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1 JOHDANTO

Lahiruoka tarkoittaa maaritteena lahella tuotettua ruokaa, jonka tuotantoketju on
selvitettavissa pellolta lautaselle saakka. Lahiruoan kaytto tukee muun muassa lahi-
alueen tuottajia, maaseudun elinvoimaisuutta seka ympariston etta tuottajien ja tuo-
tantoeldinten hyvinvointia. Lahiruoka |ahtee alkutuotannosta elintarvikkeiden kasit-
telyn kautta jatkojalostukseen ja siita kuluttajalle tai muulle ostajalle. Ldhiruoan aja-
tukseen kuuluu muun muassa, etta tuottajakin saa ansaitsemansa hinnan tuottamas-
taan tuotteesta ja koko tuotantoketju tunnetaan pellolta lautaselle saakka. Lahiruoka
lahtee padasiassa alkutuotannosta alkutuottajalta eteenpain ja se on alkutuotantoa
sadonkorjuuseen saakka, jonka jalkeen tarvitaan elintarvikkeen tai raaka-aineen ka-
sittelyyn erillinen elintarvikehuoneisto jonka kautta elintarvike siirtyy jatkojalostuk-
seen ja tassa tutkimuksessa 4 la carte -ravintoloille Jyvaskyldssa. Tutkimuksessa ava-
taan hieman alkutuotantokasitetta ja tapahtumaa sadonkorjuun jalkeen, seka siihen

liittyvaa elintarvikehygienialainsddadantoa ja toimintaa koskevia asetuksia.

Tassa tutkimuksessa tutkitaan lahiruoan suoramyyntia a la carte -ravintoloille. Tutki-
mukseen sisaltyy myos lahiruoan tarkastelu kestavassa ruokahuollossa tai sen osana
kestavassa kehityksessa. Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittaa, millaista lahiruokaa
Keski-Suomesta |6ytyy, onko tuottajilla ja ravintoloitsijoilla kiinnostusta tehda yhteis-
tyota keskendan ja kohtaavatko kysynta ja tarjonta Iahiruoan osalta tuottajilta ravin-
toloihin. Tutkimuksessa haastateltiin tuottajia Keski-Suomen alueelta seka ravinto-

loitsijoita Jyvaskylan seudulta. Lahiruoan myynnista suoraan 4 la carte -ravintoloille

on aiemmin tehty vain muutamia, suppeita selvityksia ja opinnaytetoita.

Teoriatausta koostuu paaasiassa sahkoisesta aineistosta seka aiheeseen liittyvista
lehtiartikkeleista ja aiemmista asiaa sivuavista opinndytetoista sekad aiemmin aihetta
sivuten suorittamastani asiantuntijuushankkeesta. Opinnaytety6ta ohjasi Jyvaskylan
ammattikorkeakoulun luonnonvarainstituutista lehtori Jaana Auer. Haastatteluun
osallistui eri tuotantolinjojen tuottajia Keski-Suomesta seka ravintoloiden edustajia

Jyvaskylan seudulta. Haastattelu suoritettiin teemahaastatteluina.



2 OPINNAYTETYON LAHTOKOHDAT

Lahiruoka on talla hetkella paljon julkistakin keskustelua herattava aihe, ilmaston-
muutoksen ja hiilijalanjdljen ohella. Maaseutu autioituu ja maalta kaupunkiin muutto
on kiihtyvassa vauhdissa ja maatiloja lopettaa toimintaansa tasaiseen vauhtiin joko
kannattamattomina tai mahdollisen jatkajan puuttuessa. Nykyisellda EU:n maatalous-
tukeen perustuvalla jarjestelmalla etenkin pienemmat maatilat ovat kannattamatto-
mia ja maaseudun elinvoimaisuutta seka jatkuvuutta tulisikin tukea jotenkin. (lka-

heimo, Kurunmaki, Rénni, & Syvaniemi, 2012,16.)

Samalla kuluttajille on tiedon lisdantyessa yha tarkeampaa tietaa, mista elintarvik-
keet tulevat ja miten ne ovat tuotettu. Kuluttajia on alkanut enenevissa maarin kiin-
nostaa myos minkalaiset tuotantoeldinten ja tuottajien olot ovat ja mitka ovat tuo-
tannon ja viljelyn vaikutukset ymparistoon. (Ertimo 2011.) Ravintoloissa arvostetaan
laatua ja asiakkaat ovat kiinnostuneita sydmansa ruoan alkuperasta, vaikka ravintolat
joutuvat tilaamaan paaosan raaka-aineesta tukkujen kautta, jolloin tuotantoketju
seka tuottaja ovat usein tuntemattomia. Normaalin tuotantojarjestelman vuoksi elin-
tarvikkeiden kuljetusmatkat ovatkin helposti jopa useissa sadoissa kilometreis-

sa.(Lepist6 2012.)

Elintarvikeliikkeet ostavat lahiruokaa suoraan tuottajilta, mutta onko ravintoloiden
myo6s mahdollista alkaa hydédyntdamaan lahialueen raaka-aineita suoraan tuottajilta,
jolloin seka ravintola etta tuottaja hyotyisivat tilanteesta. Ravintola pystyisi osoitta-
maan raaka-aineidensa alkuperan seka tuottajan ja saisi sita kautta myos hyvaa mai-
nosta toimintaansa. Samalla tuettaisiin maaseudun elinvoimaisuutta ja oman alueen-
sa tyollisyyttad sekd hyvinvointia. Tuottaja taas saisi suoran ostajan tuotteillensa, hy-
vaa mainosta seka hieman paremman hinnan tuotteelleen ja verkostoituisi suoraan

ostajaan.

Opinnaytetyossani ldhdin tutkimaan, mita lahiruoka on, mita se tarkoittaa, mita lahi-

ruualta vaaditaan, mitd muita aiheesta tehtyja tutkielmia l6ytyy, millainen keskisuo-



malainen ruokakulttuuri on. Mita on alkutuotanto ja missa kohden alkutuotanto
vaihtuu tuotteiden jalostukseksi? Opinndytetyon aiheena on lahiruokaa tuottajilta
suoraan ravintoloihin. Tyon tarkoituksena on selvittaa lahiruoan kayttoa 4 la carte —
ravintoloissa seka kartoittaa Idhiruoan nykyisia tuottajia seka mahdollisia uusia tuot-
tajia Keski-Suomesta. Tarkoituksena on myds selvittaa tuottajien ja ravintoloitsijoi-
den mahdollisuuksia ja kiinnostusta yhteistyohon keskendan seka selvittda kohtaa-
vatko kysynta ja tarjonta suoraan tuottajilta ravintoloille Idhiruoan kaytén osalta.
Tutkimus suoritettiin haastattelemalla tuottajia ja ravintoloitsijoita padasiassa Keski-

Suomesta.

Aluksi tutkittiin kirjallisia lahteita ja selvitettiin lahiruoka maarityksia, siirtymista alku-
tuotannosta jalostukseen ja siihen vaikuttavaan asetukseen, seka kestavaan ruoka-
huoltoon. Teoriaosuudessa analysoidaan myds lahiruoan hyvia ja huonoja puolia kir-
jallisten ja Internet |ahteiden perusteella seka Iahiruoan nykytilannetta ja tulevai-
suutta. Haastattelut suoritettiin teemahaastatteluina ja haastatteluiden yhteenve-
dossa mietitdaan, kohtaavatko kysynta ja tarjonta lahiruoan osalta tuottajilta ravinto-

loille. Pohdinta sisdltda teoriataustan ja haastatteluiden yhteenvedon analyysin.

Valitsin aiheen opinnaytetyolleni aiemman kokin ammattini pohjalta seka maatila-
taustani yhdistaen. Kiinnostukseni aiheeseen tulee ajatuksista parantaa ja yllapitaa
maaseudun elinvoimaisuutta seka pienienkin maatilojen kannattavuutta. Tavoit-
teenani opinndytetydssani on helpottaa ja lisata tietoa tuottajien ja ravintoloitsijoi-
den valilla seka saada yhdistettya sopimuksin tuottajia ja ravintoloitsijoita. Kiinnostus
Iahiruokaan on nousussa, mikd kiinnostaa ja inspiroi minua selvittdmaan ldhiruoan
taustaa, tuottajien motivaatiota, ravintoloiden kysyntaa raaka-aineiden syntyperan

kautta mahdolliseen kysyntaan ja asiakaspalveluun.



3 YLEISTA LAHIRUOASTA

3.1 Erilaisia mddrityksid ldhiruualle

Lahiruoka maaritelldadn ruoan tuottamiseksi seka sen kulutukseksi Idhialueella. Lahi-
ruoan tarkoituksena on hyédyntaa oman alueen ruokatuotantoa ja kannattaa oman
alueen taloutta seka tyollisyyttd. Suomen elintarviketeollisuus maarittelee lahiruokaa
Suomessa tuotetuksi suomalaiseksi ruoaksi. Kuluttajahaastatteluiden mukaan lahi-
ruoka mielletdan Suomessa kuluttajasta enintdan 100kilometrin sateeltd tuotetuksi

ruoaksi. (Makipeska & Sihvonen 2010,6.)

Lahiruoka saatetaan joissain tapauksissa my&s omaksua tai maaritella luomuruoaksi,
mutta lahiruoka ei tarkoita suoranaisesti luomuruokaa. Luomuruoka voi olla Iahiruo-
kaa, jos se tayttda lahiruoan piirteet kuluttajalle mennessaan. Lahiruoka taas on laa-
jempi kasite ja se on yleensa sidoksissa paikkaan tai alueeseen. Luomuruoan ja lahi-
ruoan eroavaisuudet tulevat esiin myos esimerkiksi niiden tuotantotavoissa. Lahiruo-
ka ei ole valttamatta luomuruokaa, koska lahiruokaa tuotetaan myoés tavanomaisilla
tavoilla, joten se ei ole sidoksissa luomutuotantoon. Luomutuotanto on luonnonmu-
kaisilla tavoilla tuotettua ruokaa, mutta se taas ei ole niinkadan sidoksissa lahialuee-

seen, kuten ldhiruokakasite on. (Makipeska & Sihvonen 2010,6.)

Lahiruoka on Iahelld tuotettua tuoretta ruokaa. Lahiruoan suurin etu on sen elinkaa-
ren helppo jaljitettavyys pellolta lautaselle saakka. Lahiruoan kuljetusmatkojen ja
sailytysaikojen ollessa lyhyempia, voidaan lisdaineiden maaria, ylimaaraista pakkaus-
ta sekd muuta elintarvikkeen kasittelya vahentaa. Pidemmasta matkasta tulevien
elintarvikkeiden tuoreutta, sailyvyytta seka ulkondkoa joudutaan usein saatelemaan
sailontaaineilla tai muilla tuotetta parantavilla ainesosilla, kun taas lahelta tulevien

elintarvikkeiden osalta siihen ei valttamatta ole tarvetta. Lahellad tuotetun ruoan



kaytto tukee merkityksellisesti paikallisen ruokakulttuurin sdilymistd, alueen omava-

raisuutta sekd maaseudun elinvoimaisuutta. (Lindroos & Teri6 2012, 35-36.)

