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1 Ruoka-artesaanit ja pienyrittdjien haasteet

Suomalainen elintarvikejalostaja haluaa kehittyd, innovoida, kasvaa ja investoida tu-
levaisuuteen (Hammarsten 2021.) Taloudelliset ja sosiaaliset muutokset maailmalla
ovat mahdollistaneet artesaaniyritysten kasvun. Viimeaikaiset teknologiset ja sosiaa-
liset muutokset ovat voimaannuttaneet kasityoldisia, mika tekee heista erittain yrit-

tajahenkisia. (Solomon & Mathias 2020.)

Ruoka-artesaanit ovat pienimuotoisen elintarviketuotannon alkutuottajia. He toimi-
vat maatiloilla ja pienissda maaseutuyrityksissa elintarvikkeita jatkojalostaen. Hyvana
esimerkkina toimii Jarki Sarki Oy, Komppa-Seppalan luomutila Keski-Suomesta Korpi-
lahdelta. He aloittivat 1990 maataloustoiminnan ja kokeilivat silloin perunan kasvat-
tamista, sienien viljelya, lampaiden, kanoja sekda muiden siipikarjaeldinten kasva-
tusta. Paatuotteeksi tuli kuitenkin mehildishoito. Mehildispesien maaraa kasvatettiin
ja siita syntyi oma tuotemerkki: Voi hyvin- luomuhunaja. Taman lisaksi luomutilan pi-
tajat ovat intohimoisia kalastajia. He hankkivat pyydyksia ja kokeilivat, tuleeko Paijan-
teesta sarked. Tasta villikalasta kotikeittiossa kehitettiin sarkisailyke, joka sai hyvan
palautteen. Jarki Sarki on menestynyt malliesimerkki siitd, miten maataloustoimin-
nan lisdaksi on mahdollista kehittaa toimintaa. Jarki Sarki valittiin vuoden Suomalainen
Elintarvike -finalistiksi 2016 ja Artesaaniruuan SM- kilpailuissa he saavuttivat kultami-
talit vuosina 2017 ja 2019.T&lla tavoin he saavuttavat lisdarvoa kasvattamilleen
raaka-aineille seka lisdaansiota mahdollisen muun yritystoiminnan jatkumiseen.

(Komppa & Seppala 2021.)

Yritystoiminnassa, varsinkin taman tyyppisessa mikro- tai pienyrittajyydessa, yrittajat
kohtaavat usein hyvin erilaisia haasteita. Naitd ovat esimerkiksi tuotteen kehittami-
seen tai markkinointiin liittyvia haasteet. Tutkimusongelmana on ollut selvittaa, mil-
laisia haasteita ruoka-artesaaneilla on, ja miten saadaan tarvittavaa apua erityisesti
tuotekehitykseen ja markkinointiin. Artesaaniruoka aihealueena on hyvin ajankohtai-
nen, mutta vahan tutkittu. Jatkuvuuden ja kasvun kannalta tavoitteena on kartoittaa
mahdolliset yrittdjien kehittamistarpeet, kuten tuotekehitys ja resurssit. Tyoni on

alalla pilottitutkimus, jossa artesaaniyrittdjia tarkastellaan koko Suomen alueella seka



suomenkielisten ettd ruotsinkielisten yrittdjien nakdkulmasta. Tutkimuksen tuloksissa
nakyvien haasteiden ja kehittamiskohtien yksilollisempadan kartoittamiseen tarvitaan
tulevaisuudessa uusi ja laajempi tutkimus. Ndin voidaan saada alulle hyva, tuottoisa
ja pitkdjanteinen prosessi, jolla voidaan auttaa yrittdjia oman toiminnan kehittami-

sessa.

Raision seudun koulutuskuntayhtyma eli Raseko toimii Varsinais-Suomen alueella,
mutta ruoka-artesaaniyrittdjia, jotka saattavat tarvita tukea ja ohjausta, on koko Suo-
messa. Tydssdni toimin muun muassa kehittamisasiantuntijana ja lehtorina Foodla-

boratoryssa, mika on Rasekon kehittamisyksikko 1ahi- ja artesaaniruoalle.

Aiemmin arktisen biotalouden kehittamisohjelmaa 2018-2025 on tutkittu REKO- elin-
tarvikkeiden, erilaisten luonnontuotteiden, puurakentamisen, sinisen biotalouden
seka hajautetun uusiutuvan energian kautta. Artesaaniruokayrittajat ovat taysin uusi
tutkimuskohde Suomessa. Tasta syysta tarvittavaa tietoa etsitdan myos Ruotsista ja
Englannista, jossa perinteet ovat huomattavasti pidemmalla ja tietoa asiasta on laa-

jemmin saatavilla.

Artesaaniruoan suosio on viimeisen viiden vuoden aikana kasvanut huomattavasti ja
kysynta on edelleen kasvamassa laadukkaille kasityona tuotetuille tuotteille. Kysyn-
nan kasvuun ovat vaikuttaneet monet eri asiat. Vaikuttavia asioita ovat muun muassa
se, ettd tuotteet on jalostettu oman alueen raaka-aineista, raaka-aineen jatkojalosta-

minen lisaa tyollisyytta alueella sekd uudet tuotteet rikastavat ruokakulttuuria.

Artesaaniruoka tuo takaisin vanhat ruokaperinteet ja jalostaa niitd innovatiivisilla uu-
silla ajatuksilla. Lisdaaineita valtetaan ja tuotteista halutaan kaikin puolin ainutlaatui-
sia. Valmistuksessa pyritdan saavuttamaan tuote, jossa on paljon makua ja tuotteen
laatutaso on muutenkin korkea. Tasta syysta tuotteet valmistetaan huolellisesti hy-
vinkin pienissa erissa kayttden paikallisia raaka-aineita. Raaka-aineet ovat yleensa

omalla tilalla kasvatettuja.



Artesaaniruoan tunnettavuutta ja suosiota pyritadn lissdmaan muun muassa REKO-
toiminnalla seka alan kilpailuilla, mitka jarjestettiin nyt viidennen kerran Suomessa.
Osallistumalla kilpailuihin yrittajat saavat yritykselleen ja tuotteilleen nakyvyytta. Kil-
pailussa tuotteet arvioidaan maun, ulkondon ja muiden ominaisuuksien perusteella
ja taman pohjalta annetaan palaute tuotteesta. Eri kategorioiden tuotteet palkitaan
kulta-, hopea- ja pronssimitalein seka kunniakirjoin. Tama kaikki lisaa artesaaniruoan

medianakyvyytta koko Suomessa.

Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittda, millaisia haasteita ja tuen tarvetta seka eri-
laisia resursseja ruoka-artesaaniyrittajat mahdollisesti tarvitsevat omien tuotteidensa
jatkojalostuksessa. Lisaksi tydssani selvitin millaista mahdollista lisdkoulutusta yritta-
jat tarvitsevat. Tulokset raportoitiin erikseen suomen- ja ruotsinkielisille, jotta tietoa
saataisiin tulevaisuuden erikielisia koulutuksia silmalla pitden. Koulutukset olisi tar-
koitus suunnitella myéhemmin taman tutkimuksen tulosten pohjalta, ja toteuttaa yh-
teistydssa artesaaniyhdistyksen kanssa. Tutkimuksessa selvitetaan liikeideoiden al-
kujuuria ja tuotekehityksen tarpeita seka artesaaniyrittdjan yritystoiminnan haasteita
ja tuen tarpeita Suomessa. Tuloksia voidaan hyodyntda osaamisen kartoittamisessa
ja resurssien arvioinnissa seka lisakoulutuksen suunnittelussa. Artesaaniyrittdjalla on
tarkeda, etta toimivasta liikeideasta syntyy kannattavaa liiketoimintaa. Lisaksi yksi ta-
voitteeni tassa tyossa on, kuvata mita on artesaaniyrittdjyys suomessa, ja miten se on
kehittynyt ja miten artesaaniruokakilpailut ovat kirjoittaneet uutta innostusta asian

ymparilla.



2 Tutkimusasetelma

Tutkimuksen tavoite

Tutkimukseni selvittda, millaista tukea ja minkalaisia resursseja artesaaniyrittajat tar-
vitsevat elintarviketuotteiden tuotantoprosessissa raaka-aineen jatkojalostuksesta
myytaviksi tuotteiksi. Tydssa selvitetdaan artesaaniruoan liikeideaa, markkinointia ja
tuotekehitysta. Tutkimus on maarallisen ja laadullisen yhdistelma ja aineistonkeruun
menetelmina kdytettiin maarallisista tutkimusta, missa artesaaniyrittdjia haastateltiin
sahkoisesti Forms-kyselylla ja nain saatiin laaja kuva Suomen tilanteesta. Tulokset on
analysoitu erikseen suomenkielisen ja ruotsinkielisen kielialueen mukaisesti, jotta tu-
loksia voidaan tarkastella erikseen. Kielialueiden sisalla ei ole tehty ristiintaulukointia
tai jatkoanalyyseja aineiston koosta johtuen. Aineistoa analysointiin frekvenssien

kautta, kuvailevalla otteella. Avoimia vastauksia analysoitiin teemoittelemalla.

Tutkimuksen validiteetti on toteutunut kvantitatiivisesti ja kyselyn vastauksista kavi
selkedsti ilmi se mita tutkimuksessa tavoiteltiin eli yrittdjien mahdolliset haasteet ja
kehittamiskohteet omassa tyossaan. Hirsjarven mukaan tutkimushaastattelu voidaan
tehda monista eri lahtokohdista kasin, seka toteuttaa monin eri muodoin ja saavut-

taa nain tarvittava tieto (Hirsjarvi ym. 2000, 262-263.)

Reliabiliteetti tuloksissa selvisi seka kyselyn etta haastattelun avulla. Tulosten relia-
biliteettia voidaan tarkastella yrittajien vastauksilla, mitka olivat johdonmukaisia. Jos
kyselytutkimus ldhetettaisiin uudelleen ja vastaajina olisi eri yrittdjat, on mahdollista,
ettd tuloksiin tulisi joitakin pienia eroja. Ennen kyselyn lahettadmista kyselypohja tes-
tattiin artesaaniyhdistyksen hallituksen kanssa ja Turun yliopiston projektipaallikon
toimesta. Tavoitteena on kehittda Artesaaniyhdistyksen ja yrittajien valista yhteis-
tyota, seka selvittaa yrittdjien haasteet seka jatkojalostuksessa etta tuotekehityk-

sessa. Toimeksiantajan on tarkeaa saada tutkimuksen yhteenveto auttaakseen arte-
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saaniyrittdjia heidan haasteissaan ja kehittdmiskohteissaan. Tutkimus on alan kehit-
tymisen kannalta ajankohtainen ja trendikas ja silla on yhteiskunnallinen vaikutus

maaseudun elavoittamiseen.

Aineistonkeruumenelmana on seka maarallinen ja laadullinen tutkimus. Artesaa-
niyrittdjia haastatellaan sahkoisesti Forms kyselylla (Liite 1). Kysely ldhetettiin sadalle
henkil6lle. Kaikki yrittajat ovat osallistuneet artesaaniruoan SM-kilpailuihin vuosina
2019-2020. Kysely |ahetettiin myos kaikille Artesaaniruoka ry:n jasenille. Ndin tavoi-

tettiin kattavasti artesaaniruuan parissa toimivia tahoja.

Tutkimuksen toisessa vaiheessa haastateltiin Suomen Artesaaniruoka ry:n hallituksen
puheenjohtajaa ja Turun-maan toiminnanjohtajaa. Puolistrukturoitu haastattelu si-
salsi teoriasta nousseita kysymyksia ja naita tuloksia kaytettiin kartoittamaan arte-

saaniyhdistyksen tulevaisuuden tavoitteita.

Lisaksi haastateltiin Ruotsin artesaaniruoan alullepanijaa seka Biosfaari alueen koor-
dinaattoria. Kaikilla henkil6illa on laaja nakemys artesaaniruokaan Ruotsissa ja Suo-
messa. Omat nakokulmansa haastatteluilla antoivat myds vaasalainen artesaani-
ruoan puolestapuhuja seka sauvolainen artesaaniruokayrittdja. Artesaaniruokayritta-
jat ovat levittaytyneet laajalti ympari Suomea, mika puolsi sahkoisen Forms-kyselyn
kayttoad. Suomenkielisten ja ruotsinkielisten yrittajien tuloksia on kasitelty erikseen.
Nain saadaan kuva myds saaristoalueen ruotsinkielisistd, jotka artesaanimainen aja-
tusmaailma on tavoittanut ensin. Heidan kauttaan se on levittaytynyt myéhemmin
Suomen sisaosiin suomenkielisille alueille. Talla tavoiteltiin mahdollisimman suurta
vastausprosenttia. Aineiston keruu, mika toteutettiin haastatteluilla, kohdistui yksit-
taisiin alan asiantuntijoihin ja vaikuttajiin. Henkilokohtaisella haastattelulla oli erin-
omainen mahdollisuus saada yksilollistd ja ajantasaista tietoa artesaaniruoan ja arte-
saaniruokayrittdjan tilanteesta Suomessa. Kyselyaineisto on purettu kysymys kerral-
laan, jolloin eri yrittdjien vastauksissa olleet kehittdmistarpeet on avattu yhtenaiseksi
kokonaisuudeksi. Kuvaileva tutkimus oli tutkimustapana hyva, ja ndin kohderyhman
ndakemyksista saatiin yhtendinen kuva. Teoriaosioon tieto haettiin JAMK verkkokirjas-
ton (janet.finna.fi) kautta ja verkosta. Hakusanoina kaytetiin mm. sanoja ”“artesaani”

ja “tuotekehitys”.
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Toimeksiantaja

Tyon toimeksiantaja on artesaaniyhdistys. Artesaaniyhdistys on perustettu kehitta-
maan ja edistdmaan artesaaniruokaa. Artesaaniruokayhdistyksen varsinainen perus-
tava kokous oli Nauvossa Rannikon ruokaa -hankkeen suunnittelupaivien yhteydessa

10.1.2017.

Yhdistys toimii koko Suomen alueella ja toimii samalla myds edunvalvojana yrittdjille.
Artesaaniyhdistys pyrkii edistamaan ruoka-artesaanien yritystoimintaa jakamalla
mahdollisimman laajalti tietoa artesaaniruoasta ja sen valmistuksesta. Taman lisaksi
vhdistys jarjestaa koulutusta ja ohjaa yrittajia koulutusten pariin. Yhdistys tukee
myos keskindista verkostoitumista ja artesaaniruuan nakyvyytta seka yrittdjien mah-
dollisimman hyvia mahdollisuuksia toimia Suomessa. Kaytanndssa se pyrkii kasitteen

tunnetuksi tekemiseen ja sita myota kasitteen kayton valvomiseen.

Artesaaniruoan kysynta on jatkuvassa kasvussa seka meilld Suomessa etta maail-
malla. Ympari maailmaa arvostetaan suomalaisten elintarvikkeiden puhtautta ja kor-
keaa laatua. (Mathantverkarna 2021). Ruoka-artesaaneilla on kdytossaan myos oma
logo, jonka toivotaan tulevan kaikille tunnetuksi ja tutuksi (kuvio 1). Tutkimuksen
kautta artesaaniyhdistys halusi selvittda nykyisten ruoka-artesaanien tilannetta. Eri-
tyisesti tutkimuksen kohteena ovat yrityksen kehittamistarpeet, esimerkiksi yrityksen

perustamiseen liittyvat yksityiskohdat, tuotekehitys ja markkinointi.

Mathantverkarna
. Ruoka-artesaanit

Kuvio 1. Suomen artesaaniruoka ry logo. Mathantverk 2021
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3 Maatalous ja elintarviketeollisuus artesaaniruoan pohjana

Vanha suomalainen maatalous

Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa. Suomen sijainti antaa kuitenkin etuja
kasvatukseen, koska kesat ovat valoisia. Kasveihin tulee aromia ja varia myos kesaoi-
den lammon ja valon kautta. Suomalaiset ovat joutuneet kehittamaan ruuan tuotan-
totapoja pohjoiseen ilmastoon sopiviksi. Kasvatettavat elintarvikkeet ovat jalostu-
neet ja jalostettu luontomme olosuhteisiin. Ruuan riittamiseksi tuoreita raaka-aineita
saatiin vain osan aikaa vuodesta ja taman takia kerattya satoa sdil6ttiin ja varastoitiin

talven varalle. (Ruokatieto 2021).

Ruokatalous perustui seka maaseudulla ettd kaupungeissa varastointiin ja sailomi-
seen aina pitkalle 1800 — luvun loppupuolelle asti. Viljat, kalat, lihat, marjat ja kasvik-

set varastoitiin talven varalle silloin kun niita oli saatavilla. (Talve 2012, 140.)

