten valilla. Kaupan tavoitteena
hankkeessa on mikroyritysten Kilpailukyvyn parantaminen. Samalla
myymal6ihin saadaan entistd parempi valikoima Kkuluttajia kiinnostavia,
kilpailukykyisia tuotteita. Yhteistyd pienten elintarvikealan yritysten kanssa
helpottuu, kun toimintatapoja yhtendistetdan ja tehostetaan. (Ruokasuomi
2011a.)
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3 LISA- JA SAILONTAAINEET

3.1 Aromivahventeet, aromit, entsyymit ja hapettumisenestoaineet

Aromivahventeilla korostetaan elintarvikkeen tuoksua tai omaa makua. Ne
eivat itse anna uutta makua vaan korostavat tuotteen alkuperaista makua.
Yleisimpia aromivahventeita ovat natriumglutamaatti ja glutamiinihappo. Niita
l6ytyy tuotteista, jotka ovat proteiinipitoisia kuten kala- ja lihavalmisteet.
(Lahteenmaki-Nuutinen-Parkkinen 2000, 64.)

Jos elintarvikkeessa kaytetdan aromivahventeita, se kertoo, etta elintarvike
on lilan vahaisten ainesosien tai kovakouraisen tuotantoprosessin vuoksi niin
huono maultaan, ettd tavallisin maustein siitd ei saa maukasta. Joissakin
teollisissa tuotteissa kaytetddn hiivauutetta, koska se vaikuttaa samalla
tavalla ja sisdltad myos glutamiinia mutta kuulostaa luonnollisemmalta, eik&
sila ole E-koodia. Jos kyse on koostetuista elintarvikkeista,
natriumglutamaatti ei valttamattd nay tuoteselosteissa. (Nilsson 2010,
212—213))

Lisaksi elintarvikkeiden hajua tai makua muutetaan aromeilla tai tehostetaan
elintarvikkeen luontaista aromia. Aromeja on kahdenlaisia luontaisia ja
keinotekoisia. Luontaiset aromit ovat eristetty marjoista ja hedelmistd, kun
keinotekoiset ovat puolestaan tehty taysin teollisesti ja ne jaljittelevat
luontaisia aromeja. Kun aromiainetta on kaytetty jossakin tuotteessa, siita
tulee kertoa pakkauksessa. Kayttokohteet ovat tavallisimmin makeiset,
konditoriatuotteet,  juomat, kastikkeet ja jaatelo.  Tavallisimmat
aromivahventeet ovat sitruuna ja vanilja. Tuoreet elintarvikkeet sisaltavat
runsaasti erilaisia entsyymeja. Ne ovat tarkeitd maun, varin ja rakenteen
kannalta. Elintarviketeollisuus  kayttdd  entsyymeja  elintarvikkeen
valmistuksen helpottamiseksi seka sailyvyyden ja laadun parantamiseksi.
Niitd valmistetaan mikrobien avulla tai eristetddn kasveista ja elaimista.
(Lahteenmaki ym. 2000, 64 - 65.)

Hapettumisenestoaineiden toinen nimi on antioksidantti. llman happi voi
pilata elintarvikkeen, varsinkin jos happi paasee kosketuksiin rasvojen ja

hiilihydraatin kanssa, syntyy ketjureaktio ja elintarvikkeet harskiintyvat. Valo,



19

[Ampo ja raskasmetallit edistavat hapettumista. Kun rasvat ja 6ljyt eltaantuvat
eli harskiintyvat hapettumisessa pahanhajuisiksi ja -makuisiksi, ne etenevat
nopeasti alkuun paastydan ja pilaavat lopulta elintarvikkeen. Sen maku
muuttuu ja ravintoarvo alenee. Antioksidantteja on kahdenlaisia luonnollisia
ja keinotekoisia eli luonnollisenkaltaisia aineita, kuten C-vitamiini
(askorbiininappo) ja E-vitamiini (tokeferoli). Askorbiinihappoa kaytetdan hyvin
yleisesti hedelm&- ja mehuvalmisteissa hapettumisenestoaineena.
Tokeferolia kaytetdan kasvisrasvoissa ja rasvaisissa elintarvikkeissa.
(Lahteenmaki ym. 2000, 65.)

3.2 Happamuudensatd-, hyytelimis- ja sakeuttamisaineet

Elintarvikkeiden happamuutta lisatddn hapoilla tai kaytetdan antamaan
elintarvikkeille happaman maun. Koska happo yleensa syovyttaa vakevassa
muodossa, niitd kaytetaan pienid maaria ja laimennetussa muodossa. Niilla
parannetaan elintarvikkeen sailyvyyttd, alhaisessa pH:ssa mikrobit
tuhoutuvat helpommin. Tavallisia happamuudensaatdaineita ovat etikka-,
maito-, omena-, sitruuna-, suola- ja viinihappo. (Ldhteenmaki ym. 2000, 65 -
66.)

Hyytelbimis- ja sakeuttamisaineet antavat nimensa mukaisesti tuotteille
hyyteloméaisen rakenteen tai lisdavat liuoksen sitkaisuutta vettd sitomalla.
Tavallisimpia ryhman edustajia ovat, tarkkelys joka valmistetaan kasviksista
ja viljasta, pektiini valmistetaan raaoista marjoista ja hedelmistd, agar
valmistetaan merilevasta, alginaatit valmistetaan ruskolevista, karrageeni
valmistetaan punalevista, arabikumi valmistetaan akasiapuusta, tragantti
saadaan astragalus gummifer -pensaasta, guarkumi valmistetaan guarkasvin
siemenuutteesta ja johanneksenleipapuu valmistetaan johanneksen
leipdpuun siemenista. Naitd aineita kaytetddn hyvin yleisesti hilloissa,
marmeladeissa, jaateldissd, purukumeissa, makeisissa, leivonnaisten
jauheseoksissa, tuorejuustoissa, ladketeollisuudessa, maitohyytel6issa,

vanukkaissa ja kastikkeissa. (Lahteenmaki ym. 2000, 66.)

3.3 Emulgointi- ja stabilointiaineet seka jauhonparanteet
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Taman ryhman aineilla pyritdan vaikuttamaan elintarvikkeiden rakenteeseen.
Elintarviketeollisuus kayttaa naitd tuotteita pitddkseen erilaisten aineiden
rakenteen tasalaatuisena ja tasapainottamaan tuotteita. Eri aineiden taytyy
my0Os kestaa kuljetusten aiheuttamia rasituksia tuotteiden ulkonédélle ja pitaa
eri ainesosat sulautuneena toisiinsa pysyvasti kuten Oljyn ja veden.
Emulgointi aineiden avulla saadaan tuotteisiin lisattya vetta, jolloin tuotteen
paino nousee. Fosfaattien avulla pehmennetaan sitkeaa lihaa. Naméa aineet
ovat luonnollisia, puolisynteettisia tai synteettisid. Tyypillisida kayttokohteita
ovat margariinit, jaatelot, salaattikastikkeet, kastikkeet, sulatejuustot,
lihavalmisteet ja makkarat. (Lahteenmaki ym. 2000, 67 - 68.)

Jauhonparanteiden avulla taikinassa sailyy hiilidioksidi, jonka avulla lisataan
leivan tilavuutta. Ainoita sallittuja aineita ovat askorbiinihappo (E300), usein
synteettisesti valmistettu, seka I-kysteeni (E920), joka saadaan eldinten
karvasta ja hoyhenista. (Nilsson 2010, 215.)

3.4 Kiinteyttdmisaineet, kosteudensailyttajat ja makeutusaineet

Nailla aineilla pyritdan tekema&an tai sailyttdméaan hedelman tai kasviksen
solukon kiintedna ja rapeana. Yhdessa hyyteldimisdaineiden kanssa ne myods
muodostavat tai lujittavat hyytelorakennetta. Kosteudensailyttdgja aineilla
estetddn elintarvikkeiden kuivuminen alhaisissa séailytyslampatiloissa.
(Lahteenmaki ym. 2000, 68.)