3.2 Léhiruoan alkutuotannosta jalostukseen

Alkutuotanto on laaja kasite. Yksinkertaisesti sanottuna se tarkoittaa raaka-aineen
tuotantoa maatiloilla ruohonjuuritasolla. Maataloudessa alkutuotantoa ovat esimer-
kiksi pelto- ja puutarhaviljely, lihakarjan kasvatus, lypsaminen, kalanviljely, munan-
tuotanto, hunajatuotanto, marjastus, sienestys, metsastys ja kalastus. Alkutuotantoa
ovat kasvatus, viljely sekd sadonkorjuu, jonka jalkeen se ei ole enaa alkutuotantoa.
Alkutuotanto paattyy sadonkorjuuseen, kun tuotettu raaka-aine on valmis jatkojalos-
tukseen. Jatkojalostuksessa tuotteelle vaaditaan elintarvikehuoneisto. Esimerkiksi
lihakarjassa alkutuotanto paattyy, kun kasvatettu lihaeldin toimitetaan teuraaksi.
Viljan viljelyssa alkutuotanto paattyy viljanpuintiin, maidontuotannossa lypsyyn. Al-
kutuotannosta saatu tuote siirtyy elintarviketuotantoon, jossa siitd aletaan eri vai-

heiden kautta jalostaa kuluttajatuotetta. (Evira, alkutuotanto 16.8.2012.)

Alkutuotantoa ei ole esimerkiksi puhdistus, kuivaus tai sailytys sadonkorjuun jalkeen.
Sadonkorjuun jalkeen tapahtuva raaka-aineen kasittely ei enda ole alkutuotantoa ja
tassa vaiheessa tuotteen kasittelyyn vaaditaan elintarvikehuoneisto, jossa tuotteita
voidaan kasitella sadonkorjuun jalkeen. Silloin puhutaan jo tuotteiden valmistuksesta
ja tuottajan omavalvontaan tarvitaan uusi erillinen omavalvontasuunnitelma ja siihen
liittyy erindisia asetuksia joiden mukaan tulee toimia. Elintarvikehuoneiston omaval-
vontasuunnitelma seka huoneisto itsessdan arvioidaan alkutarkastuksen yhteydessa.
Tuotevalmistajan tulee tietaa elintarviketurvallisuuden kannalta tarkeat asiat kysei-

sesta elintarvikkeesta ja sen kasittelysta. (Evira, alkutuotanto 16.8.2012.)



3.3 Elintarvikeasetuksesta

Maa- ja metsatalousministerié on vuonna 2006 laatinut selkeat asetukset
alkutuotannolle elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi. Alkutuotannossa tulee
ilmoittaa alkutuotantopaikasta ja siella harjoitettavasta toiminnasta.
Alkutuotantopaikan rakenteellinen ja toiminnallinen vaatimus pitaa tayttya. lImoitus
toiminnasta sisaltaa esimerkiksi kuvauksen tilalla toteutettavasta omavalvonnasta,
jossa esimerkiksi kdydaan lapi puhtaanapitoa, testein tehtya seka aistinvaraista
laadun valvontaa, tuottajan perehtymista elintarvikehygieniaan, tuholaisten ja

tartuntatautien torjuntaan liittyvia seikkoja ja tilan jatehuoltoa. (A 20.12.2011/1368.)

Tuottajan tulee pitaa kirjanpitoa toiminnastaan. Asetuksessa on maarittely
alkutuotannon kirjanpidon sisallosta seka kirjanpidon sadilytysajasta tilalla.
Kirjanpitoon kuuluu muun muassa ajantasainen alkutuotantopaikalla kaytettavan
veden laatututkimus, josta tulee olla my6s todistus tuotantotilalla. Kuten myos
tarvitaan todistus alkutuotteita kasittelevan henkilon hygieniaosaamisesta.
Asetuksessa on myo0s kirjattavista alkutuotteiden kasittelysta, kuljetuksesta ja
sailytyslampdotiloista, tuotantoeldinten terveydentilasta ja hoidosta seka
tuotantopaikasta mukaan lahtevasta informaatioista tarkoittaen ketjuinformaatiota.

(A 16.02.2006/134.)

Alkutuotannossa tuottajan on tehtava ilmoitus tilansa tuotantosuunnista, alkutuo-
tantopaikasta ja alkutuotteiden kuljetusjarjestelyista. Ketjuinformaatio on tarkea
osana asetusta. Ketjuinformaatiosta selviaa esimerkiksi eldimen alkupera ja eldimen
terveydentila, eldimen niin sanotut terveystarkastukset seka elainlaakari, joka terve-
ystarkastukset on suorittanut. Tietojen pitad olla teurastamolla 24 tuntia ennen teu-

rastukseen saapuvaa eldinta. (Evira, alkutuotanto, ketjuinformaatio. 2013.)

Alkutuotteiden siirtyessa suoraan tuottajalta kuluttajille kiinnitetdan erityista
huomiota elintarvikehuoneistona kdytettavaan tilaan seka tuotantoon liittyviin
valineisiin ja kalustoon. Elintarvikehuoneistoa koskevissa sdaaddksissa on maaritelty

tarkasti kdytettavien kalusteiden ja valineiden huoltoa, jotta elintarvikehygienian



vaatimukset tayttyvat. Elintarvikehuoneistossa tulee muun muassa olla puhdasta
vetta tilojen puhtaana pitoon. Lisdksi on maaritelty ohjeet alkutuotannosta saadun
raaka-aineen sdilyttamisen vaatimuksista esimerkiksi sdilytyslampatilan ja muiden
olosuhteiden osalta. Annettujen ohjeiden tavoitteena on menetella siten, etta
alkutuotteiden kasittelyssa ja kuljetuksissa raaka-aineen elintarvikehygienia sailyy.

Talla pyritdan takamaan turvallinen lopputuote kuluttajille. (A 16.02.2006/134.)
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4 LAHIRUOKA TALLA HETKELLA

4.1 Léahiruoka kestdiviissé ruokahuollossa

Lahiruoka tayttaa kestavan ruokahuollon ehdot. Lahiruoka on terveellista ja puhdasta
ja sita on saatavilla [ahes kaikille koko Suomessa paikallisilta tuottajilta. Taloudellises-
ti katsottuna ldhiruoan suoramyynnilla tuottajat saavat tuotteistaan kohtuullisen
korvauksen ja lahiruoka on myos kohtuuhintaista kuluttajalle. Lahiruuassa nakyy
maakunnittain alueellinen ruokakulttuuri seka sen omaleimaisuus ja Suomen vuo-
denaikojen aiheuttama kausiluontoisuus tuotteissa. Tama pitaa ylla alueen ruokape-
rinteitd. Lahiruoka on myos eettisesti ja ekologisesti hyva vaihtoehto. Ldhiruuassa
tayttyy eettiset puolet tyontekijoiden ja tuotantoeldimien hyvinvoinnissa. (Kurppa,

Nuoranne, Risku-Norja, Silvennoinen & Skinner 2012, 15.)

Ekologisesti [ahiruoan kaytto vaikuttaa ympariston puhtauteen, hyvinvointiin ja se
kuormittaa ymparistéa vahemman. Lahiruoan estetiikkaan liittyy laheisesti kuluttajan
tuominen lahemmaksi tuotantoa, esimerkiksi tuotteiden oheen liitetylla kuvauksella
alkuperasta ja valmistustavasta. Lahiruoka on myos yleisesti monipuolista ja maukas-

ta. (Kurppa, Nuoranne, Risku-Norja, Silvennoinen & Skinner 2012, 15.)

Lahiruoka on ruokatuotantoa ja ruoan kulutusta. Lahiruoka tarkoittaa, etta kayte-
taan lahialueen raaka-aineita. Lahiruoan tarkoitus on tukea ldhialueen tuottajia ja
maaseudun elinvoimaisuutta. (Forsman & Paananen 2003.) Lahiruoka on kestadvaa
ruokahuoltoa, koska se tayttaa oikeat vaatimukset. Alkuruokatuotantoketju ja sen
toimintaverkosto muodostaa ruokajarjestelmén, joka on oleellinen osa kestavaa ruo-
kahuoltoa. Ruokajarjestelmassa on mukana alkutuotanto, jalostus, kuljetus, ruoanku-
lutus seka jatteenkasittely. Ruokajarjestelma sisaltda myos ruokien tuotantoalueen
maantieteellisesti luonnonvaroineen ja sen toimintaymparisto sitoo alueen aine- ja

rahavirrat. Kestavasta ruokahuollosta voidaan puhua, kun ruokajarjestelmaan sisaltyy
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kestavan kehityksen osa-alueet kuten ldhiruuan osalta onkin todettavissa. (Kurppa,

Nuoranne, Risku-Norja, Silvennoinen & Skinner 2012, 15.)

4.2 Ldhiruoka Suomessa

Kuluttajien kiinnostus Suomessa lahiruokaan on kasvanut tiedon lisaantyessa. Lahi-
ruokaa pidetaan terveellisend, turvallisena ja ekologisempana vaihtoehtona niin sa-
nottuun perinteiseen tehotuotantoon verrattuna. Kuluttajille on tarkeaa tietaa, mita
he syovat, mista ruoka tulee ja miten se on tuotettu. Lahiruoan etu on, etta siihen
saa helposti liitettya kertomuksen tuotteen tuotantoketjusta, tuottajista ja ruoan
paikallisesta tuottamisesta. Ndin kuluttaja saa vastauksen ruokaansa koskeviin kysy-

myksiin ja han tietdaa, mita syo. (Lepistd 2012.)

Lahiruoan suosio on jatkuvassa kasvussa Suomessa ja ldhiruokaan erikoistuneita
kauppojakin l6ytyy jo runsaasti (Lahiruokakaupat yleistyvat Suomessa 2012). Lahi-
ruoka on nykyhetkelld yleinen puheenaihe Suomessa. Lihiruoan edut liittyvat Suo-
messa lyhyempiin kuljetusmatkoihin, parempiin tuotantoeldimien oloihin, maaseu-
dun elinvoimaisuuden sdilymiseen, maalaismaisemaan, alkuperan tunnistettavuu-
teen seka laatuun. Kuluttajat ovat nykyaan aidosti kiinnostuneita myoés ruoan tuomis-
ta nautinnoista ja elamyksista. Taman vuoksi lahiruuassa saa nakya myods omaleimai-
suus, maakuntaisuus ja oman alueen ruokakulttuuri. Tuottajat myyvat tuotteitaan
omilla kasvoillaan ja silloin luotettavuuden tunne valittyy myds kuluttajalle. (Ertimo

2012, 6-8.)