Viljat jauhettiin riihikuivattuna kotitarvemyllyissa aina tarpeen mukaan. Niista valmis-
tettiin jauhoruokia esimerkiksi muttia, pepua seka huttua ruisjauhoista. Nama perin-
neruoat valmistettiin jauhoista ja vedesta sekda maustettiin suolalla. Leipa ja muut lei-
vonnaiset tehtiin rukiista seka kaurasta ja pohjoisessa ohrasta. Lansi- ja Pohjois-Suo-
messa tehtiin takkauuneissa isoja maaria reikaleipia. Ne sdilottiin leipavartaissa ja lei-
pdhakeissa talven varalle (kuvio 2). Lapissa ja Pohjanmaalla, missa ohralla ja kauralla
oli tarkedampi asema, valmistettiin tulen loisteessa ja kuumilla kivilla pannukakunta-
paisia hapattamattomia seka nostattamattomia leipia eli kakkoja. (Talve 2012, 144—

145.)
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Kuvio 2. Suomalainen leipakulttuuri. Leipatiedotus 2021

Kalan ja lihan sailomiseen kaytettiin neljaa eri menetelmaa: suolaaminen, kuivaami-
nen, savustaminen ja hapattaminen. Suolakala on ollut aterioiden tarkein sarvin lei-
van ja perunan lisukkeena. Kalaa on myos yleisesti paistettu tulen loimussa halstraa-
malla seka vartaissa kypsentamalla. Yksi yleisimmista kalan sailytykseen liittyvista ta-
voista oli kuivaaminen, mistd on mainintoja jo 1500-luvulta asti. Kuivattua kalaa kay-
tettiin tavallisesti keittoihin tuoreen kalan tapaan seka evasruokana. Kuivakalaa teh-
tiin myos vientiin Venajalle. Kalan ja lihan savustamista on tehty alhaisessa lampoti-
lassa, missa sita sailytettiin muutaman viikon ajan. Tama vastaa nykyista kylmasavus-
tusmenetelmaa. Savustus on yleisesti tehty saunassa, missa lampdtilaa nostettiin lop-
puvaiheessa korkealle, jotta tuote samalla kuivuisi ja sailyvyys ndin paranisi. Kuuma-
savustus on huomattavasti uudempi menetelma. Se on tullut vasta 1800-luvun lop-
pupuolella kdyttoon. Suolaaminen sailontamenetelmana on otettu kdyttdoon myo-
hemmin, koska suola oli tuontitavaraa. Suolan saannin helpottuminen ja hinnan hal-
peneminen edesauttoivat lihan ja kalan jatkokasittelya suolaamalla. Lihan ja kalan
hapattamisesta on hyvin vahan tietoa. Menetelmat ovat jo 1600-luvulta. Suomessa
kalan hapattamista ei ole modernisoitu, kuten Ruotsissa oleva hapansilakka tai Islan-

nissa hapatettuhai. (Talve 2012, 142-143.)
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Tarkeimpia kasveja viljakasvien ohella olivat nauris, peruna, lanttu, kaali, herneet
seka pavut. Naita kaytettiin sekd maaseuduilla ettd kaupunkien ruokatalouksissa.
Suuren muutoksen ruokataloudessa aiheutti perunan yleistyminen 1800-luvun alku-
puoliskolla. Tdma aiheutti kaalin ja nauriin viljelyn taantumiseen. Nauriista, peru-
nasta, lantusta ja kaalista valmistettiin yleisesti keittoja ja puuroja, mutta laatikko-
ruoat tulivat vasta 1800-luvun loppupuolella. My6s luonnonkasveja kaytettiin, esi-
merkkina sienet ja marjat. Marjoista puolukalla oli tarkea merkitys ruokataloudessa.

(Talve 2012, 147.)

Maito oli ruokataloudessa aikanaan juustojen ja voin tarkeana raaka-aineena. Maitoa
my0s hapatettiin matalissa kulhoissa ja siita kuorittiin kerma pois voin kirnuamista
varten. Viilid ja piimaa tehtiin yleisesti kesdaikaan seka erilaisiin juhliin. Juomaveden
lisdksi oli tarjolla koivunmahlaa ja maan eteldosissa vaahteramahlaa, mista yleisesti

valmistettiin mahlakaljaa. (Talve 2012, 148-150.)

Suomen maatalouden merkitys elintarviketeollisuudessa.

Elintarviketuotannolla tarkoitettiin aikaisemmin lahinna alkutuotantoa eli maata-
loutta, kalastusta ja metsastysta. Ihmiset elivat omavaraistaloudessa ja tuottivat itse
kaiken tarvitsemansa. Vahitellen kuitenkin huomattiin se, etta joku osaa tehda asiat
paremmin kuin joku toinen ndin syntyi vaihdantatalous. Nyt maatalous on alkutuo-
tantoa ja se tuottaa peruselintarvikkeet. Jatkojalostus tapahtuu kotitalouksissa, pie-
nissa elintarvikejalostustiloissa, suurtalouksissa, ravintoloissa ja elintarviketeollisuu-
dessa. Teollisuudesta ja erilaisista palvelutoiminnoista on tana paivana tullut tarkea

osa elintarviketuotantoa. (Saarela ym.2004, 8.)

Maataloutta harjoitetaan Suomessa vaihtelevissa olosuhteissa. Pienet tilakoot ja
pohjoinen sijainti vaikuttavat maataloustuotteiden tuotantokustannuksiin, mitka
ovat EU-keskitasoa selvasti korkeammalla. Suomessa myyntitulot kattavat vain osan
tuotantokustannuksista. Taman takia maatalouden tuilla varmistetaan alkutuotanto

ja sen kehittdaminen kotimaassa. (Maa- ja metsatalousministerié 2021).
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Suomen kilpailukyky on suurelta osin lisaarvotekijoissa, varsinkin alkutuotantovai-
heessa. Suomen selkeita kilpailuetuja ovat esimerkiksi lihanjalostus, antibioottien va-
hdinen kaytto, eldinten terveys ja hyvinvointi seka salmonellan vahadinen esiintymi-
nen. Suomalainen hankintaketju on kilpailuetu. Suomessa elintarviketeollisuus kayt-
taa 82 prosenttia kotimaisia raaka-aineita. Yritysten kilpailuetuna ovat lyhyet ja la-
pindkyvat hankintaketjut, mitka tunnetaan alusta loppuun. Tdma varmistaa tuottei-
den hyvan jaljitettavyyden tilalta kuluttajalle. Muu Eurooppa seuraa perassa ja pyrkii

saamaan kurottua kilpailuetua kiinni. (Niemi & Vare 2019.)

Ruokasektori kilpailee kotimarkkinoilla kansainvalisten tuontituotteiden kanssa. Elin-
tarviketeollisuudelle kotimaisten raaka-aineiden saanti on erittdin tarkeaa ja niiden
on oltava kilpailukykyisia ja laadultaan huipputasoa. Haasteena elintarviketeollisuu-
delle on kotimaisten raaka-aineiden rajallinen saatavuus. Kuluttajat ovat tana pai-
vana hyvin tietoisia ruuan ja terveyden yhteydesta. Yha tarkemmin raataloidaan ruo-
kavaliota sen mukaan. Globaalit ruokatoimijat pyrkivat hdivyttamaan tuotteiden al-
kuperan. Kuluttajalle on tarkeaa, etta tuotteen pakkausmerkinnat kertovat selkeasti
tuotteen alkuperasta ja ravintosisallosta. Suomalaisen elintarvikeketjun vahvuutena
on korkea osaaminen koko elintarvikeketjussa. Siina hallitaan koko tuotanto ja sen
turvallisuus ekologisesti kestavasti. Suomessa elintarvikeketjulla on myos korkeata-
soinen ravitsemus- ja elintarviketutkimus. Yhteistyoverkosto, teknologinen osaami-
nen seka korkea koulutustaso ovat tarkeita elintarviketeollisuuden osa-alueita. Pie-
nen maan elintarvikeketju pystyy toimimaan ketterasti eri sektoreiden valilla. Sekto-
reita ovat esimerkiksi Suomi tunnetaan terveysvaikutteisten elintarvikkeiden edella-
kadvijana. Naista mainittakoon pakkausteknologia, biotekniikka, ICT ja |adketiede. Be-
necol, ksylitoli ja gefilus. Suomalaiselle maataloudelle ennustetaan tulevaisuudessa
positiivisia ndkymia juuri puhtauden ja hyvin hoidettujen maatilojen kautta. (Mansik-
kamaki 2021). Elintarviketrendit suosivat maailmalla terveellisia ja turvallisia suoma-
laisia elintarvikkeita. Lisdaksi suomalaisessa elintarviketuotannossa huomionarvoisia
asioita ovat vesi ja maapera. Molemmat ovat suomessa Euroopan puhtaimpia.

(Suomi — kilpailukykyinen terveellisen ravitsemuksen huippuosaaja 2017, 9.)
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Tuoreimmat tiedot Suomen ruokasektorista

Elintarviketeollisuus Suomessa on neljanneksi suurin teollisuudenala metsa- kemian-
seka metalliteollisuuden jalkeen. Yli 80 % kaytetyista teollisuuden raaka-aineista on
kotimaisia. Elintarviketeollisuuden tarkoituksena on valmistaa ruokaa kuluttajille ja
kehittaa seka jalostaa kotimaisia maataloustuotteita. Tyollistavaa vaikutusta silla on
laajasti alkutuotannossa, elintarvikkeiden valmistuksessa, jakelussa, kaupassa seka
viennissa. Vahvuutena meilla on korkeatasoinen teknologia ja luotettavuus seka laa-

dukkaat raaka-aineet. (Ruokatieto 2020).

Elintarvikealan pk-yritysten toimintaympariston vuoden 2020 tutkimuksessa on sel-
vitetty COVID-19-viruksen eli koronapandemian vaikutukset alan toimintaan. Korona
on vaikuttanut koko yhteiskunnan toimintaan laaja-alaisesti seka yksittadisiin ihmisiin
etta yrityksiin. Positiivista oli huomata, etta elintarvikeala on kuitenkin menestynyt
vaikeina aikoina varsin hyvin. Pandemian aikana on ollut tarkeaa toimia tilanteen mu-
kaan nopeasti reagoiden, joustavasti toimien ja uutta innovoiden. Elintarvikeala ja
paivittdistavarakauppa ovat toimineen normaalisti ja saaneet logistiikan hoidettua ja
pidettya viennin toiminnassa. Kotimaisen ruuan arvostus on noussut ja se on huo-
mattavissa myos asiakkaiden ostokayttaytymisessa. Asiakkaat ovat myos ajatelleet
tyollisyysvaikutuksia ostokayttaytymisellaan ja sen toivotaan jatkuvan myos tulevina
aikoina. Kyseisella tutkimuksella oli my0s tarkoitus selvittaa elintarvikealan mikro- ja
pk-yritysten tdmanhetkista tilannetta ja tulevaisuuden nakymia. Tutkimuksessa tar-
kasteltiin yrityksen liiketoimintaedellytykset, tulevaisuuden toimenpiteita ja yrityksen
kasvu tavoitteita. Tutkimuksessa selkeasti korostui yhteistyoén lisdéaminen, toiminnan
kehittaminen saadun palautteen perusteella ja palveluiden keskittamisen tarpeet
seka taloudelliset lisatuet. Esille nousivat myos ymparistévastuullisuuden kehittami-
nen, tyossajaksaminen ja tuotantoprosessien tukeminen yritystoiminnassa. (Vaara

ym. 2020, 6.)
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Greven ym. (2021) tutkimuksessa pohdittiin, tuleeko covid-19- epidemian kaltainen
kriisi muuttamaan Pohjoismaisia hyvinvointivaltioita. Ndissa valtioissa on pitkat ja
vahvat perinteet asioiden tasa-arvoisille [ahestymistavoille seka kattava ote hyvin-
voinnin tukemiseen. Aktiivinen tyémarkkinapolitiikka luo taloudellisia valineita ja kei-
noja kriisien hoidossa. Tutkimuksessa selvisi, etta pohjoismaiset hyvinvointivaltiot
ovat tukeneet kysyntda. Kysynnan lisédminen on auttanut talouskriisista selviami-
sessa. Lisaksi se on vahentanyt rahoituskriisia ja silla on ollut myénteinen vaikutus so-
siaaliseen padomaan. Politiilkan muutokset auttavat yrityksia selviytymaan pidem-
paan, tukevat tyollisyytta ja auttavat varmistamaan jatkuvan ja yhtenadisen yhteiskun-
nan. Tutkimuksen tuloksista voitiin paatella, etta kriisi ei ole muuttanut pohjoismais-
ten hyvinvointivaltioiden yleispiirteitd, mutta se on muuttanut valtion roolia puuttua
talouteen hyvan elintason varmistamiseksi. Pohjoismaat ovat lisinneet kattavuutta

uusissa yhteiskuntasegmenteissa. (Greven ym.2021, 295-311.)

Vuonna 2020 Ruokasektorin koordinaatiohanke ja maakunnalliset elintarvikealan ke-
hittajat kokosivat Toylin johdolla maakunnittaisen Aitoja makuja —yritystilaston (Ku-
vio 3 ja kuvio 4). Suomen elintarvikeyritysten lukumaara on pysynyt melkein samana
vuodesta 2017 vuoteen 2020. Tuoreimman 2020 tilaston mukaan Suomessa on 2 893
jalostavaa elintarvikeyritysta, mista 388 on valinnut luomutuotannon. Tasta voimme
todeta, ettd pienet elintarvikeyritykset ovat merkittavassa roolissa nykyisessa elintar-
viketuotannossa, ja ndista osa on artesaaniruokayrittdjia. Naista alle kymmenen hen-
kiloa tyollistavia yrityksista oli noin 82 % eli 2 370 yritysta. Tilastoissa on kaytetty niita
yrityksia, joiden liikevaihto on vahintdaan 10.000 euroa. Jalostavat elintarvikeyritykset
keskittyvat vaestdkeskittymiin. Suurimpina alueina Varsinais-Suomi, Pirkanmaalla,

Satakunta, Pohjois-Pohjanmaa ja Uudellamaalla. (Toyli 2020.)
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Artesaaniruoka kasitteena

Artesaaniruoka on kasintehtya. Se valmistetaan ammattitaidolla laadukkaista koti-
maisista raaka-aineista ja vastaa laadultaan premium-tason ruokatuotetta. Tuote on
valmistettu innovatiivisella suhtautumisella ruokaa kohtaan. Siina ei ole kaytetty kei-
notekoisia lisdaineita, joten vari ja maku ovat suoraan luonnosta. Lamsijarvi (2021)
linjaa artesaaniruoan periaatteiden mukaisesti, ettei tuote saa sisaltaa synteettisia
aromeja, vari- tai sdilontaaineita. Huomiolle pantavaa on se, etta koko tuotantoket-
jun ajan on osaaminen ja kddenjalki nahtavissa. Artesaaniruoka on tuote, jota teolli-
suus ei voi tuottaa. Artesaaniruoalla on monia vahvuuksia, ja yksi niista on jaljitetta-
vyys. Nykydan yha useammat kuluttajat etsivat tuotteita, joissa on hyva maku, ne
ovat hyvalaatuisia ja niilla on identiteetti. Kasityotuotteet ovat puhtaita tuotteita,
joissa on vahan lisdaineita, ja niita kasitelladn usein pienessa mittakaavassa. Kasi-
tyona valmistettujen elintarvikkeiden jalostukseen kuuluu jalostus elintarvikkeen eh-
doilla. Talla tavoin vanhoja perinteita tuodaan tulevaisuuteen innovatiivisella tavalla.

(Harald 2018.)

Sana Mathantverk oli tuttu jo vuodesta 2011. Artesaaniruoka kasitteena on kasvanut
suhteellisen hitaasti. Se on ollut tuttu [dhinna ruotsinkieliselld rannikkoalueella, missa
myo6s aiemmin kaikki koulutukset on jarjestetty. Ruotsin kielellad kulkenut tieto on
kulkenut helpommin Ruotsista Suomeen ensin ruotsinkieliselle rannikkoalueelle kuin
pidemmalle mantereelle. Nailla alueilla on ollut alan hankkeita ja sitda kautta myos
markkinointia. Ahvenanmaalla oltiin my&s ensimmaisten suomalaisten joukossa liik-
keelld artesaanikasitteen kanssa. Alan markkinointi on liian vahaista johtuen paaasi-

assa siita, etta yritykset ovat pienia ja myyvat lahinna paikallisesti. (Wikstrom 2021.)

Kysynta ja tunnettavuus ovat lisdantyneet vuosi vuodelta kilpailujen aikaansaaman
julkisuuden myota. Jokainen artesaaniruokaa valmistava, myyva ja kdyttava on lisdn-
nyt omaa tunnettavuuttaan. Talla hetkella kaikki artesaaniruoan ominaisuudet ovat
trendikkaita, mika tarkoittaa lahiruokaa, pienimuotoista ja yksilollista. Jokaisen tuot-

teen henkildityvyyden myo6ta tulee omaa mukaan ripaus tarinallisuutta. Artesaani-
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ruokayritykset ovat todella pienia ja markkinointiin kdytettavat resurssit vield pie-
nempia, joten yhteistyd yhdistyksen kanssa seka tunnettavuuden lisadminen ovat
erittdin tarkeita. Suurin osa artesaaniruoan tekijoista ovat ymmartaneet myos yh-
teistyon merkityksen, silla kukaan ei voi tayttaa markkinoita yksin. Tuotteiden ainut-
laatuisuuden takia kuluttajat ovat toisaalta omille tuottajilleen uskollisia, mutta toi-

saalta uteliaita kokeilemaan useamman tuottajan tuotteita. (Lamsijarvi 2021.)