Liséksi makeuttamiseen kaytetdan sokereita, sokerialkoholeja sekd muita
luontaisia ja keinotekoisia aineita. Sokereita ovat tavallinen sokeri eli
sakkaroosi, jonka lahteend on sokeriruoko tai sokerijuurikas, hedelméasokeri
eli fruktoosi, rypéalesokeri eli glukoosi, maitosokeri eli laktoosi ja mallassokeri
eli maltoosi. Tavallinen sokeri ei ole lisdaine vaan valmistusaine.
Sokerialkoholeja ovat sorbitoli, mannitoli, ksylitoli, isomalti, laktitoli ja maltitoli.
Sokerit ja sokerialkoholit siséltavat runsaasti energiaa, mutta sokerialkoholit
imeytyvat huonommin. Elintarviketeollisuus on kehittdnyt vahakalorisia
tuotteita ja makeuttajina kaytetdan synteettisia aineita. Naiden aineiden
kaytto lisaantyy, koska ne sisaltavat makeutta, mutta eivat energiaa.

Tunnetuimmat ovat sakariini, syklamaatti, aspartaami ja asesulfaami-K.
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Makeutusaineita kaytetdan mehuissa seka hedelmistd ja marjoista tehdyissa
elintarvikkeissa, etta jalkiruuissa, virvoitusjuomissa, makeisissa ja jaateloissa.
(Lahteenmaki ym. 2000, 68 - 69.)

Liséksi ympariston kannalta kiistanalaista sukraloosia (E955) kaytetdan hyvin
monissa juomissa, jogurteissa, ketsupissa ja kaakaossa. Se on 600 kertaa
makeampaa kuin sokeri ja se on tulevaisuudessa ymparistbongelma.
Sukraloosi ei hajoa elimistdssa, eivatka jatevedenpuhdistus laitokset pysty
kasittelemaan tatd orgaanista  klooriyhdistettd, joten se levida
muuttumattomana meriin ja sisavesiin. Kiistanalainen makeutusaine on myos
aspartaami, joka on 200 kertaa makeampaa kuin sokeri ja sita kaytetaan

monissa vahakalorisissa tuotteissa. (Nilsson 2010, 75, 216.)
3.5 Muut lisdaineet

Nostatusaineilla vapautetaan kaasua ja siten lisataan taikinan tilavuutta.
Paakkuuntumisenesto aineilla vahennetdan elintarvikkeen yksittaisten
osasten taipumusta Kiinnittya toisiinsa. Naita aineita lisatddn Kkuiviin,
jauhemaisiin tuotteisiin, jotta ne eivat paakkuuntuisi, kun niitd sailytetaan
kosteissa tiloissa. Tyypillisid tuotteita ovat suola, pussikeitot ja monet
kastikkeet. Pintakasittely aineita kaytetdan elintarvikkeen ulkopinnalla niin,
ettd ne lisdavat kiiltoa tai muodostavat suojaavan pinnan. Ponneaineet ovat
kaasuja, jotka tyontavat elintarvikkeen ulos sdilibsta. llmaa ei kuitenkaan
lueta tahan ryhmaan. Tavallisimpia ponneaineita ovat paistinastioiden
voiteluun tarkoitetut Oljyt ja rasvat. Sulate suolat vaikuttavat juustojen
proteiineihin  ja  estavat rasvan erottumisen valmistusvaiheessa.
(Lahteenmaki ym. 2000, 69 - 70.)

Lisaksi sailontdaineet ovat kemiallisia lisaaineita, joilla estetaan bakteerien,
homeiden ja hiivojen kehitystd ja kasvua. Nailla aineilla estetaan ruuan
pilaantumista ja pidennetaan kayttdaikaa. Ne vaikuttavat myds makuun ja
ravintoaine sisaltbon parantavasti. Suomessa on 34 eri sailontainetta
kaytossa. Tavallisimmat naistd ovat bentsoehappo, sorbiinihappo
johdannaisineen, rikkihapoke, sulfiitit ja natriumnitraatti. Naistd aineista
lahinna sulfiitit, jotka ovat kaytossa laajasti ruoka- ja juomatuotteissa seka

ladkkeissa, ettd nitraatit, nitriitit ja bentsoehappo aiheuttavat terveyshaittoja.
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Vaahdonesto aineilla lisataan tuotteiden massaa kasvattamatta merkittavasti
sen hyoddynnettdvdd energiasisaltta. Vaahdonesto aineilla estetdaan

vaahdonmuodostusta. (Lahteenmaki ym. 2000, 70 - 71.)

Liséksi elintarvikevarit luokitellaan luontaisiin, puolisynteettisiin  ja
synteettisiin. Suomessa on aikaisemmin ollut 28 eri varia mutta Euroopan
Unionin myo6ta tarjonta on lisdéantynyt. Nailla vareilla ei vaikuteta itse
elintarvikkeen sdilyvyyteen tai ravintoarvoon. Elintarvikevareja kaytetddn
kosmeettiseen syyhyn, jotta tuote nayttdisi mahdollisimman halutulta.
Tavallisimmat kohteet ovat virvoitusjuomat, pikku naposteltavat ja makeiset.
(Lahteenmaki ym. 2000, 71.)

Liséksi lohen rehupelletteihin lisdtd&n annos variainetta, ja kalanviljelija voi
maaritella hyvin tarkasti haluamansa savyn. Tutkimukset osoittavat, ettd mita
tummemman roosan varista lohenliha on, sitd paremmin asiakas ostaa sita.
Vériaineita ei Suomessa tarvitse ilmoittaa, sitd vastoin on ilmoitettava, mikali
kala on viljeltyd. Jos kala on viljeltyna punaista, sen vari on keinotekoista.
(Nilsson 2010, 115.)
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4 ELINTARVIKETUOTANTO LAPISSA

Naudanlihan osuus Lapin maatalouden myyntitulosta on hieman alle
viidesosa, lammastilojen lampaiden maard noin 20 prosenttia koko maan
maarasta. Lapin sisavesilla toimii 74 ammattikalastaja rekisterissd olevaa
kalastajaa, joiden vuotuinen kokonaissaalis on arvoltaan seitseman -
yhdeksan miljoonaa euroa. Aktiivimaatiloja on Lapissa noin 1900, vuoden
2008 lopussa maidon lahettgjia oli 517 ja tuotannon maara 91,5 miljoonaa
litraa. Porotalouden tuotto perustuu alkutuotannon osalta péaaosin poronlihan
myyntituloihin. Vuosittainen teurasporojen maara on noin 100 000 poroa,
joista on saatu noin 2,3 miljoonaa kiloa poronlihaa. Porotalous tyollistaa
alkutuotantona Lapin alueella noin 1500 henkil6tydvuotta. (Lapin liitto 2010,
10-11))

Myds Lapin luonnontuote- ja elintarvikealaa kehitetaan jatkossa niin etta alan
yritystoiminta seka koulutus ja jatkojalostus maakunnassa kehittyvat
suotuisasti. Nostetaan Iuonnontuoteala Lapin vahvuudeksi edistamalla
yritysten korkealuokkaisen raaka-aineen riittdvaa saantia, jatkojalostusta ja
raaka-aineiden tieteellista tutkimustyttd. Edistetddn lammastalouden
tuotannon kokonaisvaltaista hyodyntamista seka kehitetaan maidon ja lihan
pienimuotoista jatkojalostusta. Porotalouden asemaa yhtend Lapin
alkutuotannon peruselinkeinona vahvistetaan ja kannattavuuden paranemista
edistetddn. Poro tuodaan esille laadukkaana erikoistuotteena.
Ammattikalastuksen kalastus menetelmien, logistikan ja markkinoinnin
kehittaminen seka kalasatamien kehittdminen vastaamaan
elintarvikelainsdadannon vaatimuksiin tulee olemaan myos haaste. (Lapin
Liitto 2010.)