Maa- ja metsatalousministeritssa valmistellaan muun muassa asetusehdotusta, jossa
tinkimaidon myynti helpottuisi. Raakamaidon suoramyyntiin kuluttajalle liittyy aina
terveysriskeja. Tasta johtuen tuottajan tulee huolehtia erinaisista toimenpiteista.
Esimerkiksi karjan terveydentilaa tulee seurata ja siitd pidetdan kirjaa, kuten tahankin
asti. Maidosta otetaan naytteita tutkittavaksi, myos eldimista saatetaan ottaa nayt-

teita terveysseurannassa. Alkutuotanto ja elintarvikehuone erotetaan toisistaan, jot-
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ta elintarvikehygienia saadaan pysymaan turvallisena eika synny ristisaastumisen

riskeja alkutuotannon ja elintarvikehuoneen vililla. Maidon sailyvyys ja tuoreus tulee
ottaa huomioon. Maito tulee jaadyttaa alle 6 asteeseen ja luovutettava viimeistaan 2
vuorokauden jalkeen lypsysta kuluttajalle. Kuluttajalla pitda myds olla selkedt ohjeet

maidon ominaisuuksista. (Lehtonen 2012, 10.)

Tuottajajarjestd nosti marraskuussa 2012 esille tuottajien heikon aseman elintarvike-
tuotantoketjussa ja protestoi sitd kaupunkien toreilla jakamalla ilmaiseksi tuottami-
aan elintarvikkeita. Tuottajajarjestén mukaan maatilan yrittajatulot ovat edelleen
laskemassa entisestdan, vaikka tuottajahinnat eivat ole viime aikoina muutenkaan
riittaneet kattamaan tuotantokuluja. Lahiruoan, eli Suomessa kdaytanndssa tuottajien
suoraan tiloilta myyman ruoan, alkutuotteen maaraa on pyritty vahvistamaan voi-
makkaasti, koska siitd saatu tuotto on huomattavasti parempi kuin tukkuportaan
kautta valitettyjen elintarvikkeiden. Esimerkiksi kananmunien tuottajahinta on Suo-
messa noin 1,06 euroa kiloa kohden, kun kuluttajat maksavat tuotteesta pdivittaista-

varakaupassa 3,71 euroa kiloa kohden. (Savon sanomat 2012.)

Keskisuomalainen ruokakulttuuri koetaan vieraaksi ja sen kerrotaan ottaneen vivah-
teita muilta alueilta. Keski-Suomen ruokakulttuuria luonnehditaan omilla vivahteilla
maustetuksi kansainvaliseksi ja paapiirteikkaiseksi. Keski-Suomessa halutaan nostaa
arvoon paikalliset aromikkaat maut ja ruokalajit, mutta paikallisesta ruoasta ja sen
ruokakulttuurista ei tiedeta tarpeeksi. Tutkimuksen mukaan nuoret luonnehtivat pai-
kallisia tuotteita turvallisiksi, maukkaiksi, tuoreiksi, ekologisiksi, mutta myos hintavik-
si. Paikallisesta lahiruoasta ei tiedeta tarpeeksi nuorille tehdyn kyselyn mukaan. Ra-
vintoloihin kaivataankin ldhiruokaa ja kertomusta ravintoloiden kdyttamasta paikalli-

sesta ruuasta ja sen tuotannosta. (Soininen 2011.)

Lahiruoan laatu puhuu yleensa puolestaan, kun koko tuotantoketju tunnetaan ja
tuottaja myy tuotettaan avoimesti, niin sanotusti omalla nimellaan. Elintarviketuo-
tantoa saadelladn Suomessa tarkoilla asetuksilla ja valvonta on tarkkaa. Elintarvike-
valvojat ovat kuitenkin ammattitaitoisia ja hoitavat tyonsa asiallisesti jolloin yhteistyo
sujuvaa osapuolten kesken. Valvonta ja asetukset koetaan positiivisina asioina, koska

ne takaavat tuotteiden laadun ja puhuvat laadun ja turvallisuuden puolesta lahiruu-
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assa. (Hamaldinen 2013, 7.) Ravintoloilla on kysyntaa esikasitellyille ja jalostetuille
tuotteille. Tuottajien etuna nahtiin joustavuus ja suorat kontaktit ostajiin. Yhteistyota
toivottiin tuotekehityksessa ja varastoinnissa. Paikallisia tuotteita voisi myyda ela-
mysajattelulla esimerkiksi liittamalla jonkin tarinan tai kertomuksen paikallisesta

kulttuurista ldhiruokaan. (Forsman & Paananen 2003.)

Lahiruokatuotanto sopii paremmin pienille maatiloille, jotka haluavat pysya pienessa
mittakaavassa mielummin, kuin laajentaa suureen tehotuotantoon. Lahiruokatuotan-
to sopii paremmin pienemmissa mittakaavoissa toimiville maatiloille ja niiden tuotta-
jille, koska lahiruoka-ajatukseen kuuluu muun muassa ymparistoystavallisyys, ekolo-
gisuus ja ennen kaikkea laatu, tuoreus, puhtaus seka erikoistuminen esimerkiksi ku-
luttajan toiveiden toteuttamiksi. Lahiruoka voikin olla vastaus pienempien maatilojen

kannattavuuden lisddmiseen ja jatkuvuuteen. (Forsman & Paananen 2003,50.)
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5 TUTKIMUKSEN TAVOITE JA MENETELMAT

5.1 Tutkimuksen tavoitteesta

Tutkimuksen tavoitteena opinndytetydssa oli tutkia lahiruoan kadyttoa a la carte —
ravintoloissa seka kartoittaa Idhiruoan nykyisid ja mahdollisia uusia Idhiruoan tuotta-
jia Keski-Suomesta. Tutkimuksessa pyrittiin selvittamaan, minkalaista lahiruokaa Kes-
ki-Suomessa on ja miten yleista ldhiruoan kayttd on nykyiselldan 4 la carte — ravinto-
loissa. Tavoitteena oli selvittaa kohtaavatko lahiruoan kysynta ja tarjonta tuottajilta
suoraan ravintoloitsijoille ja onko tuottajilla ja ravintoloitsijoilla kiinnostusta tehda

yhteistyota. Haastattelu toteutettiin teemahaastatteluna.

Opinnaytetyon tavoitteena oli myos helpottaa ravintoloiden ja maatilojen yhteistyota
esimerkiksi haastatteluiden yhteydessa kerrottiin minkalaista hyotya, yhteistyosta
voisi olla molemmille osapuolille niin tuottajille kuin ravintoloillekin. Tavoitteena tut-
kimuksen myo6ta on, etta ravintolat saavat uusia ja erilaisia tuotteita ruokalistoilleen.
Tuotteet ovat Iahelta ja niissad on laatu ja tuoreus kohdallaan. Lisaksi niin tuottaja
kuin tila ovat tiedossa. Tuottajille saadaan uusia ostajia ja sopimuksia lahiruoasta

ravintoloiden kautta seka verkostoitumista kaupunkiin pdin ja kaupungin ihmisiin.

Alkutuotanto tulee hieman kannattavammaksi ja tuottajat saavat yhteistyon mukana
uudenlaisen markkinakanavan tuotteilleen yhteistydssa ravintoloiden kanssa. Ravin-
toloille tulee uusia asiakkaita lahiruoan mukana, hyvaa mainosta ldhialueen yrittdjien
kannattamisesta, verkostoitumista maaseudun ihmisten kanssa, sekda mahdollisuus

markkinoida annoksia uudesta nakokulmasta esimerkiksi tarinoiden kautta.

Tutkimus suoritettiin tuottaja- ja ravintoloitsijahaastatteluin. Tutkimukseen haasta-
tellut tuottajat edustivat eri tuotantosuuntia kattavasti. Tuottajia osallistui haastatte-

luun 31 tuottajaa, joista kahdeksalla tuottajalla oli pdatoimisen tuotannon lisaksi jo-
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tain sivutuotantoa. Tuottajien haastatteluissa oli mukana maidontuottajia, naudan-
ja sianlihantuottajia, vihannesten-, juuresten- ja perunoidenviljelij6ita, marjankasvat-
tajia seka erilaisia kalayrittdjia Keski-Suomesta. Tuottajissa oli myds mukana tuot-
teidensa jatkojalostajia ja suoramyyjia. Ravintoloitsijoita edusti padasiassa ravintola-
puolen keittiopaallikot seka muita paallikkotehtavissa ja tuotekehityksessa mukana
olevia henkil6ita, jotka ovat ruokalistasuunnitteluissa ja muussa vaikutusvaltaisessa
asemassa paattamassa ravintolan ruokaan liittyvista asioista. Tutkimus keskittyi ra-
vintoloiden osalta Jyvaskyldaan a la carte -ravintoloihin, koska niiden arvioitiin olevan

tuottajille parhaita vaylia nakyvyyden ja tuottavuuden lisdaamiseen.

5.2 Haastattelujen suoritus

Haastattelut suoritettiin ravintoloiden ja tuottajien edustajille maaramuotoisesti,
ennalta laadittujen kyselylomakkeiden kysymyssarjojen mukaisesti. Kyselylomakkeet

ovat opinnaytetyon liitteina 1 ja 2.

Tuottajahaastatteluissa keskityttiin selvittamaan maanviljelijdoiden tuotantosuuntia ja
— maaria seka niiden soveltuvuutta ja tuottajien halukkuutta suoramyyntiin ravinto-
loille. Lisaksi pyrittiin kartoittamaan mahdollisia aiempia liikesuhteita ravintoloihin ja
niiden toimivuutta sekd mahdollista halukkuutta laajentaa tai avata suhteita ravinto-
loihin edelleen. Koska maanviljelys Suomessa on kausiluontoista, kysyttiin tuottajilta
myo6s taman eri vuodenaikojen vaikutusta heidan tuotantoonsa ja tavarantoimitus-
mahdollisuuksiinsa. Haastatteluiden yhteydessa tuottajille kerrottiin ravintoloitsijoil-
ta saatuja palautteita seka annettiin mahdollisuus luoda suhteita Iahiruoasta kiinnos-

tuneisiin ravintoloihin.

Ravintoloiden edustajia haastateltaessa tavoitteena oli selvittda kiinnostusta lahiruo-
kaan kohtaan ja kartoittaa tuotteita, joita kohtaan olisi erityista kiinnostusta. Koska
ennalta oli tiedossa, ettd osa ravintoloista kayttda jo jossain maarin lahiruokaa, pyrit-
tiin nédma aiemmat tuottajayhteydet kartoittamaan. Aiempien tuottajayhteyksien

osalta haluttiin erityisesti selvittaa tilaajien tyytyvaisyytta tuotteisiin ja tuottajien
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palveluihin, jotta voitaisiin madaritella kdaytantoihin kehitysehdotuksia yhteistyon pa-

rantamiseksi.
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6 TUOTTAJAHAASTATTELUT

6.1 Yleiset vastaukset

Haastatteluun osallistuneet tuottajat edustivat kattavasti eri tuotantosuuntia ja eri-
laisia tuotantotapoja seka erilaisia nakemyksia suoramyynnista. Tuottajia osallistui
haastatteluun 31 eri maatilalta, joista kahdeksalla maatilalla oli pddatuotannon ohella
my0s jotain sivutuotantoa. Tuottajat edustivat laajasti eri tuotantosuuntia ja ndin
ollen nakemyksia saatiin haastatteluun erilaisilta tuotantosuunnilta. Haastattelussa
oli mukana maidontuottajia, naudan- ja sianlihantuottajia, perunan ja juuresten kas-
vattajia, seka vihannesten ja marjojen viljelijoita, seka erilaisia kalayrittajia Keski-
Suomen seudulta. Tuottajien jakaumaa eri tuotantosuuntiin haastattelussa, kuvaa

kaavio 1. Liite 3.