4 Artesaaniruoka Suomessa ja ulkomailla

Artesaaniruoka Suomessa

Haastattelemani (Liite 2) Eija Lamsijarvi on Suomen Artesaaniruoka ry:n hallituksen
puheenjohtaja ja Margot Wikstrom Turunmaan toiminnanjohtaja. Wikstrom kuuli
Mathantverk-sanan ensi kerran vuonna 2010 kun se nousi esille Saaristomeren Bio-
sfadrialueen talvipaivilla ehdotukseksi Biosfaarialueen toiminnaksi. Saaristomeren
biosfaarialue tekee yhteistyota paikallisten asukkaiden, yrittdjien, viranomaisten, tut-
kijoiden ja eri organisaatioiden kesken ja rakentaa kestavia tapoja toimia ja asua saa-
ristossa seka edistaa postitiivista kehitysta. Biosfaarialueen yksi tarkeimmista toimen-
piteista oli jalkauttaa artesaaniruoka konsepti Suomeen. Suomenkielinen sana arte-
saaniruoka tuli kayttoon SM-kilpailun yhteydessa vuonna 2016, kun tuli tarve alkaa
kayttaa suomenkielistd sanastoa aiemmin pelkdstaan kaytdssa olleen Mathantverkin

rinnalla. (Wikstrom 2021.)

Keskustelua kaytiin aktiivisesti jo 2013 aihepiirin ymparilld ja muitakin nimi ehdotuk-
sia nousi esille. Naita olivat esimerkiksi ruokahantvarkki, kddentaitoruoka, ruokaraa-
talit, kotikutoinen lahiruoka, herkkuaskartelu, mathantvarkki, ruoan kasityolaiset, ka-
dentaitoruoka, ruokaraatalit ja matskraddarna. Keskustelussa oli tiiviisti mukana Kirsi

Viljanen, Seija Ahonen-Siivola ja Margot Wikstréom. Viljanen muistelee, etta tasta olisi
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keskusteltu jo vuonna 2000 kun YTR asetti lahiruokatyoryhman maarittelemaan 1ahi-
ruokaa. YTR on Kirjainyhdistelma ja verkosto, jonka yhteistyéryhman jasenet nakevat
maaseutupolitiikan asiat eri nakokulmista omien sidosryhmiensa kautta. Yhteisty6-
ryhmalla on virallisen asemansa perusteella legitiimioikeus, jopa velvollisuus, muo-
dostaa kanta verkoston muotoon jarjestaytyneen maaseutupolitiikan uudistamiseen.

(Viljanen 2021.)

Jonas Harald on myds aktiivinen artesaaniruoan puolesta puhuja ja uranuurtaja Suo-
messa. Hin tydskentelee Aktion Osterbottenin kala-leader neuvojana. Timéan leader-
ryhman tavoitteena on toimia paikallisena poliittisesti sitoutumattomana etujarjes-
tona seka yhteistyoelimena paikallisesti innovatiivista kehittamistyota toteuttaville
organisaatioille ja yhdistyksille ollen maaseudun kehittamisen moottori Pohjan-

maalla. (Aktion Osterbotten 2021).

Suuremmassa mittakaavassa ruotsinkielinen koulutushanke vuosina 2012-2013 oli
Mathantverk i Finland. Se toteutettiin yhteistyossid Abo Akademin, Yrkeshogskolan
Novian ja Bra mat i Vastnylandin kanssa. Vuonna 2013 Ann-Louise Erlund ja Margot
Wikstrom tekivat Kemidnsaaren kunnan kanssa yhteistydhankkeen nimeltdan Bra
mat i Védstnyland. Hankkeen tarkoituksena oli kouluttaa kaksipaivaisissa tyopajoissa
yrittdjia leipa-, marja-, hedelma- seka vihannesjalosteiden valmistamiseen. Koulutuk-
seen sisaltyi myos teoriapadivia, jotka kasittelivat tuoteturvallisuutta, yrittajyytta, elin-
tarvikelainsdadantoa ja asiakaspalvelua. Koulutukseen osallistui 25 opiskelijaa ja tar-
koituksena oli antaa laaja-alainen nakemys artesaaniruoasta ja yritystoiminnasta.
Hankkeen tavoitteena oli, ettd koulutuksen kdaynyt pystyy toimimaan itsenaisesti yrit-
tajana ja sai lisdksi varmuutta tuotteiden valmistukseen ilman lisdaineita. (Wikstrom

2021.)

Kiinnostus herasi taman pilotoinnin aikana ja artesaaniruoan kasite rantautui lopulli-
sesti Suomeen nimenomaan taman hankkeen kautta. Tata seurasi Rannikon Ruoka
(Kustens Mat) artesaaniruokahanke. Tama hanke kohdentui Turunmaan, Uuden-
maan, Ahvenanmaan ja Pohjanmaan alueelle vuosien 2016 ja 2018 valilla. Taman

ruotsinkielisen artesaaniruokahankeen tarkoitus oli rakentaa kattava pohja kaikille
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ruoka-artesaaneille, jossa heilla olisi mahdollisuus jakaa tietotaitoa ja omia kokemuk-
siaan. Molemmilla hankkeilla oli positiivisia vaikutuksia. Ne saivat aikaan uusia yrityk-
sia ja toimitiloja artesaanituotteiden valmistukseen. Se lisasi alueen matkailuvetovoi-

maa ja on ndin pitanyt pienet tilat elinvoimaisina saaristoalueella. (Wikstrom 2021.)

Artesaaniyhdistys perustettiin Suomeen vaalimaan artesaaniruoka -kasitetta Eldrim-
nerin maaritelman mukaan. Toisena tarkedna tavoitteena oli SM-kilpailujen jarjesta-
minen ja tuotteiden saanndston turvaaminen. SM-kilpailut pyorivat vuosittain oikean
konseptin ja tavoitteiden mukaan. Artesaaniyhdistys on jatkuvasti kehittyva yhdistys
ja verkostot ovat laajentuneet rannikolta ja saaristosta koko Suomeen. Jasenmaara
on vield pieni, mutta kehittyy jatkuvasti. Artesaaniyhdistys kehittdaa toimintaa esimer-
kiksi SM-kilpailujen kautta. Tarkedna tehtdavana on kaynnissa oleva sertifiointihan-
keen tekeminen, jonka pitdisi tuoda yhdistykselle nakyvyytta ja jasenistolle selvaa
hyotya seka toivottavasti uusia jasenid. Talla hetkella yhdistyksella on 78 jasenta. Ja-
senetuina talla hetkelld on muun muassa jasenkirjeen tiedotteet, opastus, neuvonta
seka erilaiset tapaamiset. Tulevaisuuden tavoitteet yhdistykselld ovat koulutusten ke-
hittdminen ja artesaaniruokatietouden levittaminen uusille alueille. (Lamsijarvi

2021.)

Artesaaniruoan sertifiointihanke Turunmaalla

Suomen artesaaniruokayhdistys kaynnisti 1.7.2020 artesaaniruoan sertifioinnin pilot-
tihankkeena Turunmaalla. Tavoitteena on maaritella sertifioidun artesaaniruoan kri-
teerit. Sertifioinnista on tarkoitus tehda valtakunnallinen Turunmaan kokemusten
pohjalta. Kriteerit tulevat olemaan samat kuin Eldrimnerin sertifioinnissa ja SM-
kilpailun sdanndissa, mutta tuotekirjon on mahdollista olla laajempi kuin yhdessa-
kdan kilpailussa. Tuotteet ovat kaikki |[ahella tuotettua, lisdaineetonta ja kasin tehtya.
Merkki sertifioinnista auttaa kuluttajaa l0ytamaan oikean artesaaniruokatuotteen
runsaasta saman tyyppisesta tarjonnasta. Hankkeen rahoittajina toimivat Leader |
samma bat - Samassa veneessa, Stiftelsen Finlandssvenska Jordfonden ja Spar-

banksstiftelseni Nagu - Nauvon sdastopankkisdatio. (Lamsijarvi 2021.)



23

Tarkoituksena olisi tulevaisuudessa saada jonkin uuden hankkeen avulla kdannettya
Suomeksi Eldrimnernin kirjoittamat oppikirjat ja ndin varmistaa, ettd opetus olisi laa-
dukasta seka Suomessa etta Ruotsissa. Cornellin mukaan (Liite 3) Suomessa on viety

artesaaniruokaa positiivisella tavalla eteenpain. (Cornell 2021.)

Artesaaniruoka muualla Euroopassa

Artesaaniruoan henkiin herattaja, Ruotsalainen Bodil Cornell, matkusti Ranskaan,
missd vanhat perinteet elintarvikkeen jalostukseen olivat sdilyneet paremmin. Tasta
innostuneena mestareita kutsuttiin paikalle Ruotsiin taman hankeen puitteissa opet-
tamaan juuston ja lihajalosteiden valmistusta. Jamtlandin alueella on pitkat perinteet
vuohen kasvatuksesta ja maidon hyodyntamisesta. Alueella on edelleen tallella van-
hoja perinnevalmistusmenetelmia, mutta naiden kaytdssa tarvittiin vahvistusta niita

hallitsevilta ammattilaisilta. (Harald 2021.)

Eldrimner on perustettu 1995 ja vuonna 2005 siita tehtiin Ruotsin kansallinen arte-
saaniruoan keskus, joka sijaitsee Ruotsin Jamtlandissa. Virallinen nimi on Eldrimner
Nationellt Center for Mathantverk. Kurssikeskus perustettiin 1995 ja koulun johta-
jana toimi Bodil Cornell. Kurssikeskus perustettiin palauttamaan vanhat elintarvik-
keen valmistuksen kasityotaidot takaisin. Artesaaniruoan kysynta on kasvanut ja ko-
rostunut Ruotsissa covid 19-viruksen takia. Ruotsalaiset ovat I6ytaneet oman koti-
maan matkailun ulkomaan matkailun sijaan ja samalla pienet toimijat eli niin sanotut
"kultajyvat”. Eldrimnerin verkkosivuilta |6ytyy karttapalvelu, jossa on 1600 artesaa-
niyrittdjaa ympari Ruotsin. Todellinen luku saattaa olla jopa 2500 yrittajaa. Reko-ren-
kaat ja tilamyymalat ovat lisanneet myyntia huomattavasti. Vaikuttavia tekij6ita ovat
olleet muun muassa puhtaat kotimaiset raaka-aineet ja huoltovarmuuden korostumi-
nen kriisiaikana. Huoltovarmuuden tarkeytta ovat korostaneet myds asiakkaat ja he

pitdvat sitd erittdin tarkedna tulevaisuutta ajatellen. (Cornell 2021.)
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Vuonna 1997 Ruotsissa jarjestettiin ensimmaiset kilpailut kasitydruoan parissa. Ne
eivat olleet kansallisen tason kilpailut, vaan paikalliset pienet kilpailut. Silloin puhut-
tiin viela pienimuotoisesta elintarvikkeen jalostuksesta ei sanasta Mathantverk, mika
voidaan vapaasti kdantaa suomeksi artesaaniruoka. Valmistuksessa oli mallina pieni-
muotoinen teollisuus, eika talldin viela osattu nahda pienen tuottajan markkinaetua.
Ruotsissa toiminta sai alkunsa, kun Bodil Cornell alkoi pohtia tulevaisuutta maaseu-
dulla vuohenkasvattajana. Norrmejerier ja Arla olivat alkaneet puhua, etta Jamtlan-
din alue on niin kaukana, etta kuljetukset lopetettaisiin nailta alueilta meijereihin.
Tama oli osasyy siihen, etta maidon tuottajat alkoivat pohtia jatkojalostusta tuotteil-

leen. (Harald 2021.)

Jatkuva kouluttautuminen alan asiantuntijoiden kanssa on tarkeaa ja yrittdjien tulee
kiinnittad huomiota erityisesti taloudelliseen kannattavuuteen toiminnassa. Valmis-
tettaessa laadukkaita uusia artesaaniruokia on tarkeda hallita raaka-aineen mikrobio-
logia ja elintarvikekemia koko prosessin ajan. Yrittajalla pitaa olla luovuutta ja intohi-
moa omassa toiminnassaan ja saada ndin syntymaan tulevaisuuden innovaatiot.

(Cornell 2021.)

Cornellin (2021) mukaan tulevaisuus artesaaniruuan ymparilla nayttaa positiiviselta
niin Ruotsissa kuin muissakin pohjoismaissa kuten Norjassa, Islannissa ja Tanskassa.

Tanskassa jarjestetadan ensimmaiset artesaaniruoan kilpailut lahiaikoina.

Viime vuosina ruoka-artesaanien tuotteet ovat tulleet suosituksi myds Englannissa.

Englantilaiset kuluttajat etsivat sellaista ruokaa, jolla on selkea alkupera ja se on tuo-
tettu perinteisilla menetelmillad kestavasti ja paikallisesti. Tuote valmistetaan pieni-
muotoisesti tai pienina erissa, perinteisilla menetelmilla ja valineilld. Reseptit tuot-
teelle on voinut olla olemassa jo satoja vuosia. Tama tarkoittaa sita, ettd moderneja
ainesosia on hyvin vahan kuten sailontdaineet, variaineet, makeutusaineet, sakeutta-
misaineet ja muut kemikaalit. Tuote on valmistettu paikallisista englantilaisista raaka-
aineista, jolloin niitd ei ole tuotu toisesta maasta. Alkuperan vahvistaminen on kasi-
tyolaisruokien keskeinen osa ja sen on oltava valmistettu jaljitettavista ainesosista.

Tuotteen ainesosat hankitaan yleensa paikallisesti, eivatka ne kulje tukkuliikkeiden
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kautta. Tama taas johtaa pienempiin kuljetuspdastoihin ja tuoreempiin tuotteisiin
seka tukee paikallista taloutta ja itsenaisia yrityksia. Viime kddessa artesaaniruoka voi
menestya vain, jos ne maistuvat hyvalta ja niissa on ainutlaatuinen tekstuuri ja lois-

tava idea. (Adams & Russel 2019.)

Perinteisen tuotannon haaste on se, etta tuote valmistetaan usein kasin ja pienessa
mittakaavassa. Suuremmat tuottajat hyotyvat siita, etta voivat valmistaa nopeasti
isoja maaria ja ostaa raaka-ainetta halvemmalla kuin pienet tuottajat. Tuote on hin-
noiteltava tasta syysta korkeammalle kuin massatuotanto. Pienituottaja voi toimia
pienemmilld yleiskustannuksilla kuten henkiléstd-, markkinointi-, hallinto- ja muilla
erilaisilla toimintakuluilla. Oman tuotteen brandin rakentaminen on erittdin tarkeaa
ja samalla korostaa tarinaa kasintehdyistd, paikallisesti, kestavasti tuotetuista tuot-
teista, mika taas oikeuttaa korkeampaan hintaan. Samalla tavalla kuin Suomessa ja
Ruotsissa on Englannissakin mahdollista kouluttautua. Paikkana on School of Artisan
Food, mika tarjoaa erilaisia kursseja aloitteleville yrittajille. Englannissa on kdynnisty-
nyt ensimmaisen elintarviketuotannon koulutus yhdessa Nottingham Trent Universi-
tyn kanssa nimeltdan Artisan bakery courses and cooking classes, School of Artisan

Food (Adams & Russel 2019.)

Artesaaniruokayrittajien verkostoitumisesta kansainvalisella tasolla, on tehty vuonna
2018 tutkimus Community of Practice: A flexible construct for understanding SME
networking roles in lirish artisan cheese sector. (Crowley, C., McAdam, M., Cunning-
ham, J. A., & Hilliard, R.) Se keskittyi tarkastelemaan osallistumisidentiteetteja seka
verkostoitumisrooleja kdytantdyhteisdssa. Oppivassa yhteisossa jasenet osallistuvat
horisontaaliseen vertaisverkostoon helpottaakseen tiedon luomista ja sen kayttoon-
ottoa. Tutkimus pyrkii selvittdmaan pienyritysten verkostoitumisen vaihtelua yksittai-
selld toimialalla, mika tukee ymmarrysta kdytantoyhteison toimimisesta mahdollista-

vana tekijana kansainvalisella tasolla.
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Tutkimuksen tulokset pyrkivat kuvaamaan erilaisia osallistumisidentiteetteja artesaa-
niyrittdjien keskuudessa, seka auttamaan kokonaiskuvan luomiseen oppivan yhteison
toimivuudesta. Osallistumisidentiteeteista tutkimustulokset korostivat omistajajohta-
jien kriittista roolia. Heidan tehtdavanaan on muodostaa tarkeana pidetty tieto ja kay-
tanto toisin kuin harjoittajien roolissa, jossa keskidssa on motivaatio osallistua oman
kdytannon parantamiseen. Artikkeli pyrkii myos poistamaan epaselvyytta osallistu-
misen ja osallistumatta jattamisen eri identiteettien valiseen eroon ja tuomaan tietoa

ei-osallistuvista identiteeteistad sekd marginaaliin jadaneista osallistujaidentiteeteista.

Tutkimalla harjoittajien roolitusta l0ytyi vastauksia muun muassa osallistumisen esty-
misen syista. Tutkimuksessa osoitettiin, ettd kaytannon yhteisén toiminnalla on mer-
kittavia piilevia resursseja, joita tarvitaan muun muassa hata- ja kriisiaikoina, mutta
marginaalialueen yritykset kayttivat niita lilan vahan. Syyna kaytanndn yhteis6on
osallistumattomuuteen tai vahaiseen osallistumiseen, esimerkiksi maaseudulla, joh-
tui muun muassa kokemuksenpuutteesta, kilpailunpelosta tai epdonnistuminen tun-

nistamaan synergioita vertaisyritysten kanssa.