Liséksi poronlihan vuotuinen kokonaistuotanto on noin kaksi - kaksi ja puoli
miljoonaa kiloa. Suomessa tuotetusta poronlihasta menee jalostukseen noin
70 prosenttia, suoramyyntind kuluttajille 20 prosenttia ja poronomistajien
omaan kulutukseen noin 10 prosenttia. Suuret poronlihajalostusyritykset
kayttavat puolet poronlihasta ja pienjalostajien osuus on viidennes.
Jalostetuista poronlihatuotteista 98 prosenttia jdd kotimaan markkinoille.

Myynnissa olevasta poronlihasta 75 - 80 prosenttia on vasaa. Teurasvasat
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ovat noin puolen vuoden ikaisia ja niiden elopaino on noin 50 kiloa. Vasan
teurasruho painaa noin 25 kiloa. Jonkin verran teurastetaan myos vanhempia
naarasporoja eli vaatimia ja vanhempia, Kkastroituja, urosporoja el
teurasharkia. (Kehittyva Elintarvike 2006, 10.)

Lisaksi Lapissa on 145 rekisterdityd ammattikalastajaa. Merialueen
ammattikalastajien saalis oli vuonna 2008 noin 190 tonnia ja sisdvesialueen
vastaavasti 440 tonnia. Merialueella ammattikalastajien maara on hiljalleen
vahentymassé johtuen yha pahenevista hyljevahingoista ja melko tiukoista
lohenkalastuksen aikarajoituksista. Kalastajien ikdantyminen vaikuttaa myos
kalastusta vahentavasti. Sisédvesialueen ammattikalastuksen kehittymista
rajoittaa vesialueiden omistajien kielteinen suhtautuminen
ammattikalastukseen erdilla vesialueilla. Inarinjarvellda ja  Posion
muikkuvesilla kalastus menestyy hyvin runsaiden kalakantojen varassa.
Lokan ja Porttipahdan tekojarvilla vaellussiian laatuongelmat, peledsiian
lisdantymisongelmat ja sarjen runsastuminen haittaavat parinkymmenen
ammattikalastajan ja kahden jalostusyrityksen elinkeinoa. (Ely-keskus 2010,
2)

Lisaksi vuonna 2004 Lapissa oli 89 rekisterdityd luomuviljelijaa ja viljeltya
peltoalaa 2800 hehtaaria. Perunan viljelijoita oli 22 kappaletta ja mansikan
viljelijoitd 15 kappaletta. Lampaanlihan tuottajia oli vain nelja kappaletta.
(MTT 2004, 22 - 24.) Maataloustilastoista selviaa etta lammas- ja
vuohitalouksia on Lapissa 99 kappaletta. Matildan tilastojen mukaan
ruokaperunan sato vuonna 2011 oli Lapissa 2,6 miljoonaa kiloa. (Matilda
2012a; Matilda 2012b.)

Puutarha yritys rekisteristd 2011 selviaa ettd avomaan viljelijoitd on Lapissa
50 kappaletta joilla oli viljelyssd 78 hehtaaria. Avomaan viljelijéista oli 18
kappaletta vihannesten viljelijoitéd pinta-alan ollessa 38 hehtaaria ja marjan
viljelijoitd oli 34 kappaletta pinta-alan ollessa 31 hehtaaria. Kasvihuone
yrityksid oli 28 kappaletta ja pinta-ala oli nailla yrityksilla 3,2 hehtaaria.
Vihanneksia viljeli kasvihuoneissa neljd yritysta ja niiden pinta-ala oli 2,8
hehtaaria. Musta- ja viherherukan viljelijoita 10ytyy rekisterista 14 kappaletta

ja pinta-ala oli seitseman ja puoli hehtaaria, punaherukan viljelijoita kaksi
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kappaletta, valkoherukan viljelijoitd yksi kappale, vadelman ja mesimarjan
viljelijoita kahdeksan kappaletta pinta-alan ollessa 1,2 hehtaaria, karviaisia
viljeli yksi yrittdja. Mansikan viljelijoitd oli 23 kappaletta ja pinta ala nailla
yrityksilla oli 19,8 hehtaaria. Tyrnia viljeli kaksi yritysta ja muita marjoja yksi
yritys. Pensasmustikkaa ei viljellyt yhtdan yritystd. Tomaatin viljelijoita oli
kolme kappaletta ja pinta-ala 1,4 hehtaaria, kasvihuonekurkku oli
viljelyksessa kolmella yrityksella ja pinta-ala 0,8 hehtaaria, paprikaa kaksi
yritysta, salaattia, avomaankurkkua, persiljaa ja basilikaa ruukussa yksi yritys
kutakin lajiketta. Pehmeékerasalaatti, rapeakerasalaatti, kiinankaali,
porkkana, ruokasipuli, tilli ja valkokaali eivat olleet yhdellak&an yrityksella
viljelyksessa. (Tike 2011, 23, 32, 39, 70 — 74, 83 — 88, 90 - 91.)
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Maarallinen tutkimusmenetelm& eli kvantitativinen menetelma on
tutkimustapa, jossa tietoa tarkastellaan numeerisesti. Ta&ma tarkoittaa, etta
tutkittavia asioita ja niiden ominaisuuksia kasitelladn vyleisesti kuvaillen
numeroiden avulla. Maarallinen tutkimusmenetelma vastaa kysymyksiin

kuinka moni, kuinka paljon ja kuinka usein. (Vilkka 2007, 14.)

Vilkan mukaan tutkimusprosessin aikana tavoitteena on mahdollisimman
objektiivinen tutkimus: puolueeton tutkimusprosessi ja puolueettomat
tutkimustulokset.  Tutkimusprosessin  ja  tulosten  puolueettomuutta
edesauttavat tutkittavan ja tutkijan etainen suhde prosessin aikana seka
tutkijan mahdollisimman véhéinen vaikutus kyselylla saatuihin vastauksiin ja
tutkimuksen tuloksiin. Kun tutkijan kayttdd aineiston keraamisessa
postikyselyd, han ei koskaan henkilokohtaisesti tapaa tutkittavaa. (Vilkka
2007, 16.)

Mittauksen kohteena eivat ole koskaan kaikki otokseen tulevat yksilot vaan
toteutunut otos. Kato tarkoittaa tietojen puuttumista. Siihen on varauduttava.
Usein kyselytutkimuksessa vastaajia saattaa olla vain 25 - 30 prosenttia.
Tutkimuksen ulkopuolisen tiedon avulla on myds mahdollisuus varmistaa,
mika on tutkimusaineiston alipeitto. alipeitolla tarkoitetaan ryhmaa, joka
periaatteessa pitdisi olla mahdollinen tavoittaa tutkimukseen, mutta sita ei
tavoiteta. S&hkopostitse lahetettyyn kyselyyn jattavéat vastaamatta ne, joilla ei
ole mahdollisuutta kayttdd sahkopostia. Taman tapaisesta virheesta
kaytetaan nimitystd peittovirhe. Peittovirhe on mahdollinen aina, kun
perusjoukosta ei ole olemassa ajantasaista luetteloa tai rekisteria. (Vilkka
2007, 59.)

Kyselylomake tutkimuksessa vastaaja lukee kirjallisesti esitetyn kysymyksen
ja vastaa siihen itse kirjallisesti. Tallainen aineiston keraamisen tapa soveltuu
hyvin suurelle ja hajallaan olevalle joukolle ihmisid. Sitd kaytetddn myds
silloin, kun tutkimuksessa kéasitellaan arkaluontoisia  kysymyksia.
Kyselylomakkeen etu on, etté vastaaja jaa aina tuntemattomaksi. Tyypillisin

haitta on, etta vastaus prosentin alhaisuuden riski on suuri. (Vilkka 2009, 74.)
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Nykyaan kyselylomake voidaan lahettdaa joko sahkopostitse tai Internetin
valityksella. Sahkopostitse lahetettyyn tai Internetissé olevaan kyselyyn liittyy
omia huomioon otettavia asioita. Etukateen on varmistuttava, etta
perusjoukkoon kuuluvilla, joilta tutkimustieto kerdtddn, on mahdollisuus
sahkopostin tai Internetin kayttéon. Sahkoposti- ja Internet kyselyyn liittyy
my0s tutkimuseettisia ongelmia. Vastaajan anonymiteetin turvaaminen on
vaikeaa. Sahkopostiosoite jo usein paljastaa vastaajan ja Internet kyselyyn
vastaaminen paljastaa tietokoneen IP - numeron (Internet protokolla). (Vilkka
2009, 74 - 75.)