Haastattelussa nousi myds esiin muitakin aiheita, jotka eivat suoranaisesti kuuluneet
haastattelukysymyksiin tai tutkimukseen. Haastatteluista nousi esiin muun muassa
huonot elintarvikkeiden tuottajahinnat, liian pitkat kuljetusmatkat, kuten myoés
vauhdilla autioituva maaseutu ja maanviljelyksen muuttuva toimintaymparisto ja
tehotuotanto. Kenties vakavimpana aiheena oli kuitenkin pienten tilojen kannatta-

mattomuus.

Tuotteiden suoramyynti ravintoloihin ja elintarvikeliikkeisiinkin kiinnostaa tuottajia,
mutta suoramyynnistd, ostajista ja suoramyynnin saadoksista ei tiedetty tarpeeksi
tuottajien keskuudessa. Haastattelussa oli mukana tuottajia, jotka myyvat jalostuk-
seen tai tehtaille alkutuotantoaan, mutta myos tuottajia, jotka myyvat suoraan tuot-
teitaan esimerkiksi ravintoloille ja heilta tulikin paljon tietoa yhteistydmahdollisuuk-
sista ravintoloitsijoiden kanssa. Esille tuli myos hyvia esimerkkeja ja kokemuksia yh-

teistoiminnasta.
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6.2 Naudan- ja sianliha sekd kala

Haastatteluun osallistuneista lihakarjatiloista suurin osa maéi jo haastatteluhetkella
suoramyynnilla lihaa joko kaupoille ja ravintoloille tai suoraan yksityisille kuluttajille.
Osalla naudanlihan kasvattajista ei ollut omaa teurastamotoimintaa, mutta naapu-
reiden kanssa tehtiin yhteisty6ta, niin naudanlihan markkinoinnin kuin teurastuksen-

kin osalta.

Osalla naudanlihan tuottajista oli my0s valmiita sopimuksia a la carte -ravintoloiden
kanssa ja loput haastatelluista osoitti suurta mielenkiintoa suoramyynnista suoraan
ravintoloille. Naudanlihankasvattajien haastatteluissa kavi ilmi teurastuksen kausi-
luontoisuus, koska jotkut naudanlihan kasvattajat teurastavat vasta, kun koko ruho
on myyty, eli kaikki osat eldimesta menee kuluttajalle. Tassa kohden nousikin esiin
ravintoloiden kysynnan ja naudanlihan tarjonnan osalta haastetta. Naudan teurasta-
minen ja ravintolan kysynta eivat valttamatta osu samalle ajankohdalle ja naudanli-
han kasvattajat eparoivatkin pystyvatko he toimittamaan aina ravintoloille ravinto-

loiden lihamenekin mukaisesti naudanlihaa ja osuuko teurastus lahellekdaan kysyntaa.

Haastatteluissa nousi esille voimakkaasti tuottajien toive siitd, etta ravintolat ostaisi-
vat naudan ruhoista muutkin osat kuin pelkat fileet, jolloin teurastuksien kausiluon-
toisuutta pystyttaisin purkamaan. Tama parantaisi tuottajien toimitusmahdollisuuk-
sia, kun teurastusta ei tarvitsisi odottaa. Naudanlihan kasvattajat, joilla oli jo valmiina
sopimuksia 4 la carte -ravintoloiden kanssa, myyvat paadasiassa Jyvaskylassa yksityisil-
le ravintoloille fileitd ja muuta lihaa, koska yksityisten ravintoloiden on helpompaa
myyda kausiluontoista lahilihaa kuin esimerkiksi ketjuravintoloiden, jotka vaatisivat

jatkuvaa ja saannollisempaa toimitusta naudanlihalle jatkuvan lihamenekin vuoksi.

Naudanlihan tuottajilla ei padsaantoisesti ollut omaa teurastamotoimintaa, mutta he
tekivat yhteistyota paikallisten kotiteurastamojen ja muiden ldhialueiden teurasta-

moiden seka lihan kasittelijdiden kanssa ja jatkojalostivat ja moivat teurastuksen jal-
keen melko itsendisesti lahiruokana naudanlihat eteenpain. Haastatteluissa tuli myos

ilmi, ettd osa naudanlihan tuottajista tekee yhteisty6ta lihan teurastuksen, jalostuk-
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sen ja myynnin osalta sianlihan tuottajien kanssa. Yhteistydn on todettu helpottavan
lihan markkinointia. Naudanlihan tuottajien yhteistyo ravintoloiden kanssa oli onnis-
tunut ja tuottajat kokivat yhteistyon sujuvaksi ja positiiviseksi molemmille osapuolil-

le.

My0s haastatteluun osallistuneista sianlihan tuottajista joillain oli jo ennestdan suo-
ramyyntisuhteita ravintoloihin ja elintarvikeliikkeisiin. Osalla sianlihantuottajista on
omat teurastamot ja omaa lihanjalostusta seka tilamyymalat sianlihalle. He tekevat
myos yhteistyota joidenkin naudanlihan tuottajien kanssa. Osa sianlihan tuottajista
myy suoramyynnilla a la carte -ravintoloille sianlihaa sdannollisesti, suurin menekki
on sisa- ja ulkofileilld, mutta jalosteitakin menee sianlihassa, kuten sianlihamakkaroi-

ta.

Sianlihan tuottajat ovat kiinnostuneita tapaamaan ravintolan edustajia ja kertomaan
enemman tuotteistaan, toiveistaan ja mahdollisesta yhteistyosta. Sianlihan tuottajat
kokevat suoraan ravintolaan myymisen hyvana mahdollisuutena ja mainoksena mo-
lemmilla osapuolille. Sianlihan tuottajienkin osalta nousi esiin kausiluontoisen teuras-
tamisen ajatuksia, mutta sikatiloilla on kuitenkin heiddan mukaansa helpompi vastata
ravintoloiden kysyntdan lihan teurastuksen osalta kuin naudanlihan tuottajien osalta.
Yhteisty6lla naudanlihan tuottajien kanssa jalosteet ovat monipuolisempia ja tuotta-
jien on helpompaa vastata kuluttajien toiveisiin ja se antaa myoés mahdollisuuden

uuteen ja erilaiseen tuotekehitykseen.

Joillain sikatiloilla on jo valmiita sopimuksia joko jalostajien tai tukkujen kanssa télla
hetkella ja heilla ei ollut luonnollisesti niin suurta kiinnostusta myyda suoraan sianli-
haa ravintoloille, koska voimassa olevat sopimukset sitovat koko tuotannon haastat-
telun hetkelld. Tulevaisuutta ajatellen heillakin oli kuitenkin kiinnostusta ja haaveita
aloittaa suoramyynti. Sianlihan osalta nousi esiin toiveita, etta ravintolat pystyisivat
ottamaan vastaan fileiden osalta muitakin osia siasta esimerkiksi vaikka puolikkaita
sikoja, silloin lihan havikki jaisi pienemmaéksi ja suoramyynti olisi helpompaa myos

sikatilojen osalta, kun ylimaaraista tyota jaisi pois.
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Sianlihan tuottajien mukaan sianlihan suoramyynti on talla hetkella sikatiloille kan-
nattavampaa kuin myyda lihat suoraan tukkuun. Sianlihantuottajilla, joilla oli valmiita
suoramyyntisopimuksia a la carte -ravintoloiden kanssa, kertoivat, etta yhteistyo ra-
vintoloiden kanssa oli saatu toimimaan hyvin. Osapuolten valilla vallitsi molemmin-

puolinen luottamus ja yhteistydsta oli ainoastaan positiivisia kokemuksia.

Haastattelussa oli mukana kirjava joukko erilaisia kalayrittajia. Kalastajat, kalankas-
vattajat, kalanjalostajat ja muut kalayrittajat toivat haastatteluun erilaista ja moni-
puolista nakdkulmaa kalataloudesta. Kalan kasvattajia 16ytyi haastatteluun muutama
Keski-Suomesta. Heilld on |ahinna sesonkituotteina kalaa kasvatuksessa. Sesonkiaika
ajoittui paaasiassa joulukuuhun tai alkuvuoteen. Kalankasvattajilla oli kiinnostusta
tehda ravintoloiden kanssa yhteistyota, mutta ravintolalta vaaditaan mahdollisuus

kayttaa sesonkituotteina kalaa ja joulun aika oli parasta aikaa.

Pddasiassa kalat menevat kalankasvatuksesta suoraan tehtaisiin jalostukseen ja sen
vuoksi suoramyynti on harvinaisempaa, mutta mahdollista kuitenkin kalan kasvatta-
jien mielesta. Kalastajilla on mahdollisuus myyda ympari vuoden ajasta riippumatta
erilaista kalaa suoraan kuluttajille. Kalastajilla on myds kiinnostusta tehda yhteistyota
ravintoloiden kanssa. Kalastajien mukaan kalaa on tarjolla myyntiin ympari vuoden,
mutta kalalaji vaihtuu vuoden ajasta riippuen. Tarjolla on kuhaa, haukea, ahventa,
muikkuja ja monia muita kalalajeja, mutta ympari vuoden on mahdotonta toimittaa
samaa kalalajia. Tama vaikeuttaa erityisesti ketjuihin kuuluvien ravintoloiden kanssa
tehtdvaa yhteistyota, koska ravintolat eivat pysty muuttamaan ruokalistojaan kausi-

tuotteiden mukaan.

Kalajalostajat ovatkin padasiassa toteuttaneet suoramyyntidgan kauppoihin tai kulut-
tajille. Osalla kalajalostajista on valmiina sopimuksia ravintoloiden kanssa ja heilla on
hyvia kokemuksia myo6s yhteistyosta ravintoloihin. Kalanjalostajat pitivat suurena
vahvuutena pienyrittdjyytta ja suoramyyntia ja kertoivat panostavansa kalatuottei-

den jalostukseen asiakkailta tulleen palautteen ja toiveiden mukaan.

Elintarvikevalvonta koettiin kalayrittdjien keskuudessa vaativaksi ja tyéladksi, mutta

myos antoisaksi ja positiiviseksi asiaksi sekin vuoksi, ettd se takaa tuotteiden laatua.
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Kaikki kalayrittdjat eivat olleet kiinnostuneita myymaan ravintoloille kalojaan, vaan
oma suoramyynti koettiin joissain tapauksissa paremmaksi ja helpommaksi vaihto-

ehdoksi.

6.3 Vihannekset, juurekset ja peruna

Vihannesten ja juuresten viljelijat olisivat olleet kiinnostuneita suoramyynnista, mut-
ta kynnyskysymykseksi nousi vihannesten huono myyntihinta, huonot ja vaihtelevat
sadot sekd vaativat elintarvikehygieniamaaraykset vihannesten ja juuresten osalta.
Vihannesviljelijoiden mukaan tuotteiden pesu, kuorinta ja paloittelu seka mahdolli-

nen jatkojalostus ilmenivat kovina haasteina vihannestiloilla.