Artesaaniyritystoimintaa harjoittavien nakdkulmasta tutkimuksen tarjoama roolity-
pologia tarjoaa joustavan kehyksen toiminnan kehittdmiseen ja kouluttautumiseen,
seka tarjoaa foorumin yhteiselle ongelmanratkaisulle ja jaetulle koordinoinnille val-

tion virastojen, seka tukijarjestojen kanssa. (Crowley ym. 2018, 50-62.)

Artesaaniruokayhdistys

Artesaaniruoka yhdistyksen varsinainen perustava kokous oli Nauvossa Rannikon

ruokaa hankkeen suunnittelupaivien yhteydessa 10.1.2017. (Lamsijarvi 2021.)

Suomen artesaaniruokayhdistys toimii vakiintuneiden ruoka-artesaanien etujarjes-
tona ja kaikkien artesaaniruoasta kiinnostuneiden yhdyslinkkina. Suuri osa ruoka-ar-
tesaaneja tukevasta toiminnasta on tana paivana hankepohjaista, ja sen takia on il-
mennyt selked tarve luoda pysyva foorumi ruoka-artesaaneille. Eldrimnerin maaritel-

man mukainen artesaaniruoka on saapunut Suomeen vasta joitain vuosia sitten ja
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sen jalkeen on jarjestetty useita artesaaniruoan eri suuntautumisvaihtoehtojen pi-
dempia koulutuksia. My0ds yksittdisia kursseja kasitydomaisessa elintarvikejalostuk-
sessa on jarjestetty eri puolilla maata. Yhdistys haluaa edistaa tietamysta artesaani-
ruoasta, osallistumalla koulutuksen jarjestamiseen ja tukemalla ruoka-artesaanien
verkostoitumista. Lisdamalla ruoka-artesaanien nakyvyytta edistetaan myos ruoka-
artesaanien toimintaedellytyksida Suomessa. Yhdistykselld on myos tarkea rooli arte-
saaniruoan SM-kilpailujen jarjestamisessa. Yhdistykseen voi liittya lahettamalla va-

paamuotoisen jasenanomuksen yhdistykselle. (Lehdistotiedote 2017).

Artesaaniruoka Saaristomeren Unescon biosfaarialueella

Haastattelussa (Liite 4) Bonnevier kertoi, ettd Saaristomeren biosfaarialue perustet-
tiin vuonna 1994 ja se koostuu Saaristomeren kansallispuistosta ja Turunmaan saaris-
ton alueista, jotka kuuluvat Paraisten kaupungille ja Kemionsaaren kunnalle. Kaytan-
nossa tama tarkoittaa Houtskarin, Korppoon, Nauvon ja Inidn kunta-alueita kokonai-

suudessaan ja osia Paraisten, Dragsfjardin, Vastanfjardin ja Kemion kunta-alueista.

Saaristomeren biosfadrialue toteuttaa kehittamishankkeita, jotka edistavat mm. ym-
parivuotista asumista, tyollisyytta, kestavaa matkailua, saaristoympariston kestavyy-
teen liittyvid innovaatioita ja kiertotaloutta. Unescon toimeksiannosta kaikki biosfaa-
rialueet toimivat pilottialueina, joilla ihminen voi asua ja kehittya samalla kun yhteis-
kunta voi testata erilaisia luonnon, kulttuurin ja talouden nakoékulmasta kestavia rat-
kaisumalleja. Kaikkien maailman biosfaarialueiden on toteutettava kolmea tehtavaa:
oman toiminta-alueen sailyttaminen, mika tarkoittaa luonto- ja kulttuuriarvojen vaa-
limista ja kehittaminen, jolla edistetdaan ekologisesti ja sosioekonomisesti kestavaa
kehitysta seka tukeminen, jolla tuetaan kehittamishankkeita, valistusta, ymparisto-
kasvatusta seka tutkimusta ja seurantaa, jotka yhdessa edistavat kestavaa kehitysta

paikallisesti, alueellisesti, kansallisesti ja kansainvalisesti. (Bonnevier 2021.)
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Bonnevierin (2021) mukaan Saaristomeren Unesco biosfaarialue jarjesti vuonna 2011
jokavuotisen Saaristomeren talvitapaamisen teemasta “Ndrproducerat och ekologiskt
- ett trumf for skdrgdrdens féretag?”. Biosfaarialue haki kiinnostavia kestavia ratkai-
suja saariston pienimuotoiselle elinkeinon harjoittamiselle. Tall6in nahtiin saariston
mahdollisuudet elintarvikkeiden jalostuksessa, |ahiruoassa ja ekologisissa tuotteissa.
Pienmuotoinen elintarvikejalostus voisi tuoda lisaa saaristotuotteita, lisdarvoa maan-

viljelyyn ja matkailuun seka lisaa tydmahdollisuuksia naisille. (Bonnevier 2021.)

Karin Sundstrémin puhe Eldrimnerista sai joukon yrittdjia ja biosfaarialueen toimijat
innostumaan Eldrimenrin toiminnasta. Vierailu Eldrimerniin vakuutti kavijat siita, etta
konsepti sopisi taydellisesti my0Os saaristoon. Vierailun jalkeen myonnetty hankera-
hoitus mahdollisti ensimmaista kertaa jarjestda artesaaniruokakoulutusta Suomessa.
Hankkeen omistajana toimi Kemidnsaaren kunta ja sielld hankkeen vetajana toimi
Margot Wikstrom. Tama kaynnisti toiminnan laajemman alueen kanssa ja sen seu-
rauksena suunniteltiin yhteista hanketta “Kustens mat”, joka myéhemmin jarjesti en-
simmaiset Suomen mestaruuskisat. Biosfadrialueella toimii tana paivana monta
ruoka-artesaania, jotka jatkuvasti kehittavat uusia tuotteita ja toimintansa. Nyt myy-
daan hyvin laadukkaita artesaanituotteita seka markkinoilla ettd kaupoissa ja yrittdjat
ovat ylpeita tuotteistaan. Monet osallistuvat myods ahkerasti SM-kilpailuihin. (Bonne-

vier 2021.)

Bonnevier (2021) toivoo, ettd artesaaniyrittdjille 16ytyy mahdollisuuksia kehittaa toi-
mintaansa erilaisten koulutusten kautta seka alan peruskoulutuksessa etta jatkokou-
lutuksessa. Koulutukset antavat hyvan mahdollisuuden verkostoitua ja |0ytaa uutta
inspiraatiota tyon tekemiselle ja sen kehittamiselle. Han toivoo myo6s laajempaan
markkinointiin yhteista hanketta, joka voitaisiin ehka toteuttaa yhdistyksen sertifioin-

tihankkeen jalkeen.

Suomen artesaaniruokayhdistys toimii yhteisena alustana artesaaniruuan kehittami-
selle. Loistavaa kehitysta on tapahtunut viime vuosien aikana. Ruoka-artesaanit ovat
monella tavalla tarkeita lahettilaita biosfaarialueelle ja he tuovat toivottavasti myos

selkeytta siihen, mitd biosfaarialue tarkoittaa. Biosfaarialueen kannalta artesaani-
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ruoka on tarkeaa ja biosfaaritoimisto haluaa olla aktiivisesti mukana tukemassa ole-
massa ja kehittdmassa ruoka-artesaanien ja artesaaniruoan tulevaisuutta. Tdma on
biosfaarialueelle tarkea tarina siitd, miten Unescon biosfaarialueen tavoitteita saavu-

tetaan yhteistyon kautta. (Bonnevier 2021.)

Artesaaniruokakilpailut

Artesaaniruokakilpailuja on Suomessa pidetty vuodesta 2016, ja niista ensimmaiset
kolme olivat Rannikon ruokahankkeen jarjestamid. Ensimmaisia kilpailuja isdanndi No-

vian ammattikorkeakoulu Raaseporissa. (Laulajainen ym. 2019, 5.)

Suomen Artesaaniruoka ry on hallinnut kilpailun sdanndstéja vuodesta 2019 ja toimii
kilpailusaantojen kehittdjana. Yhdistyksen ja kilpailun tavoitteena on ruokakulttuurin
paikallisten perinteiden jatkaminen ja niiden kehittaminen. Kilpailun tarkoituksena
on inspiroida yrittdjia valmistamaan sellaisia tuotteita, mitka vaatimustasoltaan tayt-
tavat artesaaniruoan kriteerit. Vaatimustaso tayttyy, kun tuote on valmistettu puh-
taista kotimaisista raaka-aineista. Yrittajat saavat kilpailutuotteistaan kirjallisen pa-
lautteen, jonka ovat laatineet artesaaniruoan huippuosaajat. Annettu palaute lisaa
mahdollisuutta tuotteen hyvaan ja asianmukaiseen jatkokehitykseen ja motivoi yrit-

tdjaa eteenpain. (Laulajainen ym. 2019, 6.)

Ennen vuotta 2020 on kilpailuun osallistunut myds Baltian ja Pohjoismaiden artesaa-
niruokayrittdjia. Covid 19 tilanteen takia artesaaniruoka 2020 SM-kilpailuissa oli mu-
kana vain kotimaiset tuotteet. (Kuvio 5). Kategorioita, joissa kilpailtiin, oli kymmenen:
alkoholittomat seka alkoholipitoiset juomat, maito-, liha-, kala-, leipomo-, marja- ja
hedelma-, vihannes- ja sienituotteet sekd kylmat mauste- ja ruokakastikkeet ja

snacksit (kuvio 6). Paakategorioiden alla on 60 kilpailuluokkaa. (Raseko 2020).

Jokaisessa kategoriassa pyritaan siihen, ettd tuomarointia tekee nelja tuomaria. Kil-
pailutuotteiden arvioinnista vastaavat tuomariryhmat, joilla jokaisella on arvioitava

yksi kilpailukategoria luokkineen. Kaikkien tuotteiden ominaisuudet pisteytetaan ja
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erityisesti huomiota kiinnitetaan ulkondakdon, rakenteeseen, tuoksuun ja makuun. Li-
saksi jokaisesta arvioitavasta tuotteesta annetaan kirjallinen arvio, jonka tulisi olla ra-
kentava ja auttaa yrittdjaa tuotteen kehittamisessa. Kilpailun palkinnot jaetaan kol-

melle ensimmaiselle ja voittaja saa sinettitarran ja diplomin lisdksi mitalin oman kate-

gorian voitosta. (Raseko 2020).

Kilpailujen yhteydessa oli myds muuta ohjelmaa. Yleisolle suunnatun seminaarin seka
Foodmarketin eli Reko-kauppiaiden ja lahiruoan tuottajien myyntitapahtuman kautta
saatiin myytya ja markkinoitua artesaaniruokaa, ldhiruokaa ja uusia ruokatuotteita
yleisolle. Tapahtumassa oli mahdollisuus myyda tuotteita myos jo ennakolta tehtyjen
tilausten lisaksi. Tuottajien oli jarkevaa osallistua tapahtumaan oman yrityksen ja
tuotteiden tunnettavuuden lisdiamiseksi sekda myos tuotemyynnin tuoman lisamyyn-

nin vuoksi. (Lipponen 2020.)

Kuvio 5. Artesaaniruoka 2020. Raseko 2020.



MAITOTUOTTEET

¢ Kovajuustot ja maustetut kovajuustot
e Homejuustot

e Ei hapatetut juustot (my0s kotijuustot)
o Jaatelo

e Voi

e Hapatettu maito

LIHATUOTTEET

¢ Tuoremakkara

¢ Ruokamakkarat

¢ lImakuivattu liha ja ilmakuivattu makkara

e Salamit

e Lampokasitelty liha

e Lampokasitelty makkara

o Keittomakkarat

e Sdilykkeet ja muut (esimerkiksi pateet, maksapasteijat yms.)

KALATUOTTEET

¢ Kylméasavukala

e Lamminsavukala

¢ Jauhetut kalatuotteet
o Sailotty kala

¢ Graavikala

e Matituotteet

LEIPOMOTUOTTEET

* Taytetyt leipomotuotteet kasviperidisella taytteelld (myos karjalanpiirakat
ytetyt leip p y Yy J p

» Taytetyt leipomotuotteet eldinperéisilla taytteella
o Taytetyt makeat leipomotuotteet marjaperaisilla taytteella
¢ Gluteeniton leipa

¢ Kaura-, ohra- tai kulttuurilajikeleivat

e Tummat perinneleivat

¢ Rieskat ja muut ohuet leivat

¢ Vehndhapanleivat

¢ Ruishapanleivat

¢ Kovat leivat (esim. nakkileivat)

¢ Vaaleat perinneleivat

e Marengit

MARJA- JA HEDELMATUOTTEET

¢ Perinteiset hillot

¢ Maustetut hillot (myds muut kuin marjapohjaiset)

¢ Perinteiset marmeladit

e Maustetut marmeladit (myds muut kuin marjapohjaiset)
o Jalkiruokakastikkeet (myo0s siirapit)

¢ Marja- tai hedelmasailyke

¢ Marja- tai hedelmamakeiset

VIHANNES- JA SIENITUOTTEET
¢ Sienisailykkeet
¢ Hapatetut vihannekset
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¢ Vihannessailykkeet
» Kasvispateet, -terriinit ja -kaalikdaryleet yms.

KYLMAT MAUSTE- JA RUOKAKASTIKKEET
¢ Kastikkeet

e Chutney

¢ Maustekastikkeet

¢ Luonnolliset 6ljyt

¢ Maustetut 6ljyt

SNAKSIT

® Snacksit

POHIJOISMAISET JUOMAT, ALKOHOLITTOMAT JUOMAT
* Marja- / hedelmamehut

* Glogit

¢ Muut juomat (alkoholittomat)

POHJOISMAISET JUOMAT, ALKOHOLIPITOISET JUOMAT
¢ Marja- ja hedelmaviinit

e Aito siideri

e Muut kaymisteitse valmistetut juomat

o Likoorit

e Tislatut alkoholijuomat

INNOVATIIVINEN ARTESAANIRUOKA
¢ Innovatiivinen artesaaniruoka

Kuvio 6. Kilpailukategoriat. Raseko 2020

FoodTech Platform Finland on Turun yliopiston koordinoima ruokaosaamisen yhteis-
tyoalusta, jossa Raision seudun koulutuskuntayhtyma on mukana yhteistyékumppa-
nina. Food Tech Platform Finland hankkeen tavoitteena on jakaa tietoa ja valittaa "lii-
deja”. Liidilla tarkoitetaan sellaista asiakasta, joka on kiinnostunut yrityksen tuot-
teista tai palveluista ja antaa omat yhteystietonsa mahdollista tulevaa kauppaa var-
ten. Toiminta on |ahtoisin yritysten tarpeista tutkimuksen ja liiketoiminnan osalta.
Yritykset voivat tunnistaa ndin myos piilevia liiketoimintamahdollisuuksia. Tata tavoi-
tetta toteutettiin myos Artesaaniruoan SM-kilpailujen ja sen oheistapahtumien
kautta erilaisilla seminaarilla, asiantuntijatapaamisilla ja tutustumalla alueen matkai-
luyrittdjien toimintaan seka keskustelemalla heidan kanssaan yhteistyosta ja liiketoi-
minnasta, kuten esimerkiksi paikallisten ruokatuotteiden kaytosta matkailualan yri-

tyksissa. (Lipponen 2020.)
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Tarkedssa osassa tapahtumakokonaisuutta oli toteuttaa liiketoimintamallia, jossa ar-
tesaanien ruokatuotteita saadaan ruokakauppaan kuluttajien ostettavaksi. Maa- ja
metsataloustuottajain Keskusliitto, Ruokakesko Oy ja Osuuskaupan kauppaketjujen
kanssa jarjestettiin tilaisuus, jossa keskusteltiin mahdollisuuksista saada artesaani-
tuote myyntivalikoimiin. Molemmat kauppaketjut tarjosivat neljatoista neuvotteluai-
kaa, mitka varattiin heti. Tama kertoi paljon ruoka-artesaanien halusta saada omia
tuotteitaan laajemmin esille ja kuluttajien saataville. Kaupparyhmien edustajat antoi-
vat hyvaa palautetta valikoiman laajuudesta ja monipuolisuudesta. Palaute oli niin
hyvaa, ettd vastaavaa "tormayttamista” toivotaan jarjestettavan myos jatkossa. Talla
hetkelld (2.2.2021) on tiedossa, etta yksi yritys on saanut useita tuotteitaan seka

Ruokakeskon etta Osuuskaupan valikoimiin. (Lipponen 2020.)

Reko-rinki

Nimi Reko tulee sanoista rejél konsumtion eli reilu tuottaminen (Fair consumpion).
Rekon perusperiaatteina on “ldhiruokaa ilman valikadsia”, mika tarkoittaa, etta tuot-
teille ei ole jalleenmyyntid, vaan ne myydaan suoraan tuottajalta kuluttajalle. Raaka-
aineet ovat kotoisin mahdollisimman lahelta ja mahdollisimman luomua seka tuo-
tanto on mahdollisimman eettistd. Kaupankaynti on avointa, mika tarkoittaa sitd,
etta tuottajalla on velvollisuus kertoa kattavasti omasta tuotteestaan. Kuluttajalle

kerrotaan tuotteen tuoreudesta, puhtaudesta ja alkuperasta. (Aitoja makuja 2021).