Kyselylomakkeen laatiminen oli haastava ja samalla mielenkiintoinen
tehtava, koska lomakkeen laatimisessa jouduin miettimaan myos raportin
lopputuloksia. Kysymysten haastavuutta lisasi myods se tosiasia etten ollut
aikaisemmin tehnyt kyselyd. Kysymykset pyrin tekemaan mahdollisimman
yksinkertaisiksi, niin ettei kysymyksista tulisi vaaria johtopaatoksia.
Kysymyksia oli oltava sopiva maara, etteivat vastaaja / vastaajat kyllasty
niihin ja vastauksilla saataisiin ongelma kohdat selville. Kysymysten
jarjestyksella on myo6s suuri merkitys. Tutkimuskyselyn suorittaminen
tapahtui Wepropol — kyselylla koska se oli kustannus tehokkain ja muuhun
kysely tapaan ei ollut resursseja. Wepropol — ohjelmaan oli myds olemassa

ohjelmisto lisenssi koululla ja siihen oli my6s saatavilla hyvét ohjeet.

Lopulliseen Wepropol kyselyyn tuli 11 erilaista kysymysta. Tutkimus
kysymyksiéa hiottiin toukokuussa 2011 yhdessa tyon tilaajan ja tydn ohjaajan
kanssa, useita kertoja. Kyselyn alussa haettiin yrityksista muutamia yleisia
tietoja kuten sijaintipaikka, toimiala ja liikevaihto. Nailla kysymyksilla pyrittiin
saamaan kyselyyn ~mahdollisimman suuri kattavuus Lappilaisista
elintarvikeyrityksista ja leipomoista, kyselyn lopputuloksia ajatellen. Taman
jalkeen oli muutama kysymys, jotka sisalsivat erilaisia vaittamia, seka pari
kysymystd, joihin yritykset saivat kirjoittaa mielipiteitaan vapaasti. Lopuksi ol
viela yksi vaittamakysymys ja viimeisena palaute kohta, johon yritykset saivat
kirjoittaa vapaasti palautetta. Nailla kysymyksilla halusin saada vastauksia

tutkimus ongelmiini.
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Elintarvike toimittajien kokonaisluku kyselyn teko hetkella oli 136 ja néilla
yrityksilla oli toimivia s&hkoposti osoitteita 50 kappaletta eli noin 37 prosenttia
koko perusjoukosta. Toimivien séhkodposti osoitteiden maara selvisi kun
l&hetin kyselysta ennakkotiedon lappilaisiin elintarvikeyrityksiin  touko-
kesékuun vaihteessa 2011. T&sta johtuen selvitys lahetettin Wepropol
kyselynd 50 eri elintarvike toimittajille, ympéri Lappia. Wepropol kysely
l&hetettiin kesakuun 2011 alussa, koska vastaukset haluttin saada ennen
juhannusta ja lomakauden alkua. Vastauksia tuli 23 kappaletta eli 46
prosenttia, kun sitd verrataan lahetettyihin kyselyihin. Joten vastauksia oli
riittivd maara satunnaisotantaan ja edustettavuudelle kyselyyn, joka tulisi
olla tdmé&n tapaisessa kyselyssa noin 30 prosentin luokkaa. Kaikkien
vastausten saaminen kesti muutaman viikon ja paatin talléin ettd en saa
endad uusia vastauksia. Kyselyn rajauksena pidettiin, vain Lapin laanissa
tuotettuja elintarvikkeita valmistavat / toimittavat yritykset ja leipomot, nain
saatiin riittdva otanta Lapin elintarvikeyrityksista ja leipomoista.

Jos taas vastausten maarédd verrataan perusjoukkoon, joka oli 136, niin
vastaus prosentiksi muodostui vain 16,9. Talloin vastaajien maara ei ollut
riittdva eli vastaajien vastauksista tehdyt johtopaattkset eivat edusta koko
Lapin elintarvike toimittajien ndkemyksia vaan ovat vain suuntaa antavia.
Jotta vastaajien maara olisi ollut edustava, vastauksia olisi pitédnyt olla 43
kappaletta ja talloin vastaus prosentti olisi noussut yli 30 prosentin. Tallaisen
vastausprosentin saamiseksi minun olisi pitanyt l|ahettdd kysely viela
useamman kerran, lahetin kyselyn kolmeen kertaan niille jotka eivét olleet

viela vastanneet.
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6 TULOKSET

Kyselyyn vastanneiden yritysten lukumaara oli yhteensa 23 kappaletta eli 46
prosenttia kaikista kyselyssa olleista yrityksistd. Lappi jaettin kuvion 1,
mukaisiin  alueisiin.  Itéa-lapin  seutukunta  k&sittdd  Savukosken,
Pelkosenniemen, Kemijarven, Sallan ja Posion kunnat. Rovaniemen
seutukuntaan kuuluu Rovaniemi ja Ranua. Kemi-Tornion seutukuntaan
kuuluvat Tornion, Tervolan, Keminmaan, Kemin ja Simon kunnat.
Tornionlaakson seutukunta kasittaa Pellon ja Ylitornion kunnat. Tunturi-lapin
seutukuntaan kuuluu Enontekion, Kittilan, Muonion ja Kolarin kunnat.

Pohjois-lapin seutukunta kasittaa Utsjoen, Inarin ja Sodankylan kunnat.

Yrityksen kotipaikka
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Kuvio 1. Yritysten sijoittuminen Lapissa (n = 23)

Kysely lahetettiin 50 lappilaiselle elintarvikeyritykselle, jotka sijoittuvat melko
tasaisesti ympari Lappia. Yritysten joukossa oli pienia ja keskisuuriakin
yrityksia. Ita-lapin yrityksista vastasi kyselyyn 40 prosenttia, Rovaniemen
seutukunnan yrityksista 54 prosenttia, Kemi-Tornion yrityksista 50 prosenttia,
Tornionlaakson yrityksista 25 prosenttia, Tunturi-lapin yrityksista 80
prosenttia ja Pohjois-lapin yrityksistd 33 prosenttia. Vastaus prosentti oli koko

Lapin alueelta 47 prosenttia, eli tavoite (40 prosenttia) saavutettiin.
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Yritysten p&dasiallinen toimiala jakautui kuvion 2 mukaan. Lihatuotteissa
erotettiin omaksi osaksi poro- ja riistatuotteet. Kalayritysten suuri maara
selittyy lukuisilla hyvilla kalavesilla joista Lappi on tunnettu ympéri Suomen.
Juusto- ja maitotuotteita ei juurikaan Lapin alueella valmisteta tai jalosteta,
joten sen osuus ei ole millaéan tavalla yllattava. Sen sijaan perunaa, juureksia
ja vihanneksia jalostavia yrityksid on Lapin alueella mutta sen osuus jai
yllattdvan pieneksi. Yrtteja jalostavia yrityksia vastasi kyselyyn kaksi
kappaletta, joten niiden osuus on my6s pieni. Leipomotuotteita valmistavien

yritysten vastausmaara on hyva.

Yrityksien toimiala

m Yrityksien maara (kpl)

Muu, mika;
Ravintola

Yrtit

Kesakukat ja yrtit
Elintarviketukku
ja jalostamo
Yrtit ja
vihannekset

Kuvio 2. Yritysten paaasiallinen toimiala (n = 23)

Elintarvikeyritysten vuosittainen liikevaihto jakautui kuvion 3 mukaisesti. Kun
verrataan yritysten liikevaihtoa kesken&én, niin lappilaisittain suurten
yritysten vastausméaard on hyva koska se on noin puolet (52 prosenttia)

kaikista vastauksista. Sen sijaan keskisuurten elintarvikeyritysten
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vastausmaara on pieni (17 prosenttia). Liikevaihtoa tarkasteltaessa pienten

elintarvikeyritysten vastaus prosenttia voi pitaa hyvana (30 prosenttia).