Monellakaan vihannestilalla ei ole ollut resursseja tai uskallusta investoida jatkojalos-
tukseen taman hetkisten alhaisten tuottajahintojen tahden. Keski-Suomessa kasvate-
tut juurekset saattoivat esimerkiksi menna jossain tapauksissa 300kilometrin paahan
pesuun tai kuorintaan, jonka jalkeen ne kuljetettiin jatkojalostukseen seuraavaan
paikkaan, joka oli lahes yhta kaukana kuin edellinen. Juuresten lopulta kuljettua koko
Suomen lapi ne saattoivat palata Keski-Suomeen myyntiin. Tata perinteista elintarvi-
ketuotantoketjua on kuvattu kaaviossa 2. Liitteena 4. Menettely heratti tuottajissa

kysymyksen, onko kyse enda lahiruoasta.

Vihannesten- ja juurestenviljelijoista 16ytyi myos edelldkavijoita, uusia sukupolvia,
jotka olivat investoineet ja laajentaneet toimintaansa jatkojalostukseen, sailytykseen
seka suoramyyntiin. Samoilla tuottajilla oli jo sopimuksia a la carte -ravintoloiden
kanssa jalostetuista tuotteista. Useilla tuottajilla on kiinnostusta tehda naapureiden
kanssa yhteistyota ja mahdollisesti kiinnostusta myos laajentaa ja investoida vilje-
lyyn, jos olisi kysyntaa ja varmoja asiakkaita ja kohtuullisempi tuottajahinta tuotteis-

ta, jotta viljely tulisi kannattavammaksi.

Haastatelluista perunanviljelijéistd noin neljannes myy tuotettaan suoraan kuluttajil-

le toinen neljasosa myy suoraan ravintoloille perunansa ja noin puolet joko suoraan
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kaupalle ja omaan kayttdon tai tukkuun huonommalla hinnalla. Osa perunanviljeli-
joista kokee liian vaativaksi ravintoloiden elintarvikehygieniamaaraykset esimerkiksi
perunoiden riittavan pesun osalta ravintoloiden elintarvikemaaraysten mukaisesti.
Haastatteluun osallistuneet perunanviljelijat ovat Keski-Suomesta, mutta heilld nou-
see epailyksia perunan suoramyynnista Jyvaskyldaan ravintoloille liian pitkien kulje-

tusmatkojen vuoksi.

Perunanviljelijoista suurin osa kokee uudenlaisen elintarvikehygienia-asetuksen
haasteelliseksi perunoiden osalta varsinkin ravintolaan myynnin yhteydessa. Kaup-
paan tai tukkuun on viljelijoiden mukaan helpompaa myyda, koska multainen peruna
kelpaa ostajalle. Ravintolat eivat perunanviljelijoiden kokemusten mukaan pysty ot-
tamaan ollenkaan multaista perunaa vastaan. Perunoiden pesu pitdisi kokemusten
mukaan olla kahteen kertaan tehty. Joissain tapauksissa perunat pitdisi toimittaa
kuorittuina ja valmiiksi viipaloituina. Osa haastatteluun osallistuneista perunatiloista
ei halunnut kommentoida kantaansa, koska he ovat joko lopettamassa perunanvilje-
lya tai heille on tulossa lahiaikoina sukupolvenvaihdos eivatka he olleet varmoja, mita

uusi sukupolvi alkaa tilalla tehda.

6.4 Maito ja marjat

Haastatteluun osallistuneista maidontuottajista osa on myynyt joskus tinkimaitoa, eli
vasta lypsettyd maitoa suoraan tilatankista kuluttajalle. Tinkimaidon myynti olisi
haastateltujen mielestd meijerimyyntia kannattavampaa, mutta tinkimaitoa menee
niin vahan, ettei sen myynti ole vaivan arvoista haastateltujen mukaan. Maitotilalliset
kokivat tyomaaran liian suureksi hyotyyn ndhden tinkimaidon ja muunkin suora-
myynnin osalta talla hetkelld, eika heilld ollut sen vuoksi niin suurta kiinnostusta suo-

ramyyntiin ravintoloillekaan.

Haastatteluun osallistuneet maitotilalliset eivat jalostaneet itse maidosta mitaan,
eika heilta 16ytynyt naapureitakaan, jotka jalostaisivat itse maitoa myyntiin. Haasta-
tellut maidontuottajat myyvat maidon suoraan meijerille, jossa se jatkojalostetaan

juustoksi ja muiksi maitotuotteiksi. Suoramyynnin koettiin lisddvan liiaksi tyotaakkaa
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tiloilla suoramyynnista seuranneen asiakaspalvelun, maidon markkinoinnin ja paperi-

toiden osalta seka elintarvikehygieniamaardysten vuoksi.

Marjankasvattajia, jotka osallistuivat haastatteluihin myyvat vaihtelevasti tuotteitaan
suoramyynnilla. Osalla haastatelluista tiloista on omaa jatkojalostusta tuotteisiin,

mutta suurin osa marjasadoista menee suoraan tukkuun ja jalostukseen.

Kasvihuoneiden ja pakastamisen ansiosta marjoja on kaytettavissa ympari vuoden,
eivatka ne ole kausituotteita, jotka on sidottu vuodenaikoihin, kuten esimerkiksi kala-
tuotanto. Aidot luonnonmarjat ovat kuitenkin kausituotteita, mutta tuottajat eivat
ndahneet niita tulonlahteena. Tuotteiden ymparivuotinen saatavuus tekee siis mar-
joista erinomaisen lahiruokatuotteen, mutta ravintoloissa ei hyédynneta marjoja
siind maarin, ettd myynti olisi nykyiselldan kannattavaa tuottajille, vaikka tuottajahin-

ta olisi korkeampi kuin tukkuun myytaessa.



24

7 RAVINTOLAHAASTATTELUT

7.1 Yleistd ravintolahaastatteluista

Kaikki haastatteluun osallistuneet 13 ravintoloiden edustajaa kertovat olevansa kiin-
nostuneita ldhiruoasta. Lahiruoka on kiinnostaa aiheena ja on asiakkaiden yleinen
puheenaihe. Tastd johtuen ravintoloiden edustajilla on tarve vastata asiakkaiden ky-
symykseen, mutta heilla ei ole riittavaa tietoa aiheesta. Lahiruoan tuottajista tiedet-
tiin todella vahan tai ei ollenkaan. Osa ravintoloitsijoista kertoo kdyttavansa lahiruo-
kaa ihan arjen kotiaskareissakin, mutta toinen osa haastatelluista ei tiennyt, mista

saa ostettua lahiruokaa muualta kuin torilta.

Osalle lahiruokapiirit ovat tuttuja ja joidenkin Iahiruokapiirien kanssa on oltu yhteis-
tydssakin, mutta niistakaan ei kuitenkaan osattu sanoa mielipiteita ja lIahiruokapiirien
toimivuus jakoi mielipiteita. Yllattavan monessa haastatteluun osallistuneessa ravin-
tolassa kdytetdan lahiruokaa. Joissain ravintoloissa on ruokalistoilla merkinta tuotta-
jasta. Kaikissa ravintoloissa on kiinnostusta lahiruokaan kohtaan, mutta vain osassa
ravintoloita on perehdytty ldhiruokaan ja tiedetdan sen hyvia ja huonoja puolia. Yksi-
tyisten ravintoloiden on helpompaa kayttaa lahiruokaa, koska niita ei sido ketjujen
samanlaisuussaannokset. Ketjuravintoloissakin ilmaistiin kiinnostusta lahiruokaa koh-
taan ja korostettiin, etta paikallisuuteen saa ketjusta huolimatta panostaa, esimerkik-
si niin sanotuilla VIP-ruokalistoilla. Tallaiset ruokalistat ovat laadittu erikseen esimer-

kiksi ketjujen vakituisia asiakkaita tai erityistilaisuuksia varten.

7.2 Lahiruoka ravintoloissa

Yksityisissa ravintoloissa kaytetdaan lahitilojen tuotteita selkedsti enemman kuin ket-
juravintoloissa. Vain osassa haastatelluista ravintoloissa kdytetdan lahiruokaa suo-

raan tuottajilta, mutta edellakavijoitakin 16ytyy. Joillain ravintoloilla on suoraan so-
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pimuksia tuottajien kanssa raaka-aineista ja muusta elintarvikkeista. Osa ravintoloista
ostaa lahiruokaa suoraan tuottajilta, osa erilaisten ldhiruokaa myyvien tahojen kaut-

ta, kuten lihanjalostamon kautta.

Lahiruokaa suoraan tuottajilta ostavat ravintolat ovat huomattavasti lahiruokaan
tyytyvdisempia kuin ne, jotka ostavat tuotteensa esimerkiksi jalostamon kautta. Suo-
raan tuottajan kanssa asioidessaan ravintolat kokevat saavansa paremmin sen, mita
ovat tilanneet. Lisdksi ravintolat padsevat esittamaan toiveitaan ja tietavat parem-
min, mita on tulossa. Suoraan tuottajien kanssa asioinnista onkin paljon hyvaa sanot-
tavaa ja haastatteluissa kerrotut kokemukset ovat ainoastaan positiivisia. Suoraan
tuottajilta ostavat ravintolat ovat tehneet koko vuoden sopimuksia tuottajien kanssa

ja tuotetta on ollut tarjolla ympari vuoden.

Tuottajien tuotekehitys on edennyt yhteistydn myota ja laatu on ollut tuotteissa
erinomaisella tasolla. Ravintoloiden edustajien mielestd nimenomaan tuoreus ennen
kaikkea puhuu puolestaan tuottajien kanssa asioidessa. Ravintoloiden tarvitsemat
raaka-ainemaarat riippuvat ravintolan menekistd, tuotteesta ja sesongista. Hinta-
luokka on seka ravintolan etta tuottajan kanssa saatu sovittua molempien kannalta
kohtuulliseksi suorissa sopimuksissa tuottajien kanssa. Logistiikka on jarjestetty osal-
la [ahitiloista siten, etta tuottajat itse tuovat tuotteitaan. Osa tuottajista on jarjesta-

nyt yhteiskuljetuksia.

Tuottajille tarkeda markkinointia tehdaan haastattelujen mukaan erityisesti yksityis-
ten ravintoloiden ruokalistoilla. Ravintolat kirjaavat ruokalistoihinsa aterioiden yhtey-
teen tuottajan nimen ja tuotteen, jolloin asiakkaat nakevat ldhiruoan kayttamisen
suoraan tilausta tehdessdaan. Myos tarjoilijat on ohjeistettu naissa ravintoloissa ker-
tomaan asiakkaille Iahiruoan tiedot, jotta markkinointiarvo saavutetaan seka ravinto-

lan etta tuottajan osalta taysin.