Suomessa Reko — renkaita on jo yli 185 ja pohjoismaissa toiminta laajenee tasaisesti.
Rekon suomalaisen mallin kehitti vuonna 2013 Pohjanmaalla Pederséresta kotoisin
oleva luomuviljelija Tuomas Snellman. Malli pohjautuu Ranskan CSA-malliin. Lahi-
ruoan myynti- ja jakelumalli toimii siten, etta kuluttajat tilaavat ruokaa suoraan lahi-
alueiden ruokatuottajilta suljetun Facebook-ryhman kautta. Ryhmaan voivat kaikki

halukkaat vapaasti liittya ilmaiseksi. (Aitoja makuja 2021).
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Rekossa myydaan vain elintarvikkeita seka ruokatuotannon suoria sivutuotteita. Ja-
kotilaisuudessa myydaan vain ennakkotilattuja tuotteita, jotka kuluttaja on ennak-
koon tilannut tuotteille sovitulla tilausajalla. Tuotteiden jako tapahtuu ennalta sovi-
tussa paikassa sovittuun aikaan. Tuottaja ilmoittaa Facebook-paivitykselldaan mita
tuotteita tiettyna jakopaivana on tarjolla ja millaisissa erissa niita voi ostaa seka mika
on tuotteen hinta ja maksutapa. Tuotteet vaihtelevat ja muokkaantuvat asiakasryh-
man mukaan. Myyjan ei tarvitse olla jokaisessa jaossa myymassa tuotteitaan. Myyjan

toiminta perustuu vapaaehtoisuuteen. (Aitoja makuja 2021).

Pietikdinen 2018 tutki Porin Reko-renkaan toiminnan kehittamista ja koki tarkeana
kayttaa sosiaalisen median kanavia laajemmin markkinoinnissa. Tama perustuu sii-
hen, etta kaikki eivat kdayta Facebookia ja nuoret mieltavat sen myds vanhanai-
kaiseksi. Sosiaalisen median koulutus todettiin tarpeelliseksi ja katsottiin etta silla
olisi mahdollinen vaikutus positiiviseen kasvuun. Tarkedaa myos pohtia onko viestin-
nan ja markkinoinnin tekeminen vain yrittdjan tehtava vai voisiko sen ulkoistaa sellai-
siin viestintakanaviin mista se olisi laajemmin mahdollisten asiakkaiden tavoitetta-
vissa. Tutkimuksessa selvisi my0s, ettd markkinoinnissa on kehitettdavaa, mutta Reko-
tuottajat eivat ole valmiita maksamaan toiminnan kehittamisesta. (Pietikdinen 2018.)
Reko-toiminnan kehittamisessa on pohdittu, voitaisiinko tilaamiaan tuotteita mah-
dollisesti noutaa esimerkiksi erillisistd noutopisteista kuten ravintolasta tai kaupasta
itselle sopivimpaan aikaan. Monet ovat perustaneet omia verkkokauppoja ja osa hyo-
dyntaa sellaisia verkkokauppoija, joissa on myos muiden tuotteita. Lahiruokakauppa-

kassi- yrityksia on kaytetty myos yhtena jakelukanavana. (Valiola 2021.)



35

5 Yritystoiminnan perustaminen ja kehittaminen

Artesaaniyrityksen liikeideasta toimintasuunnitelmaan

Yrityksen perustaminen vaatii lilkeidean eli nakemyksen siita, mita tuotetaan. Lisaksi
se vaatii innostunutta asennetta, ammattitaitoa ja tahtoa yritystoimintaan. Liikeidea
kertoo, kenelle tuote on suunnattu ja mita yritys tekee seka milla markkina-alueella

se toimii ja mista tuotetta on saatavilla. (Kuvio 7 ja kuvio 8). (Yrittajat 2021).

Liiketoiminnan suunnittelu on erittain tarkeaa koko yritystoiminnan kannalta. Siina
voidaan valttaa erilaisia yritystoimintaan liittyvia riskeja. Liiketoimintasuunnitelman
tarkoituksena on varmistaa, etta toiminta on kannattavaa ja silla on menestymisen
mahdollisuudet. Artesaaniruokayrityksen liiketoimintasuunnitelman pohjaksi [6ytyy
tietoa verkosta ja apua sen tekemiseen Foodlaboratorysta seka uusyrityskeskuksista,
missa on tarjolla asiantuntijoiden maksutonta neuvontaa. Liiketoimintasuunnitelmaa

tarvitaan myos rahoituksen nakokulmasta. (Yrittajat 2021).

Ennen toiminnan aloittamista on selvitettava yritystoiminnan luvanvaraisuus ja han-
kittava tarvittavat luvat. Ndita ovat esimerkiksi alkoholin valmistus-, myynti- ja annis-
keluluvat sekd Luomu-merkin kaytto ja lupa uuselintarvikkeille. Lupa-asioiden lisdksi
elintarvikesektorin yrittdjan tulee tehda ilmoitus elintarvikehuoneistosta, missa val-
mistetaan, myydaan tai sdilytetadn tuotteita seka kuljetetaan niitd muualle. Myos
verkossa tapahtuvasta elintarvikkeiden myynnista on tehtava ilmoitus. (Yrittajat

2021).

Yritysmuodon valinta on yksi tarkeimmista paatoksista, kun yritystoimintaa aloite-
taan. Liikeidean kautta kannattaa pohtia mika yritysmuoto tukee omaa yritysta. Osa-
keyhtio sopii parhaiten niille, jotka haluavat kasvattaa liiketoimintaa tulevaisuudessa.
Toiminimi ja kevytyrittdjyys taas sopivat niille, jotka myyvat omaa osaamistaan ja toi-
minta on pienimuotoista tai sivutoimista. Muut yritysmuodot ovat kommandiittiyh-

tio, avoin yhtio ja osuuskunta. (Yrittajat 2021).
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Yritystoiminnan kdynnistaminen elintarvikealalla vaatii investointeja ja siihen tarvi-
taan rahoitusta, ellei omaa padomaa ole riittavasti. Mahdollisuuksia rahoituksen saa-
miseksi ovat erilaiset lainat seka ELY-keskusten kautta haettavat investointeihin ja ke-
hittamiseen tarkoitetut tuet. Yrityksen tarkein rahoitusmuoto toiminnan alkamisen ja
kannattavuuden saavuttamisen jalkeen on tulorahoitus. Tulorahoitus syntyy siita,

kun kassaan tulee enemman rahaa kuin sita kaytetdan yritystoimintaan. Yrityksen pe-
rustamiselle on mahdollista saada my6s starttirahaa. Starttirahaa on mahdollista
anoa tyovoimatoimistosta, jos yrityksen perustaja on tyoton tai sellaiselle henkilolle,

joka siirtyy palkkatyosta taysipaivaiseksi yrittajaksi. (Yrittajat 2021).

Artesaaniyrittdjaa koskevat elintarvikealan limoitukset tehd&an sijaintikunnan elin-
tarvikevalvontaviranomaiselle ja se tehtava nelja viikkoa ennen toiminnan aloitta-
mista. Elintarvikehuoneistossa on oltava yrittdjan laatima omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelma kuvaa yrityksen toimintaa ja kertoo sen, miten hallitaan
elintarvikehygieeniset riskit. Yrittdja on vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.
Omavalvontasuunnitelma esitetaan ennen toiminnan aloittamista valvontaviran-
omaiselle. Talla varmistetaan, etta elintarvikkeet ovat turvallisia ja elintarvikelainsaa-
dannon mukaisia. Liitteeksi lisataan nayt-teenotto- seka tutkimussuunnitelma siit3,
missa laboratoriossa omavalvonnan naytteet tutkitaan. Omavalvontasuunnitelman
laajuus riippuu siitd, millaista toimintaa elintarvikehuoneistossa harjoitetaan. Jos ky-
seessa on herkasti pilaantuvat elintarvikkeet toimitiloihin, tarvitaan yksityiskohtai-
sempi suunnitelma. Suositeltavaa on, etta yrittdja itse henkilokunnan kanssa tekee
omavalvontasuunnitelman, eika osta tata ulkopuoliselta toimijalta. Omavalvonta-
suunnitelman laatimiseen saa ohjeita Foodlaboratorysta seka ruokavirastosta. Tarvit-
tavat sopimukset ja asiakirjapohjat Ioytyvat esimerkiksi yritystulkki.fi verkkosivuilta.
Omavalvonnan tarkoitus on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, hyva sailyvyys ja

saadostenmukaisuus. (Yrittajat 2021).

Tarkeat toimet ennen yrittajyyden aloittamista ovat kirjanpito, pankkitilin avaami-
nen, vakuutusten hankkiminen, verotuksen jarjestaminen seka elintarvikelainsdaadan-
non ja elintarvikevalvonnan asetukset. Toimenpiteet, joilla varmistetaan elintarvik-
keiden turvallisuus niiden valmistuksessa ovat elintarvikehygienian hallitseminen ja

hygieniaosaamistodistuksen hankkiminen. Lisdksi tartuntatautilain (583/86) 20 §:n
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mukaan tyontekijalta on oltava salmonellatodistus. Ruokaviraston koordinoima jar-

jestelma valvoo elintarviketurvallisuutta Oiva-raportilla. (Yrittdjat 2021).

LIIKEIDEA | mité, kenelle, miten
Yrityksen perustaminen Valmiin yrityksen osto
I
LIKETOIMINTASUUNNITELMA

Kuvaus suunnitellusta yritystoiminnasta, mm. oma osaaminen,
tuotteet ja palvelut, markkinat, laskelmat

YRITYSTOIMINNAN LUVANVARAISUUS JA ILMOITUS-
VELVOLLISUUS

MUUT VALMISTELEVAT TOIMENPITEET
Markkinointisuunnitelma, liiketoimintasopimukset,
toiminimi, liiketilat, jne.

RAHOITUKSEN JARJESTAMINEN

YRITYSMUODON VALINTA

YRITTAJAVALMIUKSIEN KEHITTAMINEN

Yksityinen Avoin yhtio
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Perustamisasiakirjat, pankkitilin avaaminen, tilitoimisto, kirjan

pidon jarjestaminen, tarvittavan vakuutusturvan jarjestaminen

Kuvio 7. Yrityksen perustaminen. Yrittajat 2021
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Kuvio 8. Liiketoimintasuunnitelma. YritysSuomi 2017

Artesaanin yritystoiminnan kehittaminen

Carter & Welcomer (2021) antavat artikkelissaan hyddyllista tietoa tutkijoille ja pien-
tuottajille. Tietoa saavat erityisesti yrittdjat, jotka suunnittelevat erikoisruokatuot-
teita ja pohtivat yritystoiminnan kehittamista vastaamaan kuluttajien erilaisiin tarpei-
siin. Kuluttajien keskuudessa on kasvava tarve tietda tarkemmin, mista ruoka on pe-
raisin, ja miten ja mista se tulee kuluttajan lautaselle. Joillekin kuluttajille tdma voi
johtaa ostosten siirtdmista ruokakaupoista ja ketjuravintoloista viljelijdiden markki-
noille ja sadonkorjuutapahtumiin seka paikallisiin tuotteisiin erikoistuneisiin ravinto-
loihin. (Carter & Welcomer 2021.) Yritystoiminnan kehittaminen on yksi tarkeimmista
asioista lilketoiminnan jatkamiselle. Yrityksen kehittdminen on jatkuvaa ty6ta, sita on
tehtava jatkuvasti. N&illa toimilla pyritdan yritystoiminnan kasvuun ja kehittamiseen
sekd johtamistaitojen ja liikketoiminnan kasvuun. Aiheesta on tehty lukuisia tutkimuk-

sia. Tarkeinta on kehittaa yrityksen toimintaa asiakkaan toiveiden mukaisesti. Neu-
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vontaa, verkostoja ja asiantuntija-apua l6ytyy monesta ldhteesta. Naitd ovat esimer-
kiksi uusyrityskeskus, tyo- ja elinkeinotoimistot, artesaaniruokayhdistys, foodlabora-
tory seka paikalliset ELY-keskukset. Naiden verkostojen kautta saadaan kattavasti tie-
toa koulutuksista, rahoituskanavista seka asiantuntijapalveluista ja kehittamispalve-

luista. (Yrittdajanaiset 2021).

Pienet ja keskisuuret elintarviketoimijat pyritdaan saamaan kasvamaan verkostoitumi-
sen avulla. Markkinakilpailu pyrkii siihen, etta yritykset tekevat yhteisty6ta. Yhteis-
tyon edistaminen on tarkeaa varsinkin nyt Covid-19-viruksen aiheuttamien ongel-
mien aikana. Digitaalisuus helpottaa verkostoitumista ja siihen on saatavilla tyokalu,
PuroNetti. Sen tarkoitus on helpottaa yrittdjan tyoskentelya esimerkiksi tydvoiman
hankinnan, raaka-aineen saatavuuden tai kansainvalisille markkinoille paasyn kanssa.
Pienistd puroista suuria véylid -hankkeen rahoittaja on Maa- ja metsdtalousministerio
ja sita toteuttaa Fennopromo Oy. Verkostoituminen on tarkea osa yrittajyytta ja ver-
kostoilla on tulevaisuudessa entistakin enemman painoarvoa. Eri verkostoissa tapaa-
vat eri alojen asiantuntijat ja toimijat. Siella jaetaan tietoa seka kokemuksia, jotka
ovat arvokkaita ja tarpeellisia eteenkin ruoka-artesaanien tapaisille pienyrittdjille.

(Lilja 2020.)

Ty6ssa jaksamisella ja tyohyvinvoinnilla on keskeinen rooli yrittdjan terveyteen ja jak-
samiseen. Jos yrittdja ei jaksa tydssaan, se vaikuttaa koko yrityksen toimintaan seka
kannattavuuteen. Kallio ja Koskela (2011) perehtyivat tutkimuksessaan yrittajien jak-
samiseen tyossa. Tyodssa tutkittiin mikroyrittajien stressinhallintakeinoja ja millaisia
ovat yrittdjan selviytymiskeinot. Tyon toimeksiantajana oli Pohjois-Pohjanmaan Yrit-
tajat ry. Tutkimuksessa selvisi, etta liiallinen stressi vaikeuttaa tyossa jaksamista ja
vaikuttaa niin henkiseen kuin fyysiseen jaksamiseen. Tutkimuksen yhteenvetona voi-
daan pitaa tarkeana tekijana stressinhallinnan ja tyossa jaksamisen kannalta vapaa-
ajan harrastusten [6ytamista ja tarvittavan ajan jarjestamista perheen kesken. Yritta-
jille tarkeda on myos ammatillisten tavoitteiden priorisointi riittdvalla tasolla seka

vertaistuen keskusteluapu. (Kallio & Koskela 2011.)
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Riikosen mukaan (EntreFox 2020) tyosséa jaksamiseen ja tyohyvinvointiin vaikuttavia
tekijoita olivat itsensa kouluttaminen ja kehittaminen, palautuminen tyosta, ajan hal-
lintaan vaikuttavat tekijat, vertaisryhmat ja niilta saatu tuki, talouden epavarmuuste-

kijat, ikddntyminen ja itse yrittajyys. (Riikonen 2020, 3.)

Tuotekehitys tarkoittaa yrityksen tuotteen tai palvelun jatkuvaa kehittamista niin
etta se on kilpailukykyinen. Alla olevasta kuviosta kady selkeasti ilmi koko tuotekehi-
tysprosessi (kuvio 9). Kehittamisen tarpeet voivat olla joko uusia tai jo olemassa ole-
via tuotteita. Tuotekehitys voi olla my0s sitd, etta karsitaan pois kilpailukykynsa me-
nettdneet tuotteet valmistuksesta. Tuotekehitys voi kohdistua esimerkiksi pakkauk-
seen, tuotteeseen ja sen ainesosiin tai tuotteen valmistusprosessiin. Monivaiheinen
tuotekehitysprosessi voi sisaltaa esimerkiksi omavalvonnan paivittamista, pakkaus-
materiaalien hankintaa, pakkausmerkintdjen tyostamista, tuotetestausta ja aistinva-
raista arviointia. Tuotekehityksen taustalla voi olla uudet trendit, uusiutunut teknolo-
gia tai asiakkaalta saatu palaute. (Tukinetti 2021). Tuotekehitys on luovaa ja vapaata
toimintaa, mutta lainsadadannot tekevat siitda haastavaa asettamalla rajoituksia ide-

ointiin.

Sukula (2020) kommentoi elintarvikealaa seuraavasti: “Elintarvikealalla tuoteinno-
vaatioita syntyy varsin vahan, ja uutuuksista vain harva vakiinnuttaa paikkansa mark-
kinoilta”. Hanen mukaansa innovaatiot lahtevat ilmapiirista ja siitd, onko yrityksessa
luovaa ajattelua tukeva ilmapiiri. (Hyvarinen 2020.) Pienten yritysten laajat tuoteke-
hitysprosessit tarvitsevat asiantuntiaverkostoa, koska riittavaa osaamista ei [6ydy

omasta takaa. (Moisio. S, Stromberg. M, Toponen.T 2000, 23.)