Yritysten liikevaihto (€)
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Kuvio 3. Yritysten liikevaihto / vuosi (n = 23)

Lahielintarvikkeiden toimitukset ravintoloihin  ilmenevat kuviosta 4.
Toimitusten satunnaisuuden osuus (38 prosenttia) kaikista toimituksista on

suuri, myo6s ei koskaan osuus (21 prosenttia) on melko suuri.
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Kuvio 4. Lahielintarvikkeiden toimitukset, ravintoloihin (n = 24)

Kysyin selvityksessa seuraavaksi yritystoiminnan suurimpia ongelma osa
tekijoitd, asteikko oli yhden ja neljan valilla ja ykkosella merkittiin tarkein
kohta. Eniten vastauksia saivat kohdat; kuljetus / logistiikka 18 kappaletta,
lakien ja s&adosten noudattamisen kalleus 11 kappaletta, ravintoloiden
kysynnan satunnaisuus kymmenen kappaletta ja tuotteesta / tuotteista
saatava hinta yhdeksén kappaletta. Vahiten vastauksia annettiin kohtiin;
raaka-aineiden varastointi ja asiakkaiden haluama pakkauskoko liian pieni,
kumpaankin kaksi.

Seuraavaksi kysyin tutkimuksessa kantaa muutamiin vaitteisiin. Eniten
vastauksia saivat vaittdmat; paikallisesti tuotetuilla I&hielintarvikkeilla on
heikko kysyntd ravintoloissa ja vaadittavat erat lilan suuria. Vaittdma;
ravintoloiden laatuvaatimukset liilan kovia. Vaittamasta oltiin taysin tai lahes
taysin eri mielta. Vaittama,; asiakkaat eivét ole valmiita maksamaan riittavaa
hintaa tuotteistamme. Téhan vaittamaan vastaajat olivat taysin 44 prosenttia
tai lahes taysin samaa mieltd 33 prosenttia, vastauksista.
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Seuraavalla kysymyksella selvitettiin prosenttiosuutta mahdollisuuteen lisata
[&hielintarvike tuotantoa jos muutama vaittdma olisi paremmin. Asteikkona oli
0 — 30, 31 — 50, 51 — 80, yli 81. Tuotteen kysynnan ollessa parempi, viisi
vastaajaa lisaisi tuotantoa yli 81 prosenttia. Tuotteen hinnan ollessa parempi,
kuusi vastaajaa lisaisi tuotantoa 31 - 50 prosenttia. Raaka-aineen
saatavuuden ollessa parempi, neljd vastaajaa lisaisi tuotantoa 51 - 80
prosenttia. Raaka-aineen laadun ollessa parempi, viisi vastaajaa lisaisi
tuotantoa 0 - 30 prosenttia. Logistiikan ollessa parempi, kolme vastaajaa
lisdisi tuotantoa O - 30 prosenttia. Varastoinnin ollessa parempi, kaksi
vastaajaa lisdisi tuotantoa O - 30 prosenttia. Vastaajia oli kaikkiaan 19
kappaletta.

Seuraavana tutkimuksessa oli avoin kysymys, jossa kysyttiin lahiruoka
markkinoiden tulevaisuudesta. Seuraavia kommentteja oli useissa
vastauksissa;

"pikku hiljaa kasvamassa"

"kysynta todennadkdisesti kasvaa"

"pysyy samana"

"l&hiruokamarkkinat kasvavat tulevaisuudessa

"tybsarkaa olisi paattgjaportaan kanssa vield paljon, aina ratkaisee vain
“raha"

"hyvat"

"kannattava ajatus, voisin taysin muuttaa suuntaa ja keskittya entista
enempi yrtteihin ym."

"hyvana"

"l&hiruoalle on kysyntaa, jos laatu ja hinta kohtaavat"

“Lapin pieni vaestdpohja ei anna mahdollisuuksia kovin laajaan kasvuun
ei mahdollisuuksia ilman raaka-aineita"

"ei suuria"

"paremmat mahdollisuudet, jos kaupat saadaan sitoutumaan”

Lisdksi kysyin myds avoimella kysymyksella, miten yrittajat haluaisivat
kehittaa lahi- / paikallisruokaketjua. Tarkeimpia asioita olivat.

"Yritysten vaélisella yhteisty6lla; markkinoinnin, logistiikan ja myynnin
yhdistaminen pienten yritysten valilld. Sopimuskaytannét raaka-aineen
toimittajien ja asiakkaiden kanssa selkeéaksi."

"Parempi yhteisty6 tuottajien kanssa."”

"Logistiikan osalta, pitkat valimatkat esteena.”

"Hyvat varastoinnit, kylmaketju."

"Min& myyn jos joku tuottaa mita asiakas haluaa ostaa."”
"Valistustoiminnan kautta menekin lisddmiseen, edellyttaéda myds hinta-
laatusuhteen pitamista hyvana."

"Alihankkijana"
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“Lahiruokatukku — logistiikka pelaisi paremmin™

Seuraavaksi tutkimuksessa kysyttiin kantaa muutamiin vaitteisiin, vastauksia
saapui 21 kappaletta. Suurinta painoarvoa yritykset pitivat seuraavilla
vaittamillg;
"Olemme kiinnostuneita kehittdmaan lahielintarviketuotteita yhdessa
ravintoloiden kanssa."
"Lahiruokatuotteiden valmistuksella erotutaan massatuotannosta.”
"Tuotteemme / tuotteidemme tunnettavuus voisi olla parempi."

"Tuote on tuoreempi ja laadukkaampi suorassa toimituksessa tuottajalta —
asiakkaalle."

Lopuksi kysyin selvityksessa, mitd muuta haluatte kertoa / antaa palautetta.
Erdaan vastaajan mielestd valtion tukien tulisi kohdentua enemman
konkreettisiin  yrittajyyttd ja tyollisyytta edistaviin  hankkeisiin.  Yleiset
kehittdmishankkeet elintarvikealallakin turhauttavat yrittajia. Elintarvikealan
yrittajyyteen kohdentuvaa osaamista on lilan vahan Lapissa. Joku toivoi apua
puolesta puhumiseen, tarkoitti lahinn& hinta neuvotteluita ja esittelyja, koska
on pieni yritys ja aikaa on rajallisesti. Erddn vastaajan mielesta l&hiruoan
tuottamisen pullonkauloja ovat; raaka-aineiden saatavuus, varastointi,
tuotantotilat, pakkaukset, "pienkoneiden" puute, tydvoima, paaoma,

logistiikka ja tietoliikenne yhteydet.
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7 POHDINTA

Selvityksen perusteella voidaan vetdd tarkea johtopaatds, ettd yritykset
olisivat valmiita toimittamaan lahiruokaa lappilaisiin ravintoloihin, jos he vaan
saavat tuotteesta / tuotteista sopivan hinnan. Noin kolmas osa kyselyyn
vastanneista yrityksista on valmis kehittamé&éan lahielintarvike tuotteita
yhdessa ravintoloiden kanssa. Kuljetusten / logistikan ongelmat koettiin
suureksi esteeksi, samoin toimitusten satunnaisuus ja vaadittavien
pakkausten lilan suuri koko koetaan ongelmaksi lahiruoan toimittamiselle
ravintoloihin. Toimitusten satunnaisuus johtaa myds siihen, ettd yritysten
panostus pakkausteknologiaan ei ole kannattavaa, koska takaisinmaksu aika
on lilan suuri ja nain ravintoloiden vaatimien pakkausten koko koetaan
ongelmaksi. Toimitusten satunnaisuus kyselyn perusteella on mielestani liian
suuri, tAhdn ongelma kohtaan luulisi 16ytyvan markkinoinnista ratkaisu. Tosin
taytyy muistaa ettd noin puolet vastanneista elintarvikeyrityksista ja
leipomoista ovat pienia tai keskisuuria eikd nailla yrityksilla ole valttamatta

mahdollisuuksia lisata markkinointia kovin paljoa.