Lahiruokaa kaytettdisiin enemman, jos siitd olisi enemman tietoa ravintoloiden tyon-
tekijoilla ja paattajilla. Lahiruoan tuomat haasteet ravintoloille puhututtavat ravinto-
loitsijoita ja jakavat mielipiteita puolesta ja vastaan. Vastauksissa ldhiruoan kaytosta

mielipiteet jakaantuvat kahtia haastattelussa: toinen puoli kdyttaa lahitilojen tuottei-
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ta reilusti a la carte -listoillakin ja toinen puoli ravintoloista ei kdyta syysta tai toisesta
|3hitilojen tuotteita raaka-aineinaan. Kaikki ravintolat kuitenkin ilmaisivat kiinnostuk-
sensa lahiruokaan tulevaisuudessa ja 4 la carte -listoille saakka. Lahiruoasta ei Keski-
Suomessa tiedeta tarpeeksi. Ravintoloiden edustajat eivat esimerkiksi tieda, mita
lahiruokaa Keski-Suomessa on ja mista sita saa. Tiedon vahyys onkin yksi syy, miksi

ravintoloissa ei kdytetd enemman lahitilojen tuotteita.

7.3 Kysyntdd ldhiruokaan

Ravintoloilla olisi kysyntda erityisesti vihanneksista ja perunoista lahiruokana, mutta
sopivia viljelijoita on vaikeaa I0ytaa. Erityisesti perunaa haluttaisiin ravintoloihin lahi-
tuotteena ja ravintoloitsijat ovat perunan suhteen olleet erittdin oma-aloitteisia ollen
yhteydessa suoraan viljelijéihin. Kysynta tuntuukin selkeasti ylittavan tarjonnan haas-
tatteluhetkelld Keski-Suomessa. Lahiperunasta ollaan haastatteluiden perusteella

valmiita myds maksamaan vdahan parempaa hintaa kuin elintarviketukulle.

Ravintoloitsijoiden mukaan perunanviljelijat eivat valttamatta kuitenkaan ole kiinnos-
tuneita myymaan perunoitaan. Multaperunaa olisi tarjolla myyntiin runsaasti, mutta
ravintolat eivat pysty hydodyntamaan kuin pestya perunaa. Jos ravintolat ostaisivat
multaperunaa, tulisi ravintoloissa olla erilliset perunoiden pesutilat. Tassa ilmenee
ongelma molemmin puolin; niin viljelijat kuin ravintoloitsijat nakevat perunan pe-

suun tarkoitetun valineiston ja tilojen jarjestelyt kannattamattomina ja vaikeina.

Myos lahitilojen tuottamasta lihasta ollaan kiinnostuneita, erityisesti lampaanlihaa
kaivataan. Lampaan lihassa ravintoloitsijat ovat todenneet tuottajien vaatiman hin-
nan itselleen sopimattomaksi, koska hinta on yleisesti liilan korkea. Ravintolat eivat
pysty veloittamaan lammasannoksista kuluttajilta niin korkeaa hintaa, ettd ostami-

nen lahitiloilta kannattaisi.

Vihanneksia ja juureksia muutamat ravintolat ostavat tallakin hetkelld l3hitiloilta.
Ravintoloitsijat kokevat yhteistydn toimivan vihannes- ja juuresviljelijoiden kanssa

paremmin kuin perunanviljelijdiden. Syyna tahan on viljelijoiden panostaminen tuot-
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teidensa jatkokasittelyyn, kuten pesuun ja osin pilkkomiseenkin. Ndin tuotteet ovat

helpommin hyddynnettavissa ravintoloiden keittidissa.

Marjojen osalta ravintoloilla olisi kiinnostusta ldhitiloilta ostamiseen, mutta tietous
marjantuottajista ja heidan tuotteistaan Keski-Suomen alueella on vahaista. Ravinto-
loiden edustajat toivoisivat |6ytdavansa sopimuskumppaneita marjatiloista. Marjat
saisivat lajista riippuen olla kausituotteita, mutta ymparivuotisiakin tuotteita arvoste-

taan.

Pddasiassa a la carte -ravintoloilla on siis kiinnostusta perunaan, juureksiin ja marjoi-
hin ja jossain maarin lihatuotteisiin. Tuottajien pitaisi saada enemman tietoa ravinto-
loihin erityisesti kalan osalta, joka ravintoloilla tuntuu olevan haastavin tuote lahi-
ruoan kayton osalta. Myos lihan kaytosta ja tuotteista pitdisi saada selkedmpaa tie-
toa, jotta ravintolat pystyisivat ostamaan tuotteita, eika esimerkiksi teurastamisesta

tulisi kausiluontoista.

7.4 Ldhiruoan kehityskohteet ja -toiveet

Lahiruokaa kaytettaisiin enemman ruokalistoilla, jos se olisi niin sanotusti helpompaa
ja halvempaa. Ravintoloiden mukaan ldhituotteita on talla hetkella vaikeaa saada.
Lisaksi joidenkin Iahituotteiden hinta on liian korkea, jotta ravintoloiden kannattaisi
valita lahituottajan ruoka. Tuottajia siis olisi, mutta he pyytadvat ldhituotteista ravinto-

loiden mielesta kohtuutonta hintaa.

Ravintoloiden mukaan osa tuottajista pyytaa kohtuuttoman korkeaa hintaa tuotteis-
taan, verrattuna esimerkiksi tukusta tilattujen tuotteiden hintaan. Tama hinnoittelu
on aiheuttanut sen, ettd osa ravintoloitsijoista kokee viljelijoiden pyrkivan rikastu-
maan ravintoloitsijoiden kustannuksella. Useimmat ravintolat kuitenkin ymmartavat,
ettei asia niin ole. Hinnoittelussa ei ole kyse rikastumisesta vaan enemmankin maati-

lojen ja tuottajien toimeentulosta ja tdman hetkisestad tuotannon kannattamatto-
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muudesta maatiloilla. Ravintoloilla on toiveita, etta tuottajat tulisivat hieman hin-

noissa vastaan. Hinnoittelun toivotaan olevan lahempana tukkuhintoja.

Tama ilmentdnee hyvin, ettd ldhiruoasta ei tiedeta riittavasti, eika lahiruokaa sen
vuoksi valttamatta osata arvostaa tarpeeksi. Toisaalta osa ravintoloiden edustajista
on sitd mieltd, etta |ahituotteista voisi maksaa enemmankin, koska ne ovat laadukkai-
ta, tuoreita ja tuovat hyvaa mainosta ravintolalle. Yksityisilla & la carte -ravintoloilla
lahitilojen tuotteiden kayttd on helpompaa. Yksityiset ravintolat voivat myos hel-
pommin mainostaa lahiruoan kayttdéa omalla ruokalistallaan. Ketjuravintoloilla haas-
te ldhiruoan kayttamiseen tulee ketjun sisdisista kdytannoista. Ketjuravintoloiden
annosten tulee olla kaikissa toimipisteissa samanlaisia tunnistettavuuden takaami-

seksi.

Lahiruoasta ei tiedeta paljoa, koska aiemmin ei ole ollut mahdollista kayttaa lahiruo-
kaa listoilla. Ravintoloitsijat toivovat [6ytdavansa tuottajia, joiden kanssa he voisivat
tehda suoraan sopimuksia ja olla sita kautta mukana tuotekehityksessa. Tuottajilta
toivotaan oma-aloitteisuutta ja intoa yhteistyohon. Erityisesti toivotaan maanviljeli-
joiden sijoittavan tuotteidensa jatkokasittelyyn, kuten perunoiden pesuun, jotta yh-
teistyota voitaisiin parantaa ja kehittda. Osa ravintoloitsijoista oli valmiita jarjesta-
maan kuljetuksen tuotteilleen omasta puolestaan, mikali yhteistyd saadaan muutoin

toimimaan.
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8 JOHTOPAATOKSET HAASTATTELUISTA

Tuottajasta riippuen esille nousi kiinnostus suoramyyntiin ja selkeaa kiinnostusta
aihetta kohtaan muutoinkin, mutta aiheen vierelld keskustelua syntyi myds maata-
louden muuttuvasta toimintaymparistosta nykyisella tasolla. Ravintoloitsijoiden puo-
leltakin havaittiin selkeda kiinnostusta lahiruokaan, mutta yhta selvaa oli tiedon
puutteellisuus tuottajista ja tuotteista. Tuottajien ja kuluttajien valilla on selkeasti
kuilua, joka mahdollisesti on muodostunut tottumuksesta ruokatukkujen kayttoon ja
kosketus maaseudun ja kaupungin ravintoloiden valilla on kadonnut. Muutamia poik-
keuksia kuitenkin 16ytyi, mika viittaa mahdollisuuteen luoda huomattavasti laajempia
yhteistyokuvioita. Erityisesti molemminpuolinen mielenkiinto yhteisty6ta kohtaan on
lupaavaa ja vaikuttaa erinomaista lahtokohdalta ldhiruoan yleistymiselle ravintolois-

Sa.

Keski-Suomesta |6ytyy tutkimuksessa monipuolista Iahiruokaa ja eri tuotantosuunnil-
ta [3hiruoan tuottajia, jotka ovat kiinnostuneita myymaan tuotteitaan suoraan ravin-
toloihin. Ravintoloilla on siis mahdollisuus hankkia |dhelta laadukkaita ja puhtaita
raaka-aineita suoraan tuottajilta. Ravintoloiden pitdisi enemman hyddyntaa mahdol-
lisuutta kayttaa lahiruokaa mainonnassaan, esimerkiksi liittdmalla ruokalistaan tai
tarjoilijoiden kertomana tarinan ruoan alkuperasta, mika lisaisi jaljitettavyytta ja yksi-
[6llisyytta. Nain voitaisiin vahvistaa kuluttajien yhteytta ruokansa alkuperaan ja tuot-
tajat saisivat mainosta omalle toiminnalleen. Nain tuottajille mahdollistetaan uusien

kauppasuhteiden luomista.

Raaka totuus nykyajan maataloudesta on, ettd tuottajan saama hinta tuotteestaan ei
ole riittavan korkea ja kdytannossa maatilojen tulo tulee EU tuista. Pienet tilat kdyvat
kannattamattomiksi ja ne tilat, joilla ei ole kykya laajentaa tai muutoin parantaa tuo-
tantoaan, joutuvat lopettamaan. Haastatteluista kavi ilmi, ettd pienetkin tilat voisivat
olla kannattavampia, jos niilla olisi edes osin suoramyyntia tuotteilleen. Tuottajat
joutuvat kuitenkin panostamaan seka taloudellisesti ettd tyomaarallisesti suoramyyn-
tid varten muun muassa elintarvikelainsddadannon ja muiden asetusten vuoksi. To-

denndkdisesti tuottajat joutuvat myos laajentamaan toimintaansa.
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Tama asia sai tuottajat jakautumaan kahtia mielipiteissa, silla tuotannon laajentami-
nen ja investointi tuovat aina omat riskinsa tilan toimintaan ja silloin tilaajat pitaisi
olla valmiina, jotta tulostakin syntyisi. Ravintoloitsijat olivat kiinnostuneita tuottajista
jotka olisivat kiinnostuneita panostamaan toimintaansa ja sopimusten synnyttya jopa
mahdollisesti laajentamaan toimintaansa. Ravintoloita sitoo myds elintarvikemaara-
ykset ja erilaiset asetukset kaytettavista raaka-aineista ja se tuo yhteistyohon tuotta-
jien kanssa omat haasteensa. Ravintoloiden mielenkiinnon pitaisi rohkaista tuottajia,
mutta pelkka mielenkiinto ei tuottajien mielesta ole riittava peruste investointeihin,

jotka saattavat koitua tilan kohtaloksi.