Tuotekehityksessa tarkeaa on asianmukaisten tietojen keraaminen kuluttajien tar-
peista ja odotuksista, koska ne ovat olennaisia vaatimuksia kuluttajakeskeiselle tuo-
tekehitykselle. Kuluttajan aistitestit voivat antaa aistitietoja elintarvikkeiden laadusta
ja kuluttajien mieltymyksistda. Nama elintarviketeollisuuden kayttamat testit ovat
hyodyllisia ja tarkeita tuotteiden laadun valvonnassa ja parantamisessa. (Slavica. G &

Radoslav.G 2012.)
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Kuvio 9. Tuotekehitysprosessi. Ideasta elintarvikkeeksi 2007

Tuotekehityssuunnitelman laatiminen yritykselle on tarkeaa ja se edellyttas, etta uu-
sien tuotteiden kehittamisen takana on koko henkildst. Onnistumisen kannalta on
otettava huomioon yhteistyo yrityksessa seka tuotannon, suunnittelun etta markki-
noinnin kanssa. Kaikilla on oltava oma rooli tuotekehitysprosessissa. Pienessa yrityk-
sessa yksi henkilo yleensa hoitaa useaa tuotekehitykseen liittyvaa asiaa, mutta tassa-
kin eri roolit auttavat tuotekehitysprosessia eteenpdin. Suunnitelmaa laatiessa on
selvitettava yrityksen imagon ja strategian merkitys, tuotekehityksen aikataulutus ja
tuotantokokonaisuuden suunnittelu. Kehittamishankkeiden kautta on mahdollista
saada rahoitusta esimerkiksi Finnveralta, Tekesista tai TE keskuksesta. (Tuononen ja

Hirvonen 2007, 5-8.)
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Tuotesuunnittelussa on selvitettdva kuluttajan tarpeet, yrityksen mahdollisuudet val-
mistaa tuotteet kannattavasti seka kilpailijan tuotteen ominaisuuksia. Yrittdjan tai ku-
luttajan oivalluksesta voi syntya tuoteidea, mutta ideointia kannattaa tehda jatku-

vasti maarétietoisesti etsien. (Tuononen ja Hirvonen 2007, 9-14.)

Tuoteidealle kannatta tehda esikartoitus, missa varmistetaan tuotteen kannattavuus
seka asiakastarpeiden kartoitus. Asiakastarpeiden kartoitus toimii samalla markki-
noinnin aloituksena. My06s viranomaiset asettavat tuotevaatimuksia uusille tuotteille.
Naita laatuvaatimuksen kriteereitad ovat hygieenisyys, turvallisuus, sailyvyysaika, lisa-
aineiden maara ja ravintosisaltd. Tuotantoprosessin suunnittelussa tarkastetaan, etta
riittavatko yrityksella resurssit toiminnan tekemiseen ja riittdako koneiden seka lai-
teiden kapasiteetti. Lisaksi on hyva tarkastaa raaka-aineiden saatavuus seka hinta-
taso tulevaisuudessa. Tuotannosta on tehtdva hyvissa ajoin alustava kustannuslas-
kenta, missa maaritellddn tuotantoeran suuruus, raaka-ainekustannukset, tarvittava
tyOaika, energian kulutuksen seka koneiden ja tilojen kustannukset. Taman laskel-
man pohjalta voidaan tarkastaa, etta tuotteessa on riittava kate. On myds selvitet-
tava, onko idean suojaamiselle tarvetta, varsinkin jos innovaatio on taysin uusi. Li-
saksi tulee selvittda lainsdadannon vaatimukset tuotannossa, eteenkin kun kyseessa
on luomutuotanto. Selvitettavana on myos rekrytoinnin tarve seka ymparistokysy-

mykset. (Tuononen ja Hirvonen 2007, 10-14.)

Koe-eran valmistusta on toistettava useita kertoja tuotetta koko ajan parantaen ja
analysoiden. Koe-eran valmistuksessa on selvitettava tuotannon tehokkuus, kehitet-
tava tuote seka tuotteesta jaava kate. Koe-eran valmistus kannatta aloittaa tarkan re-
septin valmistuksella ja siita siirtya testaamaan tuotetta pienimuotoisesti, mikali se
on mahdollista. Aloituksessa on myos pohdittava asiakkaan tarpeita. Reseptisuunnit-
telussa kannattaa hyodyntaa tietotekniikkaa ja erilaisia muokattavia sovelluksia ku-
ten Excel-laskentataulukko tai alan omat reseptiikkaohjelmat. Itse reseptin testaami-
seen kaikki raaka-aineet on punnittava tarkasti ja kirjattava ylos. Valmistus kannattaa
aloittaa tekemalla kaksi rinnakkaista versiota, joista valitaan parempi vaihtoehto.
Parhaita ominaisuuksia kannattaa yhdistda ja muokkaaminen tehda niin, ettd muute-
taan vain yhta osiota kerrallaan. Kirjaamiseen kannatta merkita aina pdivamaara, olo-

suhteet, poikkeamat ja tuotteen saanto per era. Valmistusmenetelmaan merkitdaan
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lampotilat, jadhdytys, valmistus ajat seka aistinvarainen arviointi. Vasta sen jalkeen
voidaan tehda tarvittavat muutokset. Aistinvaraisessa arvioinnissa tarkastetaan tuot-
teen ulkonako, tuoksu, maku, seka suu- ja kasituntuma (kuvio 10). (Tuononen ja Hir-

vonen 2007, 15-17.)

Ruoan aistiminen

RUOAN OMINAISUUS OSALLISTUVAT AISTIT
+ Ulkonako, rakenne (ennakomn)'—C Nakoaisti

= Hajuaisti (nuuhkaistu haju eh

* Aromi, haju—— ortonasaali haju)
‘, J * Makuaisti
+ Flavori (maitto) : . Haajjlhj)alstl (suun kautta, retronasaali

- ”
5 GJ =. Tuntoaisti (kemialliset tuntemukset)

« Lampatila ——: Tuntoaisti (k;/lman ja kuuman

tuntemukset A
* Tuntoaisti (kosketustunto, lihastunto)
* Rakenne + Kuuloaisti

3

Kuvio 10. Ruoan aistiminen. Hopia 2020

Kun tuote on siind vaiheessa, ettd sitd paastaan maistamaan muodostetaan niin kut-
suttu maisteluraati. Jokainen arvioi tuotteen itsendisesti ja sen jalkeen osallistujat yh-
dessa keskustelevat arvioinnista sekd tehdaan yhteenveto. Maisteluraatina voi myos
toimia kuluttajat, asiakkaat seka ulkopuoliset asiantuntijat. Ensimmaisen suuremman
koe-erdn valmistuksessa on laskettava tarkkaan tuotteen kate huomioiden valmistuk-
seen kulunut aika, kdytetyt raaka-aineet, havikki, saanto, energian kulutus, tyévoi-
man tarve ja laitteiden kaytto. Vasta sitten selvida, onko tuote taloudellisesti kannat-
tava. Laadukkaan tuotteen perustana on hyvat raaka-aineet. Toimittajien kanssa on
sovittava raaka-aineen saatavuus ja tasalaatuisuus. Tuotteista on hyva tehda han-

kinta- ja laatusopimukset. (Tuononen ja Hirvonen 2007, 18.)
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Pakkaussuunnittelu on osa tuotekehitysprosessia. Tuotteet voidaan pakata vain elin-
tarvikekelpoiseen materiaaliin (kuvio 11). Tuotteeseen ei saa paasta haitallisia ma-
kuja, kemiallisia aineita tai hajua. Pakkausta valittaessa on otettava huomioon pakat-
tavan elintarvikkeen koostumus. Tuotteesta on hyva selvittaa rasvapitoisuus, vesipi-
toisuus, pH-arvo seka alkoholipitoisuus. Sailytysolosuhteet vaikuttavat oleellisesti
pakkauksen valintaan. My®0s silla on merkitysta, [ammitetdadanko tuotetta pakkauk-
sessa. Elintarvikekelpoisuus on helppo tarkastaa Eviran sivuilta. Elintarvikeyrityksella
on oltava tarkat tiedot kdyttamistdan pakkausmateriaaleista. (Tuononen ja Hirvonen

2007, 20.)

Kuvio 11. Elintarvikekelpoisuutta osoittava merkki. Ruokavirasto 2021

Pakkausmerkinnat ovat tarkea osa pakkaussuunnittelua. Pakollisia merkint6ja ovat
tuotteen nimi, ainesosat, sadilyvyysaika, varoitukset, suojakaasun kaytto ja valmista-
jan tiedot. Ravintosisallon merkitseminen ei ole pakollista, mutta jos kyseessa on esi-
merkiksi jokin ravitsemuksellinen vaite, ovat merkinnat pakollisia. Suositeltavaa on
merkita myos kayttdohje, sdilytysohje, kierratysohje ja eran tunnus takaisinvetoa var-
ten. Kun tuote on valmis, on aika tehda kuluttajatestaukset. Taman jalkeen tehdaan
tuotteen viimeistely ja hinnoittelu. Tuotetestauksessa selvitetdan miten asiakkaat
ovat hyvaksyneet tuotteen ja lasketaan lopullinen tuotantokustannus. Tuotantokus-
tannukset lasketaan siina yhteydessd, kun valmistetaan suurempi era tuotetta. Las-

kuissa otetaan huomioon tuotantoon tarvittava tydaika, raaka-ainekustannukset, ha-
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vikki, tuotantoeran suuruus, koneet ja laitteet seka niiden energiakustannukset ja lo-
gistiikan kulut. Kun tuotantoera on valmis, tehddan kaupallisessa laboratoriossa tai

kunnallisen terveyslaboratorion toimesta tuotteen sailyvyystestaus.

Hinnoittelun pohjana pidetaan sita, paljonko asiakas on valmis maksamaan tuot-
teesta. Tuotehinnoittelua ei voi tehda pelkastaan tuotantokustannuksia tarkastele-
malla. Jos tuotteella ei ole kilpailua, voidaan tuotteelle asettaa korkeampi hinta.

(Tuononen ja Hirvonen 2007, 21.)

Investointeja tehdessa on hyva muistaa, etta tukea on mahdollista hakea TE-
keskuksesta niin laitteisiin kuin niiden asentamiseenkin. Tuotannon aloituksessa on
viela tarkastettava useita asioita. Omavalvonta on paivitettava uuden tuotteen
osalta, pakkausmerkinnat tarkastettava lopullisesti seka tilattava etiketit. Markki-
nointisuunnitelman on oltava valmis ja palautteen kerdaamiseen ja sen kasittelemi-

seen on oltava suunnitelma. (Tuononen ja Hirvonen 2007, 25.)

Artesaaniyrittdajan markkinointi kdsittaa suunnittelun, mika aloitetaan tuotteen alku-
vaiheessa ja sitd viedaan eteenpdin koko prosessin ajan tuotteen, tuotannon ja pak-
kauskehityksen aikana. Markkinoinnin paatehtavana on asiakkaan kysynnan tyydytta-
minen ja kysyntdan vaikuttaminen. Markkinoinnin tapahtumaketju maarittelee asiak-
kaan tarpeet ja tiedottaa asiakkaille tuotteista seka toimittaa ne asiakkaille. (Moisio.

S, Stromberg. M, Toponen.T 2000, 23.)

Markkinointi on prosessi, missda on monta toimenpidetta ja niilla on selkea jatkumo.
Tata prosessia voidaan ohjata ja markkinoinnin eri osa-alueisiin pystytaan vaikutta-
maan. Lisaksi markkinointi on arvontuotantoa ja vaihdantaa seka sosiaalinen pro-
sessi, missa vaihdetaan hyodykkeitd ja palveluja rahaan. Sosiaalisessa prosessissa ko-
rostuu vuorovaikutus ihmisten kesken niin yksityishenkiléina kuin organisaatioiden
edustajina. Markkinointi on siis arkipdivaista toimintaa ja lasna kaikessa yritystoimin-

nassa koko ajan. (Markkinointiopas 2021).
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Markkinointi toimii yhdyssiteena yrittdjan ja asiakkaan valilla. Markkinoinnin toimen-
piteiden tarkoituksena on saada lisda myyntia. Asiakkaalle kerrotaan, millainen tuote
on kyseessa ja ndin he osaavat hankkia sen. Tarkoituksena markkinoinnissa on huo-
lehtia vanhoista asiakkaista ja hankkia uusia asiakkaita. Vanhat kanta-asiakkaat toimi-
vat yrityksen markkinoijina, mikali ovat tuotteeseen tyytyvaisia. (Rikala 2010) Pienen
yrityksen markkinoinnin on tarkea varmistaa, etta brandi on tunnistettava ja markki-
nointi kohdistuu oikealle kohderyhmalle. On tarkeaa myos rajata palvelua niin, etta
se pysyy selkednd ja yhtenaisena. Yrittdja itse toimii myos markkinoinnin nakyvana
0sana, joten on siis pidettava itsestdaan huolta. Markkinointisisaltéa on hyva toteut-
taa sosiaalisessa mediassa, YouTubessa ja kirjoittaa esimerkiksi blogia. Sosiaalisen
median kanavat on hyva hyodyntda kattavasti. Ne ovat edullinen ja kattava tapa
tuoda tuotteet esille. Markkinoinnissa kaytetaan usein kilpailukeinona hintaa, mutta
sen suhteen kannattaa olla varovainen, koska silla on suorat vaikutukset kannatta-
vuuteen. (Moisio 2000.) Pienen yrityksen kannattaa hakea sellaisia yhteisty6kumppa-
neita, jotka eivat kilpaile samoilla markkinoilla. Verkostoituminen yrittdjatapahtu-
missa, messuilla, Twitterissa ja LinkedlInissa ovat myos tarkeaa markkinoinnin kan-
nalta. (Kadziolka 2021.) Markkinointikanavia on valtava maara3, jolloin jokaisen yritta-

jan on loydettdva sieltd itselleen sopivimmat vaihtoehdot. (kuvio 12).
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Kuviol2. Notes on Business, Marketing and Communications. Kanerva 2016

Transaction costs and artisanal food products -tutkimuksessa artesaanituotteiden
menestys perustuu kahteen perustekijaan. Naita perustekijoitd ovat tuotteen sijoitta-
minen premium-markkinoille hinnan saamiseksi riittavan korkeaksi ja kattamaan nadin
tuotantokustannukset seka toisena merkittavana tekijana olivat saastot transak-
tiokustannuksissa. Transaktiokustannukset kertyvat myytavan tuotteen sopimuksen

valmistelusta, kasittelysta ja toimituskuluista. (Barjolle & Chappuis 2000, 2.)

Ruohoniemi (2013) tutki pienen elintarvikeyrityksen jakelukanavia. Tarkeimmiksi ja-
kelukanaviksi nousivat tukkuliikkeet, suurkeittiot ja vahittaiskauppa. Myos erilaiset
tapahtumat olivat markkinoinnin kautta hyvia myynnin edistajia. Uusien asiakaskon-
taktien avulla saatiin yhteys asiakkaisiin seka yhteistydkumppaneihin. Pienten elintar-
vikeyritysten tukijalkana on ollut suoramyynti erilaisissa tapahtumissa (REKO), mark-
kinoilla ja messuilla. (Kuvio 13). Suoramyynnissa hintataso on pysynyt kilpailukykyi-
send, mutta ongelmana on pidetty sijaintia, koska yritykset toimivat pddasiassa taaja-

missa. (Ruohoniemi 2013, 2.)
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Miten toimitatte tuotteitanne myytéviksi kuluttajalle? (n= 334)

Suoramyynti tilaltafoma
myymala

Tuotteiden myynti
keskusliikkeille (S-, K-ryhma...

Tuotteiden myynti
|ahiruokamyyntipisteelle/myym...