Lahiruoka tuotteiden laatua ei ndhdad ongelmana. Raaka-aineiden
saatavuudessa voisi olla my6s parannettavaa, muutamat vastaajat lisaisivat
saman tien tuotantoa jos nain olisi. Raaka-aineiden varastointi sen sijaan ei
ole ongelma suurelle osalle kyselyyn vastanneille yrityksille, vain pari
vastausta koko varastoinnin ongelmaksi. Osaavan tyévoiman laadussa ja
sen saatavuudessa myods koetaan pienid ongelmia. Tahan voisi Lapin
ammattiopisto tarttua ja lisata aloituspaikkoja, koska opiskelijoille olisi tarjolla
toitd. Suurin osa kyselyyn vastanneista koki lahiruoka markkinat kasvaviksi.
Tahan voi vaikuttaa kuluttajien lisdantyva halu ostaa tuotteita jotka on
valmistettu raaka-aineista joita on tuotettu mahdollisimman lahella.
Elintarvikealan yrittajyyteen kohdentuvaa osaamista olisi myds syyta lisata,

tahan voisi Rovaniemen ammattikoulu konserni l16ytaa laékkeet.

Kyselyssa ilmenee myds jonkin verran ristiriitaisuutta vastaajien kesken.
Yhdessa kysymyksessa kysyttiin paikallistukun tai keskus myyntivaraston
tarpeellisuutta ja monikaan ei ndhnyt tata tarpeelliseksi. Toisaalla kyselyssa
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vastaajat haluaisivat lahiruoka tukun, jotta logistiikka pelaisi paremmin. My6s
yritysten valista yhteisty6ta peraan kuulutettiin markkinoinnin, logistiikan ja

myynnin yhdistamista pienten yritysten vdlille.

Kyselyyn vastanneista yrityksistd suurin  ryhma toimii  Rovaniemen
seutukunnassa, (joskin tdm& ei ole mikdan yllatys.) Kyselyyn vastasi
Rovaniemen seutukunnan elintarvikeyrityksistd noin puolet ja kaiken
kaikkiaan Rovaniemen elintarvikeyritykset vastasivat noin kolmas osasta
kaikkia vastauksia, joihin kyselylomake lahetettiin. Kyselylomake lahetettiin
kaikkiin niihin elintarvikeyrityksiin, joihin saatiin toimiva s&hkopostiosoite.
Jaakin ihmetyksen aiheeksi, kuinka muut elintarvikealalla toimivat yritykset
toimivat nykyisin, koska sahkodinen toiminta on nykypaivaa, todella monelta
yritykselta puuttui toimiva sdhkopostiosoite tai ainakaan minun tietoon ei
tullut mista olisin heidat kiinni saanut. Voi myds miettia etta kyseiset yritykset
ovat tuskin kovin pitkaikaisia tai ainakin toiminta tavat tulevat muuttumaan
jatkossa. Pohjois-lapin seutukunnan suuri osuus voi selittya silla, etta alueella

on paljon kalatuotteita valmistavia yrityksia.

Suurimpia toimialoja ovat luonnollisesti kala-, poro-, liha- ja leipomotuotteet.
Kyselyyn  vastasi suurin o0sa Lapissa toimivista keskisuurista
elintarvikeyrityksista seka muutama pienempi toimija. Kalatuotteita
valmistavien yrityksien osuus on suurin, kuten kuviosta 2 selviaa. Perunan,
juureksien ja vihannesten niin kuin yrttien osuus paaasiallisena toimialana on
mielestani pieni ja talla alalla voisi olla enemmankin menekkia. Juustojen ja
maitotuotteiden valmistajia ei kyselyssa ollut yhtaan, luulen etta tallakin alalla
olisi menekkid Lapissa. Varmasti usea kuluttaja tai ravintola kayttaisi

lappilaisia juustoja ja maitotuotteita, jos niita olisi tarjolla.

Lahivuosina lahiruoan kayttd tulee lisaantymaan lappilaisissa ravintoloissa.
Kuluttajat ovat entistd enemman valveutuneita ja tulevat vaatimaan etta
ruokalistoilta 16ytyy aineksia, jotka ovat valmistettu lahella. Elintarvikkeiden
turvallisuus on luonnollisesti Suomessa korkealla tasolla. Lisa- ja
sailontdaineiden maaréat tulevat jatkossa vahenemé&an, koska Kkuluttajat

tulevat vaatimaan néitd aineita ruokaan vahemman ja tahan on lahiruoalla
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hyvat mahdollisuudet. Toki voidaan myds muistaa ettd ldhiruoka ei ole

automaattisesti lisdaineetonta.

Hankintalainsaadannén muutos maaliskuulta 2007, antaa mielestani
suuremmat mahdollisuudet lahiruoan toimittamiselle julkisiin keittidihin koska
asioita voidaan tarkastella kokonaistaloudellisesti. Usein valitellaan etta vain
raha ratkaisee mutta myds muita arvoja voidaan ottaa huomioon jos vain
tahtoa on. Ehka kaikki viranomaiset eivat ole silti sisdistaneet lain muutoksen
mahdollisuutta tai sitten elintarvikeyrityksissa ja leipomoissa ei olla tietoisia

asiasta.

Johtopaatokset tehddén suoraan kyselylomakkeelta tulevista vastauksista.
Muutamat vastaukset ovat taysin selkeitd ja eivat anna aihetta enempaan
tutkiskeluun. Tulosten luotettavuutta voidaan pitaa hyvana, koska tutkimus
|&hetettiin yritysten johtohenkildille, joilla on varmasti hyva kuva oman
yrityksensa tilasta. Alussa esitettyihin tutkimusongelmiin I6ydettiin ainakin
joitain ratkaisuja. Kyselylla I6ydettiin suurimmat ongelma kohdat joita ovat
tuotteesta / tuotteista saatava hinta, toimitusten satunnaisuus, kuljetus /
logistiikka, raaka-aineiden saatavuus ja osaavan tyévoiman saanti. Lahiruoan
kayttba voitaisiin lisata ammattikeittiissd& muun muassa lisdamalla
yhteisty6ta pienten yritysten kesken, ottamalla huomioon

hankintalainséadannon mahdollisuudet myds viranomaispuolella.

Toisaalta tutkimus myds jai puolitiehen, koska kysely lomake ei toiminut
taysin vedenpitavasti ja jotkut vastaajat antoivatkin palautetta lomakkeen
toiminnasta. Kyselylomakkeen tekijana minun olisi pitanyt testata lomake
paremmin, mutta pidin lilan kiirettd, jotta saisin kyselyn valmiiksi. Yksi syy
kyselylomakkeen toimivuuteen oli myds se, etten saanut Wepropol -
lomaketta kaikissa kysymyksissa sellaiseen muotoon mihin olin sen alun
perin suunnitellut. Tama taas voi johtua siita, ettda en joko osannut kayttaa
Wepropol — ohjelmaa tai sitten ohjelma ei vain yksinkertaisesti toimi siten
kuin olisin halunnut. Kaiken kaikkiaan monet vastaajat pitivat kyselya hyvana.



38

LAHTEET

Arktiset Aromit ry. 2012. Luonnosta Sinulle Il - hanke 2009 - 2012.
Osoitteessa http://www.arctic-
flavours.fiffi/arktiset+aromit/hankkeet/luonnosta+sinulle+ii-hanke-
from+nature+to+you+ii+2009-2012/. 8.6.2012.

EkoCentria. 2010. Lahikeittiohanke 2006 — 2009. Osoitteessa
http://www.ekocentria.fi/lahikeittiohanke 2006-2009. 9.6.2012.

Evira = Elintarviketurvallisuusvirasto 2009a. Luonnonmukaisen
tuotannon ohjeet 3. Osoitteessa
http://www.evira.fi/files/attachments/fi/evira/asiakokonaisuudet/lu
omu/lomakkeet_ja_ohjeet/luomuohje_3_elintarvikkeet netti 230
909.pdf. 9.6.2012.