Osalla haastatelluista tuottajista oli jo valmiina suoramyyntisopimuksia ravintoloihin.
Tuottajat, joilla oli valmiina sopimuksia ravintoloiden kanssa, olivat padasiassa nuoria
maatilallisia, jotka olivat suorittaneet sukupolvenvaihdoksen tilallaan muutamia vuo-
sia sitten. Nama tuottajat olivat my6s panostaneet toimintaansa. Ravintolat, joiden
kanssa yhteistyokumppanuudet oli sovittu, olivat paaasiassa yksityisen sektorin ra-
vintoloita muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta. N&illa ravintoloilla yhteistyohon
ryhtymista on edesauttanut mahdollisuus laatia ruokalistat ja niiden ulkoasu vapaas-
ti, jolloin ldhiruoan kayttoa voidaan paremmin mainostaa. Monet ravintolat kdyttavat
yllattavan paljon lahitilojen tuotteita ja ovat aktiivisesti joidenkin raaka-aineiden
osalta etsineet tuottajia aktiivisesti ja itsenaisesti. Valitettavan harvassa tapauksessa
ravintoloiden ja tuottajien valiset neuvottelut ovat johtaneet sopimuksiin osapuolten
kesken. Osapuolet epailivat syyna olleen asioiden esitystavoissa olevat erot seka
luottamuksen puutteesta, joka on aiheuttanut epdilyksen sopimuksen epdedullisuu-

desta.

Ravintoloissa kaytettaisiin lahiruokaa ja lahitilojen tuotteita huomattavasti enem-
man, jos tuottajista ja tarjonnasta olisi enemman tietoa. Ne ravintoloitsijat, jotka
olivat yrittaneet |6ytaa lahiruokaa suoraan tuottajilta onnistumatta siina, olivat miel-
taneet asian siten, ettd tuottajat eivat olleet kiinnostuneita myymaan tuotteitaan
suoraan ravintoloihin. Osa tuottajista taas ei ollut kuullutkaan ravintoloitsijoiden ha-
lusta ostaa tuotteita suoraan heiltd. Yhteistyostd ei muutamissa tapauksissa tiedetty

olleenkaan eika sen vuoksi osattu arvioida sen toimivuutta. Tuottajat ja ravintoloitsi-
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jat, joilla oli jo valmiita sopimuksia keskendan, taas kertoo luottamuksen olevan mo-

lemmin puolista ja yhteistyon sujuvan lahes moitteettomasti.

Keski-Suomesta I6ytyi tutkimuksessa haastatteluiden perusteella kattavasti eri tuo-
tantosuuntien tuottajia, jotka olivat kiinnostuneita yhteistydsta. Nain ollen voisi kuvi-
tella ravintoloilla olevan mahdollisuuden hyvin monipuoliseen lahiruokaan Keski-
Suomessa. Haastatteluiden perusteella nousi esiin niin lahiruoan hyotyja kuin haitto-

jakin ja muita nykytilanteeseen ja lahiruokaan liittyvia asioita.

Lahiruoan hyotyind nousee esiin [ahiruoan tuoreus, puhtaus, ymparistoystavallisyys
ja maaseudun elinvoimaisuuden yllapitaminen sekd paremmat tuottajahinnat. Hait-
toina nousee esiin muun muassa taman hetken heikko tiedonkulku ldhiruoasta, maa-
seudun ja kaupungin valisen tiedon kulun katko. Léhiruoan tuotannon haitaksi katso-
taan my6s maaseudun autioituminen ja sen myo6ta maatilojen lopettaminen, joka
vaikuttaa lahiruoan riittavyyteen ja monipuolisuuteen. Esimerkiksi moni vihannesten
ja juuresten viljelija on lopettamassa toimintaansa joko kannattamattomana tai jat-
kajan puuttuessa kokonaan. Autioituva maaseutu ei houkuttele nuoria jatkamaan,

vaan muutto kaupunkiin koetaan helpompana ja kiinnostavampana vaihtoehtona.
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9 POHDINTA

Huomioiden haastatteluita ja teoriaa lapikdaydessa selviksi kayneet edut ravintoloille
olisi hyva vaihtoehto laajentaa valikoimaansa tai siirtya kokonaan lahiruoan kayttoon
ja lahelta tuleviin raaka-aineisiin. Lahiruoka voisi hyvin toimia kilpailuetuna ravintoi-
loille, jotka voisivat mainostaa ruokatarvikkeidensa luotettavaa alkuperaa seka pie-
nempaa hiilijalanjalked. Kuluttajat vaativat entista enemman yhteiskunta- ja ymparis-

tovastuuta hankinnoissaan, jolloin ldhiruoka on ravintoloiden vastaus kuluttajille.

Ravintoloilla olisi mahdollisuus verkostoitua lahialueen tuottajien kanssa ja yhteis-
tyon syntyessa ja sujuessa, olisi tuotekehitysta mahdollista parantaa tuottajien osalla
tilaajan toiveiden mukaisesti. Monella Keski-Suomen lahituottajalla oli toiminnan
yhtena etuna tuotannon sopeutuvuus sekd mahdollisuus vaikuttaa ja vastata asiak-
kaiden tarpeisiin ja toiveisiin yhteistyon ja palautteen kautta. Tuottajilla on voimakas-
ta ylpeytta tuottamastaan ldhiruoasta ja mielenkiintoa toimia suorassa yhteistyossa
ravintoloiden kanssa. Tarvittavaa osaamista markkinoinnin ja asiakkaiden hankkimi-
sen osalta kuitenkin puuttui. Lahiruoan tuottajien tulisi kdyttda enemman valttikort-
tinaan laatua ja taata tuotteidensa laatua oman tilansa nimen esille tuomisella. Tdama
todennadkdisesti loisi huomattavasti paremmin luottamussuhteen kuluttajiin, kun
tuottajalla olisi kasvot, eika ruoka tulisi kasvottomasta tukusta. Ravintoloiden ja maa-
tilojen yhteistyosopimuksilla myds tuottaja saa tietda, mihin hanen tuotteensa me-

nee ja miten ne markkinoidaan eteenpain.

Lahiruoan yleistymiselld ja suoramyynnillda on monia positiivisia vaikutuksia niin ruo-
an laatuun, ymparistoon kuin eldinten hyvinvointiinkin. Lyhyemmilla kuljetusmatkoil-
la paastaan myos pienempaan hiilijalanjalkeen, kun kuljetuksista aiheutuvat paastot
vahenevat. Lahiruoan yleistymiselld ja suoramyynnilla pienemmatkin tilat saavat

mahdollisuuden tuottavaan toimintaan.

Tuottajien myydessa tuotettaan suoraan kuluttajille tai loppukayttdjille samalla hin-
nalla kuin paivittdistavarakaupat heidan katteensa tyolle voi nousta huomattavasti

korkeammaksi ja nostaa siis ndin suomalaisen maatalouden kannattavuutta ja oma-
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varaisuutta. Omavarainen maatalous on elinehto jokaiselle valtiolle, koska valtion
elintarviketuotantoa ei voida paastda kokonaisuudessaan ulkomaantuonnin varaan.
Huomioiden esimerkiksi Euroopan Unionin taloudellisen epdvakauden, voi tuonnissa
tapahtua nopeitakin muutoksia, jotka voivat aiheuttaa elintarvikkeiden tuontiin kat-
koksia tai muita hairiota. Ravintoloille olisi hyva vaihtoehto laajentaa tuotevalikoi-
maansa lahiruokaan jo kestavan ruokahuollonkin takia, koska ylijadamaruoka voitaisiin
palauttaa luontaiseen kiertoon, jos biojate hyédynnettaisiin peltoviljelyssa lannoit-
teena. Koska Euroopan alueella ei noudateta yhta tarkkoja saaddoksia ruoantuotan-
nossa kuin Suomessa, ei esimerkiksi ulkomaalaisten lihatuotteiden kaytto biojatelan-

noitteena valttamatta ole jarkevaa peltoviljelyssa.

Kaytettaessa suomalaisia lahiruokia voidaan my6s varmemmin osoittaa kuluttajille,
ettd tarjolla oleva tuote on juuri sitd, mita luvataan. Teollisissa ruoissa on ollut vuo-
den 2013 aikana runsaasti kohua koko Euroopan unionin alueella, kun naudanlihaja-
losteissa on ollut hevosenlihaa seassa merkitsemattémana. Lahiruoassa ndin ei paase
kaymaan. Luottamuksen luominen niin yksityisiin kuluttajiin kuin ravintoloiden ja
tuottajien valille tuntuu olevan yksi suurimmista tavoitteista, joka pitdisi tayttaa yh-
teistyosuhteiden luomiseksi. Luottamus taytyy olla molemminpuolista, jotta yhteis-
ty0d onnistuu ja sopimuksista pitda osata pitaa kiinni, jotta luottamus myds sdilyisi

tulevaisuudessa.
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10 YHTEENVETO

Lahiruoka on ajankohtainen aihe, lahiruoan kaytolla on talla hetkella hyvat ja huonot
puolensa. Sen hyvia puolia on muun muassa puhtaus ja ymparistoystavallisyys. Lahi-
ruoan yleistymiselld ja sen suoramyynnilld on monia positiivisia vaikutuksia niin ruo-
an laatuun ja tuoreuteen kuin ymparistéonkin. Lahiruoan kaytélla on suora kosketus
tuottajien, tuotantoeldinten ja ympariston hyvinvointiin. Silld turvataan maalaismai-

semaa ja niin sanotusti perinteista pienta maalaisidyllia.

Lahiruoan yleistymiselld ja suoramyynnilla suoraan tuottajilta kuluttajille pienem-
matkin maatilat saavat mahdollisuuden jatkaa lopettamisen sijaan. Lyhyemmilla kul-
jetusmatkoilla taas paastaan pienempiin paadstoihin ja pienempaan hiilijalanjalkeen.
Lahiruoan kulutus tuo myos tyopaikkoja ja hyvinvointia ldhialueella ja voi joissain

tapauksissa vahentda maalta kaupunkiin muuttoa merkittavasti.