Tuotteiden myynti ravintoloille ja
matkailuyrityksille

Tuotteiden myynti
tukkuun/valittajalle

Tuotteiden myynti
torilla/markkinoilla

REKO-renkaan tai ruokapiirin
kautta
Tuotteiden myynti jalostajalle
Tuotteiden myynti julkisille
ruokapalveluille

Suoramyyntia omassa
verkkokaupassa

Tuotteiden myynti muiden
verkkokaupassa

Jokin muu jakelukanava

[ T T I ]
0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

m ainoamyyntikanava ™ padasiallinenmyyntikanava m melko usein M satunnaisesti M ei lainkaan

Kuvio 13. Myyntikanavien kaytto |dhiruoassa. Riikonen ym.2017
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6 Tutkimustulokset

Ruoka-artesaaniyrittajille lahetty kysely sisdlsi taustatietoja seka haastattelukysymyk-
sia yrittajan haasteista. Sahkdinen kysely lahetettiin Forms- alustalle seka suomeksi
ettd ruotsiksi. Haastattelu kysymykset ldhetettiin 2019—-2020 artesaaniruokakilpailui-
hin osallistuneille 66 henkildlle ja artesaaniyhdistyksen 78 jasenille eli yhteensa 144
henkildlle. Kysymykset oli lahetetty ennakkoon my6s Artesaaniyhdistykselle. Erityis-
asiantuntija Kirsi Viljanen maa- ja metsatalousministerion ruokaosastolta lahetti
my0s sosiaalisessa mediassa tiedotteen kyselysta Lahiruokaohjelman Facebook-si-
vuilla. Vastausaikaa annettiin yksi kuukausi valille 15.12.2020 -15.1.2021. Kyselyyn
vastanneet yritykset sijoittuivat hyvin eri alueille Suomessa (Kuvio 14). Suomenkieli-
sid vastauksia tuli 25 kpl ja ruotsinkielisia 16 kpl. Suomenkieliset ja Ruotsikieliset tut-

kimustulokset, on kasitelty erikseen koska tarkastelin myos alueellisia eroja.


https://www.facebook.com/Lahiruokaohjelma
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Kuvio 14.Tutkimuksen kyselyyn vastanneiden yritysten sijoittuminen Suomessa 2021

Vastausajan paattyessa otannasta, joka oli 144 vastaajaa, oli 42 vastaajaa vastannut
kyselyyn, mika on 29 % koko otannasta. Syyna matalaan vastaajamaardan saattaa
olla kyselyn ajankohta, jolloin yrittdjan joulukiireet olivat kovimmillaan. Toisaalta
viestintaa ja erilaisia kyselyja on niin paljon, ettd tama kysely saattoi hukkua mahdol-
liseen viestintdtulvaan ja vastausprosentti jai tasta syysta matalahkoksi. Kiireisille

yrittdjille tehdyksi kyselyksi vastaajamaara oli kohtalainen pienella alipeitolla.
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Yritykset ovat jakautuneet laajasti eri tuotteiden valmistukseen. Tarjolla on laaja vali-
koima erilaisia marja- ja viljatuotteita, perinneleivonnaisia seka gluteenittomia ja ve-
gaaneja leivonnaisia. Valikoimasta loytyy myds Mangalitzan lihaa, maitovalmisteita,

makeisia, siirappia, yrttijuomia seka oljyhampusta jalostettuja elintarvikkeita.

Kyselyyn vastanneet yritykset ovat kooltaan pienia. Henkilostda on vain yhdesta nel-
jaan henkiloa. Vain kolmessa yrityksessa tyontekijoita oli yli 10 henkilda ja naissa yri-

tyksissa oli mukaan laskettuna myds sesonkityontekijoita.

Kysyttdessa lilkeidean syntymisesta seka syista yrityksen perustamiseen, vastausten
kirjo oli hyvin laaja. Esiin nousi esimerkiksi tarve saada eettisemmin tuotettua hyvan-
makuista lihaa ja leipaa, paikkakunnalla on ollut tarve palvelulle ja yrittajan tarve tyo-
paikalle, liikeidean rikastaminen uusilla tuotteilla, perinteiden jatkaminen ja tilan
elinvoimaisuuden sdilyttaminen, ldhiruoan saattaminen kuluttajille ja mielenkiinto

l[uonnon monimuotoisuutta kohtaan.

Yrittdjien omissa kommenteissa nousi vahvasti esiin nykyisen toiminnan kehittami-

nen ja uudet innovaatiot:

"Vanhemmat moivat lypsykarjan pois ja kunnostivat navetan leipomoksi. Halusin
viettdad vanhan ajan haat, joten navetan vintti kunnostettiin pitopaikaksi. 2005 tehtiin
sukupolven vaihdos. Leipomo on ollut paajuttu mutta pikkuhiljaa pitoset on tulleet

kysynnan kasvaessa suuremmaksi osaksi”.

” Aluksi valmistimme leipdjuustoa ja pienen kokeilun kautta saimme kehitettya asiak-

kaille mieluisia jogurtteja ja tilalle lisda toimeentuloa”.

"Valmistimme kalatuotteita omaan kayttoon ja pikkuhiljaa aloimme miettia niiden

valmistamista myds myyntiin. My6s hunajan tuotanto alkoi harrastuksena”.

Myyntikanavikseen yritykset kertoivat erilaiset kauppaketjut, tukkumyynnin, suora-
myynnin, Reko-ringin, verkkomyynnin, torit, kivijalkamyymalat ja erilaiset yleisota-

pahtumat. Yritykset olivat olleet toiminnassa hyvin eri pituisia aikoja. Toimintavali on
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yhdesta vuodesta jopa 30 vuoteen, ja tydskentely tapahtuu kotona tai omassa jatko-

jalostustilassa.

Yrittdjalle ulkopuolinen rahoitus on tarkeaa. Pk-yritysbarometrista on selvinnyt, etta
mita pienempi yritys, sitd todennakdisempaa on pelkka tulorahoitus rahan lahteena.
(Koivikko 2019). Tutkimuksessa tuli selkeasti esille, ettd rahoituskanavien saatavuus

on tiedossa yrittdjilla. Vastaajista 38 vastasi olleensa tietoinen tai ainakin osittain tie-

toinen rahoituskanavista ja niiden saatavuudesta (kuvio 15).

9. Oletteko ollut tietoinen tarjolla olevista rahoituskanavista

Lisatietoja

@ v 17

®: 2
@ Muw 7 '

9. Har ni kant till de olika finansieringsmajligheterna?

Lisdtietoja

. Ja 12
. Nej 2
@ Muu 2

Kuvio 15. Rahoituskanavat 2021

Kyselyn tuloksista voidaan paatelld, mitka seikat mahdollisesti tarvitsevat myéhem-
min tarkempaa ja laajempaa tarkastelua. Esille nousi kaksi tarkeda aihealuetta. Nama
alueet ovat tuotekehitys ja markkinointi seka niihin tarvittava henkilokohtainen avun
tarve. Seka suomenkielisissa etta ruotsinkielisissa kyselyissa tuotekehitykseen kaivat-
tiin apua. Vastauksissa 34 vastaajaa kertoi tarvitsevansa apua tuotekehitykseen heti

tai myéhemmin. (Kuvio 16).
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11. Onko halua ja tarvetta tuotekehitykselle?

Lisatietoja

@ i 20
o= 1
@ Muw 4

11. Onskar ni och har ni behov av produktutveckling?

Lisatietoja

@ - 7
@ Nej 5
. Muu 3

Kuvio 16. Tuotekehitystarve 2021

Kyselystd nousi selkeasti esille yrittdjien tarpeet. Naita olivat esimerkiksi toimitilojen
suunnittelu, omien ideoiden jalostus valmiiksi tuotteeksi, nykyisten tuotteiden kehit-
taminen, makujen yhdistaminen sekd maustaminen, tuotteen sailyvyyteen, ravinto-
arvomaadrittelyyn, testaukseen seka pakkaamiseen liittyvat asiat, valmiin tuotteen
markkinointi ja yhteistydkumppaneiden hankkiminen, tuotteen patentointi ja lakitek-

niset asiat, verkostoituminen muiden alan toimijoiden kanssa.

Yrittdjien omissa kommenteissa nousi esiin oman ammattitaidon kehittdminen ja sita

kautta tyon jatkuvuus:

”"Vanhemmat ovat olleet vield apuna. Nyt ika tulee vastaan, niin joudun yksin teke-
maan. Tarvetta olisi, ettd joku nakisi mika suunta olisi kannattavinta ottaa tulevaisuu-

dessa”.
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”Kaipaan tietoa hapanjuurileivonnan prosesseista isommassa tuotannossa. Myds am-
mattilaisille suunnattu hapanjuurileivonnan kurssitus olisi kiintoisa, jossa olisi syvem-

paa tutustumista hapanjuuren toimintaan ja prosessiin ja monimuotoisuuteen”.

Kyselytutkimuksessa nousi kokonaisuudessaan esille tarve erilaisiin koulutuksiin, se-
minaareihin ja yhdistystoimintaan seka toiminnan kehittamiseen. Yhteenvetona voi-
daan todeta, etta yrittdjilla oli myos toiveita markkinointiin liittyvissa asioissa. He ha-
luavat erityisesti tietoa eri markkinointikanavista. Esiin nousi myos tarve saada tietoa
kauppaportaan vaatimuksista tuotteiden myymisessa ja sdilytyksessa, jolloin tuote
saadaan vastaamaan vaatimuksia markkinointiin ryhdyttaessa. Yrittajia kiinnostaa

my0Os markkinointiin liittyvat koulutukset.

Esimerkkina ruoka-artesaanin haasteet

Sauvolaiselle artesaaniyritykselle teetetyssa kyselyssa (liite5) nousi esiin useita haas-
teita, jotka vaikuttavat yrityksen toimintaan. Yritys on perustettu vuonna 2019 ja se
on osakeyhtio. Pdaasiallinen toimiala yrittajalla on vihannekset, hedelmat ja marjat.
Yritys tuottaa lahelld tuotetuista marjoista ja keruutuotteista marmeladia seka kui-
vattuja jauheita ja rouheita. Sauvossa viljellaan talla hetkella mustaherukkaa ja pu-
naista karviaista seka tryffelitammea. Yrittdja kayttaa myos kuusenkerkkia ja luon-
nonmarjoja, jotka ovat luomusertifioituja. Tuotteet valmistetaan kasityona puhtaista

raaka-aineista ilman lisdaineita.

Kyselyssa nousi esille, etta yritysta aloittaessa hankaluutena oli tiedonpuute siita, mil-
laisia valttamattomia viranomaislupia tarvitaan ja mista niita hankitaan. Toimitila-
vaatimuksissa saattaa saada eroavia ohjeistuksia. Epaselvyytta saattaa ilmeta siina,
voidaanko toiminta aloittaa omassa keittidssa vai tarvitaanko tuotantoa varten erilli-

set toimitilat.



55

Tuotteiden kannattava hinnoittelu tuottaa vaikeuksia. Hintamerkinnat, EAN-koodit,
joita jalleenmyyjat vaativat, tuottavat pienyrittdjalle hankaluuksia suurten kustannus-

ten takia. Tama kustannusera on lisattava tuotteen hintaan.

Tuotteiden markkinointi voi myds olla haastavaa, ellei ole jo valmista kanavaa. Isoilla
ketjuilla on tarkat ja kovat vaatimukset ja pienten tuottajien on hankalaa tayttaa
naita vaatimuksia. Lahikaupoista 16ytyy usein ”lahiruokahylly”, johon voi olla mah-
dollisuus toimittaa tuotteitaan, samoin Reko-rinkiin, mutta se sitoo yrittdjan aikaa
kuljetusten ja seurannan osalta. Aloittelevan yrittajan tulisi |6ytaa itselleen sopiva

suunnitelma jalleenmyyntia varten, joka jatkossa helpottaisi tuotteen myyntia.

Tuotekehityksessa toistaiseksi haasteina ovat olleet elintarvikkeen maaritelmat. Esi-
merkkeina yrityksen kohdalla mainittakoon pohdinta siitd, mitd luonnon yrtteja voi
kayttaa elintarvikkeena tai mitka ovat tiettyjen elintarvikkeiden raja-arvot ja vaati-
mukset siirapin sokeripitoisuudessa. Asioiden selvittely vie paljon aikaa. Olemassa
olevalle yritykselle arvokasta olisi |6ytaa mahdolliset kanavat, joista voisi saada tukea
tuleviin investointeihin ja tietoa siita, miten ja milloin omia tuotteita tai niihin liittyvia

uusia keksint6ja voi ja kannattaa suojata patentilla.

Yrittdja toimii yrityksessa yksin ja tekee samalla my0s toista tyota, joten paivat veny-
vat pitkiksi. Yrittdja kertoo, ettd oma artesaaniruokayritys ei viela elata, joten on valt-
tamatonta tehda kahta tyota. Se vaikuttaa molemmissa toissa jaksamiseen. Yrityksen
tarkein sesonki on joulu ja silloin apuvoimia markkinointiin ja logistiikkaan tarvittai-
siin. Joulunalusaika on erittdin kiireista aikaa ja teettaa tyota ympari vuorokauden.
Joulun jalkeinen aika menee sesongista palautumiseen ja aiheuttaa herkasti omalle
yritykselle tappiota. Ulkopuolelta yrittaja hankkii kirjanpitopalveluita, mika helpottaa
jonkin verran toimintaa. Yrittdja kokee, ettda markkinoinnin ulkoistaminen helpottaisi
huomattavasti tydomaaraa, mutta pienyrittajalla ei ole mahdollista palkata ketdan
tatd varten tyontekijaa. Raaka-ainehankintaan tarvittaisiin myos ammattilaisen apua.

Hankintojen keskittaminen olisi ehdottomasti kannattavaa ja tarpeellista.
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Uupumuksesta kysyttaessa yrittdja tunsi usein kokevansa naitd tuntemuksia, mutta
toisaalta onnistumiset han koki onnistumiset sitakin palkitsevampina. Riittamatto-
myytta koettiin sen osalta, ettei ole riittavasti tietoa elintarvikealasta. Tama sama
asia kuitenkin koettiin asiana, joka pitdda oman mielenkiinnon ylla ja saa ottamaan
selvaa asioista seka haastamaan itsensa. Han koki toisen pienyrittajan tuen olevan
erittdin arvokasta. Tassa vertaistuessa voidaan kdyda lapi erilaisia haasteita seka ja-
kaa murheet ja onnistumiset. Yrittdjan mielesta jokaisella yksinyrittajalla olisi hyva
olla niin kutsuttu kummiyritys tai henkilo, joka ymmartaa yksinyrittdjan tyota ja pys-
tyy tukemaan tarvittaessa. Pienyrittajien verkostoituminen voisi olla tahan hyva rat-

kaisu. Siella jokainen voisi luoda itselleen tarvittavia luotettavia suhteita.

Ruoka-artesaanina pienyrittaja koki myos uhkia ja mahdollisuuksia yrityksessaan.
Naita olivat esimerkiksi se, etta yritystoiminta ei kasva riittavasti eikd kannattavuus
parane, jolloin verottaja paattaa hakea yrityksen konkurssiin. Lisaksi oma mahdolli-
nen riittdmaton tieto tuotteista voisi johtaa siihen, etta tuotteista tulisi takaisinveto
ja ndin ollen ehka isokin taloudellinen tappio. Mahdollisuuksina koettiin, etta tuote-
kehitysta on jo tapahtunut ja se luo lisdd mahdollisuuksia tulevaisuudessa ja innova-
tiivisilla tuotteilla on ollut menestysta, joten niilla on mahdollisuus muuttua laajem-

min taloudelliseksi kannattavuudeksi.

Yrittajalla oli selked nakemys kysyttaessa mielipidetta siitd, millaista on toimia pien-
yrittdjana Suomessa. Hanen mielestaan pienyrittajyys voisi olla enemmankin kas-
vussa nykyisessa tilanteessa, kun Iahiruokaa arvostetaan koko ajan enemman. Pien-
yrittdjyyden aloittamista toivottiin helpommaksi kaiken byrokratian ja tarvittavien
tietojen keskella. Toiveena oli myos tarvittavien erilaisten tukien helpompi saata-
vuus, kuten edella jo on kuvattu. Pienet yritykset tarvitsevat ehdottomasti myds pai-
kallista verkostoa ja naiden verkostojen muodostamisen tukeminen olisi olennaista.

(Muurinen 2021.)
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7 Pohdinta ja johtopaatokset

Maaseudun asuttaminen ja tilojen pitdminen elinvoimaisena vaatii monenlaista elin-
keinotoimintaa tulojen saamiseksi. Muuttunut maatalous vaatii monipuolista ammat-
titaitoa maatalousyrittajalta. Pitda pohtia miten pitda maaseutu elinvoimaisena si-
ten, etta yrittajat saavat lisatuloja ja sita kautta pystyvat asuttamaan koko Suomen.
On myos tarkeaa pohtia Covid 19-kriisin mukanaan tuomia mahdollisia pysyvida muu-
toksia ruokaketjussa seka sen vaikutuksia Suomen huoltovarmuudelle. Huoltovar-
muusneuvosto teki koronakriisin alkuvaiheessa paatoksen, etta kriisin aiheuttamaa
tilannetta on tarvetta analysoida laajemmalti huoltovarmuusnakékulmasta. (Huolto-
varmuuskeskus 2021.) Pahin skenaario on, etta globaali ruokaverkoston toiminta hai-
riintyy tai jopa pysahtyy kokonaan, jolloin joudumme pohtimaan, mistda saamme pai-
vittdisen ruoan. Tutkimus Pohjoismaiden yrityksille tarjoamaan tukeen kriisin aikana
toi varmuuden tunnetta siitd, ettd Suomen talous pystyy kantamaan ruokaverkos-
tomme kriisin lapi. Mielestani on tarkeda, etta tuessa on nimenomaan keskitytty ky-
synnan lisadmiseen, eika vain rahallisen avun tarjoamiseen. Pitkalla tahtdaimella tama
mahdollistaa yrityksid pitamaan kiinni tyontekijoitaan ja kriisin jalkeen paluu normaa-

liin on mahdollista. (Greve ym. 2021.)