Evira = Elintarviketurvallisuusvirasto 2007b. Suomalainen — turvallinen
lahiruoka. Osoitteessa
http://www.evira.fi/portal/fi/evira/ajankohtaista/arkisto/?bid=1394.
30.9.2012.

Ely-keskus = Elinkeino-, likenne- ja ymparistokeskus 2010. Kalatalouden
tulossuunnitelma vuodelle 2010. Osoitteessa http://www.ely-
keskus.fi/filELYkeskukset/LapinELY/Tehtavatjatoiminta/Docume
nts/Kalatalous%202010.pdf. 9.6.2012.

Isoniemi, M. 2005. Pienimuotoista, laheltd ja laadukasta? Lahi- ja
luomuruoka kuluttajien maarittelemana. Helsinki:
Kuluttajatutkimuskeskus.

Kehittyva Elintarvike, 2006. Poronlihakauppa jamakaityy. Osoitteessa
http://kehittyvaelintarvike.fi/lehdet/2006/4.pdf. 9.6.2012.

Keminmaa, 2005. Meri-lapin herkuille jalostusketju. Osoitteessa
http://mww.keminmaa.fi/index.php?p=Lehdet_vuodelta_2001_5.
9.6.2012.

Keskisuomalainen. 2011. Rajahtelevat vesimelonit Kiinan uusi
ruokaongelma. Osoitteessa
http://mww.ksml.fi/uutiset/ulkomaat/rajahtelevat-vesimelonit-
kiinan-uusi-ruokaongelma/837418#. 27.9.2012.

Lapin Liitto 2010. Lappi — Pohjoisen luova menestyja. Osoitteessa
http://mwww.lapinliitto.fi/c/document_library/get_file?folderld=5398
2&name=DLFE-3226.pdf. 29.5.2011.

Luomu. Osoitteessa http://www.luomu.fi/jatkojalostajalle/mita-lainsaadanto-
sanoo. 30.9.2011.



39

Lahteenmaki, P. — Nuutinen, T. — Parkkinen, P. 2000. Ravintomme
lisdaineet. Helsinki: Academica Kustannus Oy.

Maa- ja Metsatalousministerié 2010. Laatustrategian toteuttaminen
elintarviketaloudessa. Osoitteessa
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/elintarvikkeet/laatujaturvallisu
us/kansallinenelintarviketaloudenlaatustrategia.html. 9.6.2012.

Matilda, 2012a. Maataloustilastot. Osoitteessa
http://www.maataloustilastot.fi/maatilojen-
rakenne.maatilojen_tuotantosuunnat_vuonna_2011 xls.
19.9.2012.

Matilda, 2012b. Maataloustilastot. Osoitteessa
http://www.maataloustilastot.fi/satotilasto.viljelykasvien_sato_alu
ettain_2011 0 xlIs. 19.9.2012.

Maulavirta, M. 2010. Lahiruokaa — makuja maaseudulta. Hameenlinna:
Kariston Kirjapaino Oy.

MTK = Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto 2012. Miksi l&hiruokaa?
Osoitteessa
http://www.mtk.fi/maatalous/ruoka/lahiruoka/fi_FI/miksi_lahiruoka
al. 7.6.2012.

MTT = Maa- ja Elintarviketalouden tutkimuskeskus 2004. Lapin
luomutuotanto - Luomumaatilan mahdollisuudet arktisella
alueella. Osoitteessa http://www.mtt.fi/mtts/pdf/mtts56.pdf.
18.9.2012.

MTV3 = Mainostelevisio 3 2011. Viime vuosien ruokaskandaalit bse-lihasta -
dioksiinimuniiin. Osoitteessa
http://www.mtv3.fi/uutiset/ulkomaat.shtml|/2011/06/1339768/viime
-vuosien-ruokaskandaalit-bse-lihasta-dioksiinimuniin. 5.6.2011.

Nilsson, M.-E. 2010. Aitoa ruokaa — Vaarentamattoman ruoan opas.
Tallinna: Raamatutrikikoja OU.

Paananen, J. — Forsman, S. 2004. Lahiruoan lisdarvot ja markkinointi
paikallisessa elintarvikeketjussa. Osoitteessa
http://mww.smts.fi/MTP%20julkaisu%202004/posterit04/my02.pd
f. 7.6.2011.

Paananen, J — Forsman, S. 2003. Lahiruoan markkinointi
vahittaiskauppoihin, suurkeittidihin ja maaseutumatkailuyrityksiin.
Osoitteessa http://www.mtt.fi/met/pdf/met24.pdf. 30.9.2011.

Rovaniemen kehitys. 2010. Lahiruokaa julkisiin keittidihin Lapissa-hanke.
Osoitteessa



40

http://www.rovaniemenkehitys.fi/Suomeksi/Hankepalvelut/Hankk
eet/Lahiruokaa-julkisiin-keittioihin-Lapissa. 8.6.2012.

Ruoka-Suomi. 2011a. Koulutushanke parantaa pienten elintarvikealan
yritysten kilpailukykya. Osoitteessa
http://mwww.tkk.utu.fi/extkk/ruokasuomi/oppaat/oppaat_2011_tuot
ekortti_11032011_tiedote.pdf. 7.6.2012.

Ruoka-Suomi. 2010b. Lahiruokatukku saavutti nopeasti suosiota. 4/2010.
Osoitteessa http://www.tkk.utu.fi/extkk/ruokasuomi/lehti/tiedote-
4-2010.pdf. 28.9.2012.

Sireni, M. 2007. Vaihtoehtoista ruoantuotantoa kehittdmassa. Analyysi
maakunnallisista elintarvikestrategioista. Joensuun yliopisto.
Karjalan tutkimuslaitoksen raportteja N:o 6/2007. 8.6.2012.

Sitra = Suomen itsenaisyyden juhlarahasto 2010a. Lahiruokamarkkina
kolminkertaistuu — tiedote. Osoitteessa
http://www.sitra.fi/uutiset/2010/lahiruokamarkkina-
kolminkertaistuu. 27.5.2011.

Sitra = Suomen itsenaisyyden juhlarahasto 2010b. Lahiruoka —
Liiketoimintaymparisto loppuraportti. Osoitteessa
http://www.slideshare.net/Maamerkit/maamerkit-
lahiruokaselvitys. 28.5.2011.

Sitra = Suomen itsenaisyyden juhlarahasto 2010c. Lahiruoka, nyt! Trendista
markkinoille. Osoitteessa
http://www.sitra.fi/julkaisut/Selvityksi%C3%A4-
sarja/Selvityksi%C3%A4%2029.pdf?download=Lataa+pdf.
7.6.2012.

Syyrakki, S. 2009a. Ostajan opas. Paikallisruokaa omalta talousalueelta.
Kuntaliitto. Maa- ja metsatalousministerié Helsinki: Efeko. Star-
offset Oy.

Syyrakki, S. 2009b. Yrittdjan opas. Paikallisruokaa omalta talousalueelta.
Kuntaliitto. Maa- ja metsatalousministerio Helsinki: Efeko. Star-
offset Oy.

Tike = Maa- ja Metsatalousministerion tietopalvelukeskus 2011.
Puutarhayritysrekisteri. Osoitteessa
http://www.maataloustilastot.fi/sites/default/files/pure_2011 kans
ineen_ilman_leikk.varoja.pdf. 2.10.2012.

Turun Sanomat, 2010. Kiinassa ruokaskandaali nuudeleissa
syopakemikaaleja. Osoitteessa
http://www.ts.fi/uutiset/ulkomaat/184857/Kiinassa+ruokaskandaa
li+nuudeleissa+syopakemikaaleja 5.6.2011.



41

Valtion sdadostietopankki 2007. Laki julkisista hankinnoista. Osoitteessa
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2007/20070348. 29.5.2011.

Viisi téahted, 2011. Osoitteessa http://www.viisitahtea.fi/eat-and-
joy/maatilatori.html. 29.9.2012.