Tama tutkimus on pilottihanke artesaaniruoan ja ruoka-artesaanien tunnettavuuden
lisdamiseksi seka Artesaaniruokayrittdjien koulutus- ja kehittamistarpeiden selvitta-
miseksi. Artesaaniyhdistyksen ja muiden alan toimijoiden nakdkulmasta tama on
mielenkiintoinen katsaus tdman hetken tilanteeseen Suomessa. Kyselyn ja haastatte-
lujen kautta saatiin kattava nakemys asiantuntijoilta ja yrittdjilta. Tutkimuksen eetti-
set nakokohdat on myo6s otettu tydssa huomioon ja olen saanut rationaalisia arvioin-
teja annettujen tietojen perusteella. Tutkimusetiikkaa noudatettiin ja aineisto saily-
tettiin tietoturvallisesti salasanoin suojattuna. Yksittdisia vastaajia ei voitu tuloksista

tunnistaa. Hyva tieteellinen kdytanto oli ohjenuorana tutkijan toiminnassa.
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Tutkimusmenetelmd mittaa hyvin tutkittavaa asiaa ja sen avulla selvidvat seikat, joita
tyossa on tarkoitus selvittaa eli ruoka-artesaanien avun tarpeet oman liiketoiminnan
kehittamisessa. Vastauksia tuli odotettua heikommin johtuen ajankohdasta juuri en-
nen joulukiireitd, mutta vastausten sisalto oli kaikissa samansuuntainen ja antoi hyvin
vastauksia ja suuntaviivoja tulevia, tasta tyosta johdettavia toimenpiteita varten.
Kohderyhmana on ollut oikeat henkil6t ja kysymysten asettelu sekd Forms-kyselyssa
ettd haastatteluissa on oikea. Nain kyselysta on saatu tarvittava tieto pienemmalta-
kin joukolta. Tutkimus on mitannut ja antanut tarvittavat vastaukset haettuihin kysy-
myksiin, joten tutkimus voidaan nain todeta validiksi. Tutkimustulokset eivat ole sat-
tumanvaraisia. Tutkimuksen tulokset osoittavat, etta kaikkien yrittdjien kehittamis-

tarpeet ovat samansuuntaiset.

Aiempi yhteisty0 ruoka-artesaanien kanssa ennen tutkimuksen tekemista on antanut
samansuuntaisia tuloksia. Yrittdjilla on hyvin erilaiset taustat esimerkiksi maantieteel-
linen sijainti, ika ja kokemus yrittdjyydesta. Naihin seikkoihin nojaten kyselyn tuloksia
ei voi laajalti yleistaa, mutta kyselyn vastanneiden yrittajien vastauksista voidaan
paatella, etta kehittamistarpeet ovat hyvin samansuuntaisia kaikilla ruoka-artesaa-
neilla. Aihealueesta ei ole tehty tutkimusta aiemmin, joten aiempaa tutkimukseen

pohjautuvaa mittaustulosta ei ole vertailukohtana.

Kyselyn olisi voinut lahettaa toisena ajankohtana, mutta tyon edistymisen kannalta
kyselyn ajankohdan muuttaminen olisi ollut hankalaa. Artesaaniruokayrittajille l1ahe-
tetyssa kyselyssa olisi voinut tarkentaa niiden sisaltéa ja antaa valmiita vaihtoehtoja
vastauksille. Nain kysely olisi ollut helpompi purkaa ja merkittavyys olisi ollut tasmal-

lisempi.

Tulevaisuudessa pitdisi esimerkiksi jonkin hankeen, artesaaniruokayhdistyksen tai
esimerkiksi jonkinlaisen ndiden yhdistelman kautta Idhtea pohtimaan ja viemaan
eteenpadin toimia, joiden avulla [ahdetdan yksityiskohtaisesti kehittdmaan konseptia,
jolla saadaan apua artesaaniyrittdjien ja heidan tuotteidensa markkinointiin ja tuote-
kehitykseen. Jatkossa tulisi myos kehittda Crowleyn ym. (2018) ehdottamaa roolity-
pologiaa artesaaniyritystoimintaa harjoittavien kesken esimerkiksi koulutusten ja

alan kehittamisen osalta. Parhaiten tdma onnistuu kokoamalla saman alan toimijoita
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vhteen ratkaisemaan alakohtaisia ongelmia. Tdméan tyon tulosten pohjalta on tarkoi-
tus kdynnistaa hanke, jossa ruotsalaiset oppikirjat kdidnnetdaan suomeksi. Talla on tar-
koitus tukea Suomen artesaaniyhdistyksen toimintaa ja mahdollisesti lisata tulevai-

suudessa alan tunnettavuutta.

Tutkimusaineiston keruussa on kontaktoitu alan artesaaniruokayrittdjia seka alan asi-
antuntijoita. Yleisesti taman tutkimuksen tuloksista voidaan todeta, etta suurimmat
haasteet, jotka yrittdjat kokevat ovat juuri tuotekehitys ja markkinointi. Tuotekehi-
tyksen osalta oli tarkeaa saada yrittdjille ajantasaista koulutusta ja nain varmistaa oi-
keaoppisten raaka-aineiden, tilojen, menetelmien, valmistustapojen ja pakkaamisen
kaytto artesaaniruokaprosessissa. Markkinoinnin osalta tutkimuksessa selvisi se, etta
osa yrittdjista kasvattaa ja viljelee ensin tuotteet ja sitten jatkojalostaa ne elintarvik-
keeksi, mitka sitten myydaan eri myyntikanavien kautta kuluttajille. Tasta syysta ajal-
lisesti markkinointiin jaa hyvin vahan aikaa ja resurssia. Osalla yrittajista oli myos

markkinointiin liittyvan koulutuksen tarve seka oman verkoston kehittaminen.

Forms-kyselyyn oli vastattu laajasti koko Suomesta. Esiin nousi, ettd samat ongelmat
tulivat esiin joka puolella Suomea. Artesaaniruokayrittdjat asuvat usein maaseudulla
tai saaristossa, missa valimatkat kaupunkeihin ovat pitkat. Artesaaniruoan nakyvyys
on suhteellisen pientd, koska toiminta on hajautuneena laajalle alueelle. Samat on-
gelmat tulivat esille myds Ruotsissa. Sielld pohdittiin myds, miten artesaaniruoan

tunnettavuus saadaan ihmisten tietoisuuteen.

Tama tutkimus valittaa tietoa artesaaniruoasta ja ruoka-artesaaneista. Lisaksi selvi-
tettiin niita osa-alueita, joissa yrittajat tarvitsevat eniten apua yrityksen toiminnan
kehittamisessa ja elinvoimaisuuden yllapitamisessa. Naihin tarpeisiin suunnitte-
lemme yhdessa artesaaniyhdistyksen kanssa tarvittavia koulutuksia. Monelle yritta-
jalle maaseudulla tai saaristossa asumisen ja elamisen elinehto on monipuolinen yrit-
tajyys. Suurelle osalle artesaaniruoka on vain osa omaa yrittajyytta. Tulevaisuudessa
on tarkeda vahvistaa artesaaniruoan asemaa ja kasvattaa sitd sekd samalla tuoda sita
vhd enemmaén ihmisten tietoisuuteen. Ndin voimme yhdella tavalla yllapitaa yritta-

jyytta myos syrjaseuduilla ja taata ihmisille toimeentulon. Samalla tarjoamme ihmi-
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sille mahdollisuuden ostaa ja kdyttda puhtaita, kotimaisia ja kdsintehtyja elintarvik-
keita, lisdédmme omavaraisuutta ja piddmme ylld vanhoja perinteitd. Tutkimustulok-
sissa ilmeni artesaaniyrittdjien tarpeet kehittda markkinointia ja tuotekehitysta. Mo-
lempiin aihealueisiin toivottiin seka koulutusta ettd muuta mahdollista tukea yritys-
toimintaan. Tutkimuksen tarkeimpana tuloksena voidaan pitaa ajantasaisen koulu-
tuksen merkitysta artesaaniruokayrittdjille. Kehittamalla tulevaisuudessa yrittdjille
seka ryhmissa etta yksilollisesti oikeanlaista tukea, koulutusta ja neuvontaa ja loyta-
malla asiantuntevia yhteistyokumppaneita tdhan tyohon, voimme tarjota ruoka-arte-

saaneille yha paremman tulevaisuuden alan yrittajina.

Duttan ym. (2021) tutkimus tarjosi tietoa elintarviketurvallisuuden perusteista kasi-
tyolaisille juuston valmistajille. Kurssille osallistuvien kokemuksista koottiin tietoa
siitd, kuinka tarpeelliseksi kurssi koettiin ja mika oli kurssin vaikuttavuus yrittdjille.
Tulokset kertoivat, etta kurssille osallistujat olivat erittdin tyytyvaisia oppimiskoke-
muksiinsa. He kokivat, etta kurssi oli arvokas resurssi kasityolaisille juuston valmista-
jille. Osa kurssille osallistujista raportoi muuttaneensa tai paivittaneensa elintarvike-

turvallisuuden kdytantojaan kurssin seurauksena. (Dutta ym. 2021.)

Koen tutkimuksen tukeneen siita, etta tarjoamalla esimerkiksi elintarviketurvallisuus-
koulutusta sekd muita hyodyllisia koulutuksia kohdeyleisélle lisdtdan kaivattua yhtei-
sollisyytta seka kommunikaatiota artesaaniyrittdjien keskuudessa. Talla tavoin tar-
peellinen tieto tavoittaa yha useamamman alan harjoittajan. Tarjoamalla koulutusta
pystytaan myods lisddmaan yrittdjien tyoskentelyn tehokkuutta sekd asennetta ja pa-

rannetaan toimintaa seka tarjottavia tuotteita, ettd palveluja.
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Liitteet

Liite 1. Forms kysely

Kysymykset

Lisatietoja

24

Vastaukset

2. Paikkakunta
isstietcia

25

Vastaukset

3. Mit4 yritys tuottaa ?
estistonn

2

Vastaukset

4. Minka kokoinen yritys teilla on( henkilomaara)?

Lisdtietoja

25

Vastaukset

Vastaukset €D

Uusimmat vastaukset
"Nordic Bee Company"

"Pitkdsen Maalaisjuustola”

"Sonjan herkku"

Uusimmat vastaukset
“Vihti®
“Kuusamo®

“Tammisari"

Uusimmat vastaukset
"Mehildistuotteita”

cawsame wiremes vevess v s sany e

“hyyteloitd, mehua , juurileipad, pullaa, kekseja"

Uusimmat vastaukset
-2
-2
o

5. Miten ja mista liikeidea syntyi ja miksi yritys on perustettu ?
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Lisdtietoja
Uusimmat vastaukset
2 5 "Mielenkiinnosta luontoa ja luonnon monimuotoisuutta kohtaan. *
Vastaukset ‘Aluksi valmistimme leipdjuustoa ja pienen kokeilun kautta saimme k...

“Novian jarjestama artesaaniruokakurssinkdytyani innostuin kovastis...



6. Miten pitkdan yritys on toiminut ?

isatietoa
Uusimmat vastaukset
25 “Vuodesta 2018"
Vastaukset Ensimmdinen aloitus 1996 fa siitd 5 vuotta ja sitten erittdin pienend ...

25"

7. Missa toimitilat sijaitsevat ?

Lisitietoja

@ Kotona 9
Erillinen toimitila 11

®

@ Muw 4

8. Oletteko saanut rahoitusta yritystoimintaan ?

isatietosa
Uusimmat vastaukset

24 Kyl

Vastaukset &

en

9. Oletteko ollut tietoinen tarjolla olevista rahoituskanavista
Lisstietoja

@ s 16

[ B3 2
@ Muw 7 (

10. Oletteko saaneet apua/neuvoa yritystoiminnan perustamiseen ja kehittamiseen ?

Uusimmat vastaukset

25 “Kylla®

Vastaukset Kylid®

“Novagossa kaytiin juttelemassa

11. Onko halua ja tarvetta tuotekehitykselle?

Lisitietoja

@ «vis 20 \
. Ei 1

. Muu 4

12. Jos on, niin tarvitsetteko siihen apua?

Lisatietoja @ Insights

68



69

- e "

® © 5

13. Millaista apua tarvitsette?
Lisatietoja
18 Uusimmat vastaukset

Vastaukset Kehitys- ja verkostoitumisapua

14. Onko mielessa valmiina jokin mahdollinen uusi tuote, jota haluaisitte alkaa kehittaa?

jsatietoia
Uusimmat vastaukset

2 1 Kylla"

Vastaukset “On tiedossa vield kokeilematta”

15. Haluatteko kehittda jo olemassa olevaa tuotetta?

ishtietoja
Uusimmat vastaukset
22 “Kylla"
Vastaukset “eit

16. Miten selittaisit artesaanirucan? Miten ymmarrat sen kasitteena?

isatietoia
Uusimmat vastaukset
2 3 "Kdsityoni tehty, ainulaatuinen, puhtaista ja korkealuokkaisista raak...
Vastaukset Lisdaineeton ja vihemmiin kdsitelty tuote

"Ar iruoka on ainutlaatuisia tuotteita, joissa on paljon makua, j...

17. Oletko artesaaniyhdistyksen jasen?

Lisatietoja @ Insights

@ i 7
[ N 17
@® Muw 1

18. Millaisia toivomuksia sinulla on artesaaniyrittdjana :koulutuksista, seminaareista tai yhdistyksen
toiminnasta ja sen kehittdmisesta.

Lisatietcja
Uusimmat vastaukset
1 5 "Vinkkejd verkostoitumiseen ja uusien tuotteiden arviointiin sekd kehi...
Vastaukset “kaikki luennot ja seminaarit pitdd myas jdrjestdd suomenkielelld™

"Tasmd koulutukset ja seminaarit jossa ol 1 tiettyd istaso...

19. Missa myyntikanavissa myytte tuotteitanne talla hetkella-tulevaisuudessa ?
I
Uusimmat vastaukset
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Uusimmat vastaukset
24 "Verkossa ja kivijalkamyymdldissa®

\Vact *Vahittaiskaupoissa'
Vastaukset

“Omassa litkeessd seka meiddn verkkokaupassa. Myos Kotitilan verkk...

Forms-kyselyssa kysyttiin seuraavat asiat:

- yrityksen nimi

- paikkakunta

- mita yritys valmistaa

- minka kokoinen yritys on henkilomaaraltaan

- miten ja mista liikeidea on syntynyt

- miten pitkaan yritys on toiminut

- missa toimitilat sijaitsevat

- onko yrittdja saanut rahoitusta yritystoimintaan

- onko han ollut tietoinen tarjolla olevista rahoituskanavista

- onko yrittdja saanut yritystoiminnan kehittamiseen ja perustamiseen apua

- onko tarvetta tuotekehitykselle

- joson, tarvitaanko siihen apuja ja millaista apua

- onko mielessa jokin uusi tuote, vai haluaako kehittaa jo olemassa olevaa tuo-
tetta

- milla tavalla ymmartaa kasitteen artesaaniruoka

- onko yhdistyksen jasen

- millaisia toivomuksia on seminaareista, yhdistyksen toiminnasta ja koulutuk-
sista

- millaisissa myyntikanavissa tuotteita myydaan nyt ja tulevaisuudessa
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Liite 2. Artesaaniyhdistyksen haastattelu

1. Milloin Suomessa on alettu puhua artesaaniruoasta ja miksi se nousi esille?

2.Mika on artesaaniruoan tilanne talld hetkelld Suomessa?

3.Miten kaikki alkoi Suomessa? Miten on toimittu Ruotsissa?

4.Miten ja miksi artesaaniruoka on nostanut paataan Ruotsissa?

5.Yrittajat: Missa pain on tuottajia, kuinka paljon tuottajia I6ytyy, mita tuotetaan,

millaisia maaria tuotetaan, kauanko yritykset on olleet toiminnassa, paljonko on hen-

kilokuntaa ja missa on toimintatilat.

6.Kuka on pisimpaan toiminut yrittadja.



Liite 3. Cornellin haastattelu, Ostersund, Ruotsi

1. Mitd on Ruotsin artesaaniruoka ja mika on sen historia?

2. Millainen on artesaaniruoan tila talla hetkelld ja tulevaisuudessa Ruotsissa?

3. Mitéa ja miten kehittéisit toimintaa Ruotsissa?

4. Kansainvaliset yhteydet?
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Liite 4. Saaristomeren UNESCO biosfaarialuen Koordinaattorin haastattelu

1. Mista idea artesaaniruoan tuomiseen Ruotsista Suomeen?

2. Mika on Saaristomeren Biosfaarialueen tilanne talla hetkelld ja tulevaisuudessa

artesaaniruoan nakokulmasta?

3. Artesaaniruokayrittajat tarvitsevat kyselyn mukaan apua tuotekehitykseen ja

markkinointiin. Miten nakisit, etta heita voisi auttaa parhaiten?
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Liite 5. Sauvolaisen ruoka-artesaanin haastattelu

1.Mita tarvittaisiin tueksi seka aloittelevalle etta jo olemassa olevalle yritykselle?

2.Mita mielta olet pienyrittdjyydesta nykyisessa Suomessa?

3.Mita apua fyysisesti tai henkisesti tarvitset? (innovointiin, tuotekehitykseen ja tydssa

jaksamiseen).

4.Miten jaksat omassa tyossa: kuinka pitkia paivia teet, oletko ostanut ulkopuolelta

jotain apua (tyovoimaa, kirjanpitoa, puhtaanapitoa, markkinointia, pakkausta, jakelua,

raaka-ainehankintaa)? Jos niin kuinka paljon ja miten ne ovat valikoituneet?

5.Tunnetko uupumusta tai riittamattomyyden tunnetta? (jos tunnet niin minkalaista)

6.Tunnetko omassa yritystoiminnassa uhkia (mita uhkia)? Tunnetko yritystoimin-

nassa mahdollisuuksia (mitd mahdollisuuksia?)