Vilkka, H. 2007. Tutki ja mittaa. Maarallisen tutkimuksen perusteet.
Jyvaskyla: Gummerus Kirjapaino Oy.



LITTEET

Saatekirjelma

Kyselylomake

Liite 1
Liite 2

42



43

Saatekirjelma Liite 1
KYSELYTUTKIMUS

Ruokamyynnistd vastaava

Taman tutkimuksen toimeksiantajana on Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskuksen hallinnoima LAPPI LUO -tydohjelma. Tutkimuksen tekee
Rovaniemen ammattikorkeakoulun (RAMK) restonomi-opiskelija kesdkuun
aikana. LAPPI LUO - tydohjelman tavoitteena on Lapin luonnontuote- ja
elintarvikealan toimintaedellytysten edistaminen, sek& yrittdjyyden ja
tyomahdollisuuksien lisdéaminen talousalueella.

Tutkimuksen tarkoituksena on selvittdd Il&hiruoan kayton nykytilaa,
mahdollisuuksia ja esteita Lapin alueen elintarviketoimittajien ndkodkulmasta.
Kuinka yrityksissd suhtaudutaan lahiruokaan ja lahiruoan kayttoon raaka-
aineena. Mitka seikat vaikuttavat valintakriteereihin ja hankintoihin lahiruoan
osalta. Milla seikoilla on vaikutusta paatoksia tehtdessa, seka minkalaisia
l[&hiruoka tuotteita elintarvikeyritykset myyvat tai olisivat valmiita myymaan
|&hitulevaisuudessa.

Kyselyn vastaajajoukko on Lapin kunnissa toimivat elintarvikeyritykset.

Tutkimus vie aikaanne noin 20 minuuttia.

TULOSTEN HYODYNTAMINEN JA SALASSAPITO

Tutkimustuloksista laaditaan raportti, jossa tulokset ilmoitetaan keskiarvoina
siten, ettd niista ei ilmene yksittaisten yritysten tietoja. Tutkimuksessa saatuja
tietoja ei luovuteta muille tahoille. LAPPI LUO - ty6ohjelma hyddyntaa
raporttia Lapin elintarviketoimialan kehittamisessa ja kehittdAmisresurssien

kohdentamisessa.

LISATIETOJA:

Opiskelija Harri Parnanen (Ramk) 050 3266 869 s-posti
harri.parnanen@edu.ramk.fi

Toimialakehittaja Jussi Veijola (MTT) 040 7398 145 s-posti

jussi.veijola@ mitt.fi
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Kyselylomake Liite 2
TUTKIMUSKYSELY

Yrityksenne perustiedot

1. Mille alueelle yrityksenne sijoittuu, rastita oikea vaihtoehto?

Ita-Lapin seutukunta (Savukoski, Pelkosenniemi, Kemijarvi, Salla, Posio)

Rovaniemen seutukunta (Rovaniemi, Ranua)

Kemi-Tornion seutukunta (Tornio, Tervola, Keminmaa, Kemi, Simo)

Tornionlaakson seutukunta (Pello, Ylitornio)

Tunturi-Lapin seutukunta (Enonteki, Kittild, Muonio, Kolari)

Pohjois-Lapin seutukunta (Utsjoki, Inari, Sodankyl&)

2. Mika on yrityksenne paaasiallinen toimiala, ympyroi oikea vaihtoehto?
a) peruna, juurekset, vihannekset

b) marjat, mehut, hillot, pakasteet

C) juustot, maitotuotteet

d) leipomotuotteet

e) poro- ja riistalihatuotteet, riistalinnut

f) muut lihatuotteet, lammas, sika nauta, jauheliha
g) kalatuotteet

h) muu mika?

3. Kuinka paljon on yrityksenne liikevaihto / vuosi (ilman alv:a), ympyroi oikea
vaihtoehto?
alle 50 000

50 000 - 89 000
90 000 - 129 000
130 000 - 169 000
yli 170 000

moowp2

4. Kuinka usein toimitatte lahielintarvikkeita ravintoloihin?
kaksi kertaa viikossa

kerran viikossa

kerran kahdessa viikossa
kerran kuukaudessa
satunnaisesti

ei koskaan

nmmoowe
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Nykyiset ongelmat ja pullonkaulat

5. Mitka seuraavista osatekijoista ndette suurimpina ongelmina oman
yritystoimintanne kannalta? Numeroikaa 4 tarkeimpana pitamaanne
vaihtoehtoa. (Tarkein merkitddn 1 ja véahiten tarkein 4)

Osaavan tyovoiman laatu / saatavuus

Tuotteesta / tuotteista saatava hinta

Ravintoloiden kysynnan satunnaisuus

Laskutukseen liittyvat ongelmat

Asiakkaan vaatimukset hankalia tayttaa

Asiakkaan haluama pakkauskoko liian suuri

Asiakkaan haluama pakkauskoko liian pieni

Raaka-aineiden varastointi

Tuotteiden varastointi

Kuljetus / logistiikka

Paaoma

Lakien ja saadosten noudattamisen kalleus

Muu, mika?

6. Mika on yrityksenne kanta seuraaviin vaittamiin, ympyro6i oikea vastaus?
a) Paikallisesti tuotetuilla l&hielintarvikkeilla on heikko kysynté ravintoloissa.

Taysin eri mielta

Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3

| 4 |

b) Ravintoloiden laatuvaatimukset liian kovia.
Taysin eri mielta

Taysin samaa
mielta

1 \ 2 | 3

| 4 |

c) Vaadittavat erat lilan suuria.
Taysin eri mielta

Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3

| 4 |

d) Vaadittavat erat ovat lilan pienia.
Taysin eri mielta

Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3

| 4 |

e) Lahielintarvikkeiden markkinointi ravintoloille on vaikeaa / hankalaa.

Taysin eri mielta

Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3

| 4 |

f) Asiakkaat eivat ole valmiita maksamaan riittdvaa hintaa tuotteistamme.

Taysin eri mielta

Taysin samaa
mielta

1 | 2 \ 3

| 4 |

g) Lahielintarviketuotanto / jalostustilat ovat liian pienet yrityksessamme.
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Taysin eri mielta Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3 | 4 |

Kehittaminen
7. Kuinka monta % teilla on mahdollisuus lisata lahielintarviketuotantoa,
mikali seuraavat asiat olisivat paremmin, rastita sopiva kohta?
0-30|31-50|51-80 |81-

Raaka-aineen laatu
Raaka-aineen
saatavuus
Tuotteen hinta
Tuotteen kysynta
Logistiikka
Varastointi

8. Millaisia mahdollisuuksia teidan yrityksenne nakee lahiruoka markkinoilla
tulevaisuudessa?

9. Miten haluaisitte kehittda lahi- / paikallisruokaketjua?
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10. Mika on yrityksenne kanta seuraaviin vaittamiin, ympyroi oikea vastaus?

a) Lahiruokatuotteille pitaisi olla oma keskusmyyntivarasto tai paikallistukku.
Taysin eri mielta Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3 | 4 |

b) Olemme kiinnostuneita kehittdmaan lahielintarviketuotteita yhdessa

ravintoloiden kanssa.

Taysin eri mielta Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3 | 4 |

c) Tuotteemme / tuotteidemme tunnettavuus voisi olla parempi.
Taysin eri mielta Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3 | 4 |

d) Tuote on tuoreempi ja laadukkaampi suorassa toimituksessa tuottajalta -
asiakkaalle.
Taysin eri mielta Taysin samaa

mielta

1 | 2 | 3 | 4 |

e) Lahiruokatuotteiden valmistuksella erotutaan massatuotannosta.
Taysin eri mielta Taysin samaa
mielta

1 | 2 | 3 | 4 |

11. Mitd muuta haluatte kertoa / antaa palautetta?
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Kiitoksia vastauksistanne, toivon teidan vastauksianne ennen heindkuuta.

Liséatietoja kyselysta saatte:
Harri Parnénen Ramk:n 3.vsk Restonomiopiskelija
harri.parnanen@edu.ramk.fi 050-326 6869