Lahiruoan huonoja puolia ovat vahdinen tieto seka lahiruoan hidas yleistyminen ka-
sitteend. Tasta johtuen kuluttajilla on omat kasityksensa ja kaikki eivat valttamatta
osaa vield arvostaa lahiruokaa ja sen tuottajia riittavasti. Tuottajahinnat ovat talla
hetkellad erittdin alhaalla ja maatilat lopettavat tuotantoaan kannattamattomina ja
jatkajien puuttuessa. Tilojen kannattamattomuus myo6s heikentda uusien sukupolvien

kiinnostusta maanviljelya kohtaan

Lahiruoan tuottajat ovat suurelta osin alkutuottajia, jolloin alkutuottajien tulisi tehda
yhteistyotd, jotta tuotteet saataisiin helpommin jalostettua kuluttajalle tai ravinto-
loille kayttokelpoisiksi. Alkutuottajaa koskevat omanlaisensa asetukset tuotannossa
ja tuotantoa koskevista viranomaisille tehtavista ilmoituksista ja kirjanpidosta. Alku-
tuotanto paattyy niin sanotusti sadonkorjuuseen sanan monessa merkityksessa. Sil-
loin tuote siirretaan elintarvikehuoneistoon jatkotoimenpiteita varten kasiteltaviksi.
Alkutuottajalle olisikin kannattavampaa kasitelld alkutuotteet sadonkorjuun jalkeen
edes alkukasittelyn verran, esimerkiksi pesta tai kuoria tuotteet jatkokasittelya var-

ten. Silloin tuotteista tulisi jo enemman katetta alkutuottajalle.
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Sadonkorjuun jalkeen tuotteen kasittely ei ole enda alkutuotantoa, joten siirrytaan
seuraavan asetuksen piiriin ja tuotetta, tuotantotilaa, tuottajaa ja tuotannosta pidet-
tavaa seurantaa ja kirjanpitoa koskevat maaraykset hieman muuttuvat. Matkalla
muuttuvia sdadoksia noudattamalla lopputuotteesta jaa kokonaisvaltainen kuva,
alkutuotteen eri tuotantovaiheista ja tuotteen kasittelysta, niin tuottajalle kuin vi-
ranomaisille ja kuluttajillekin. Kun koko tuotantoketju tunnetaan, se toimii myos laa-
tutakuuna tuotteille ja niiden arvo nousee myds tuottajahinnoissa tuottajalle. Lahi-
ruoan etuuksia onkin se, etta koko tuotantoketju tunnetaan pellolta lautaselle saak-

ka.

Tuottajien ja ravintoloitsijoiden haastatteluista kavi ilmi, etta kiinnostusta oli tehda
yhteistyotd, mutta kumpikaan osapuoli ei tiennyt tarpeeksi toisistaan tai muutoin-
kaan aiheesta. Haastattelu nosti paljon uusia kysymyksia pintaan ja runsasta keskus-
teltua herasi tuotantoon ja ravintolamaailmaan liittyvista seikoista. Ravintoloitsijoi-
den ja tuottajien yhteistyo voisi toimia erinomaisena markkinointikanavana molem-
min puolin. Ravintoloitsijoiden haastatteluista nousi esiin asiakkaiden jatkuvasti kas-
vava kiinnostus tietda, mista raaka-aineet tulevat, miten ne on tuotettu, onko hinta-

laatusuhde kohdallaan.

Tuottajat toivat voimakkaasti esille alhaiset tuottajahinnat, jotka aiheuttavat tuotan-
non kannattamattomuutta, uupumusta, mutta myods mielenkiintoa uusiin tapoihin
parantaa kannattavuutta kuten esimerkiksi suoramyynti. Lahiruokapiirit olivat pu-
heenaiheena molempien osapuolien haastatteluissa, mutta niista ei osattu sanoa

mitaan yhtendaista. Lahiruokapiireista oli niin hyvia kuin huonoja kokemuksia.

Haastatteluissa nousi myos esiin edellakavijat, joilla oli valmiina suoria tuottaja-
ravintola sopimuksia ja kokemusta asiasta. Yhteistoiminta oli toiminut tdhan asti 13-
hes moitteettomasti. Hyvid kokemuksia oli paljon onnistuneesta yhteistyosta ja se
motivoi myos uusia tuottajia ja ravintoloita miettimaan ja pohtimaan asiaa syvem-

min.
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Ravintoloiden kysynta ja ldhiruoan tarjonta kohtasivat parhaiten tutkimuksen mu-
kaan kausiluontoisissa tuotteissa. Tuoreena kausituotteissa on tutkimuksen mukaan
naudanlihaa, kalaa, vihanneksia ja joitain kasviksia ja hedelmia. Ympari vuoden saa-
tavilla olevia raaka-aineita ja muita lahituotteita ravintoloille Keski-Suomesta |0ytyi
kaalia ja kaalijalosteita, erilaisia marjoja, hilloja ja mehuja, juureksia ja joitain vihan-
neksia, sianlihaa, kalajalosteita ynna muuta sellaista, tarjonta oli erittdin laaja ja mo-

nipuolinen.

Lahiruoan hyddyntaminen ravintoloissa koettiin myonteisellad tavalla ainakin harkit-
tavaksi vaihtoehdoksi. Yksityisilla ravintoloilla on mahdollisuus kayttaa kausituotteita
enemman, mutta ketjuravintolat kaipaavat ymparivuotista toimitusta raaka-
aineilleen. Poikkeuksiakin 16ytyy ja jossain maarin kaikki ravintolat pystyisivat hyo-
dyntamaan ldhialueen tarjontaa. Ravintoloiden kadyttaessa ldhituotteita myos kesta-
van ruokahuollon merkityksesta tulisi vield tarkeampi. Kun ravintoloiden biojatteista
tehdaan lannoitteita, padsee ravinnekierrossa ruoan sisaltamat ravinteet takaisin

maaperaan.

Tutkimuksen tuloksia tarkastellessa nousi esiin muun muassa lahiperunan kysynta.
Lahiperunalle on kysyntaa enemman kuin tarjontaa talla hetkella Keski-Suomessa.
Ravintoloitsijat ovat valmiita maksamaankin hieman enemman lahellad tuotetuista
perunoista. Perunan tuotannossa olisi siis ajatusta maatilan toiminnalle uuttaa tuo-

tantosuuntaa mietittaessa.

Kysyttyja olivat myos erilaiset kalat ja liha, joiden osalta kaivattiin myos jatkojalosta-
via tuottajia Keski-Suomessa. Tuottajilta toivotaan yhteisty6ta ja uskallusta lahtea
uusille markkinoille tuotekehityksen mukana. Ravintoloitsijoilta odotetaan yhteistyo-
taitoa ja ymmarrysta tuottajien tdman hetkiseen tilanteeseen. Tuotekehitysta ja yh-
teistyotaitoja toivotaan molemmin puolin ja edelldkavijat ovatkin hyva esimerkki on-

nistuneesta yhteistydsta ja periksi antamattomuudesta uusien tuulien puhaltaessa.

Tutkimusta tehdessa haastatteluun osallistuneet tuottajat seka ravintoloitsijat saivat
samalla informaatiota lahiruoasta, sen kdayttémahdollisuuksista ja lisdantyneesta ky-

synnasta seka sen vaikutuksista ldhialueen hyvinvointiin. Ravintoloitsijoita informoi-
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tiin kiinnostuneista ja yhteistydhon soveltuvista lahituottajista ja heidan tuotteistaan.
Tuottajille kerrottiin mahdollisuudesta myyda suoraan ravintoloihin tuotteitaan, ra-
vintoloiden haastatteluissa esille nousseista toiveista, elintarvikehygieniavaatimuksis-
ta ravintoloihin suoramyynnissa ja muusta ldhiruokaan ja sen myyntiin liittyvista asi-
oista. Tuottajia myos informoitiin mahdollisesti kiinnostuneista ravintoloista, jotka

olisivat mahdollisia yhteistydkumppaneita tulevaisuudessa.

Keski-Suomessa on paljon vield tuottajia ja ravintoloitsijoita, jotka eivat olleet muka-
na haastattelussa ja heidan kantaansa lahiruokaan ja suoramyyntiin ravintoloille on
vaikeaa sanoa tai tietad. Aihealue on ajankohtainen ja kiinnostava ja uskon tutkimuk-
sen olevan suuntaa antava aiheeseen, koska haastateltavat henkil6t edustivat hyvin

erilaisia nakdkulmia, tuotantosuuntia, mielipiteita ja kokemusta alalta ja asiasta.

Aiheesta nousi haastatteluissa myo6s paljon kehitysehdotuksia ja kysymyksia ilmoille,
esimerkiksi lahiruokatukkua ja lahiruokapiireja koskien. Lahiruokatukkua Keski-
Suomesta ei esimerkiksi viela ole ja jos olisi, hyotyisivatko tuottajat siita ja voisiko se
olla tuottajien omistama ja yllapitama. Lahiruokapiirien osalta yhteistyota voisi harki-
ta puolin ja toisin, mutta kysymyksena nousi esiin myds, onko kyse suoramyynnista,
jos lahiruokapiirit myyvat tuottajan tuotteita eteenpain ja saavuttavatko tuottajat

toivottua taloudellista hy6tya, kun valiin muodostuu tukkuporras.

Opinnadytetyon ohessa ravintolat saivat tietoa lahituottajista ja lahituottajat kiinnos-
tuneista ravintoloista. Haastattelun yhteydessa tuottajille kerrottiin tuotteiden suo-
ramyynnistad sekd suoramyynnin mahdollisuuksista ja ldhituotteiden mahdollisista
ostajista ja kiinnostuneista ravintoloitsijoista. Ravintoloitsijoille kerrottiin haastatte-
lun yhteydessa lahiruoasta, erilaisista ldhiruokavaihtoehdoista Keski-Suomen alueel-
la. Heille kerrottiin lahituottajista ja heidan tuotetarjonnastaan seka esimerkiksi nau-
danlihan osalta eri liharotujen eroavaisuuksia ja ominaisuuksia lihan koostumuksessa

ja laadussa seka tuottajien kiinnostuksesta yhteistyéhon.

Haastattelun myotd muutama uusi sopimuskin syntyi tuottajien ja ravintoloiden vilil-
le. Tutkimus oli suppea, mutta lisasi kuitenkin haastatteluiden yhteydessa tietoa puo-

lin ja toisin tuottajien ja ravintoloitsijoiden valilla. Aihetta jadtiin myos pohtimaan
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syvdllisemmin ja muun muassa muutama ravintoloitsija on ottanut nyt yhteytta haas-

tattelun jalkeen, etta l6ytyyko heidan ravintoloilleen lisda mahdollisia lahituottajia.
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LITTEET

Liite 1. Viljelijoiden kysymykset

1. Mita viljelette/tuotatte paatuotteena?

1.1 Paljonko?

2. Onko teilld sivutuotantoa tilalla?
2.1 Mita?
2.2 Paljonko?

3. Onko teilla kokemusta suoramyynnista?
3.1 Ei, Miksi?
3.2 On, missa olette myyneet suoraan tuotteitanne?
3.2.1 Mihin/kenelle olette myyneet tuotteitanne?
3.2.2 Minkalaisia kokemuksia teilla on suoramyynnista?
3.2.3 Miten suoramyynnissa on jarjestetty logistiikka?

3.2.3.1 Onko logistiikka toiminut?

4. Oletteko myynyt suoraan ravintoloille tuotteitanne?
4.1 Ei, miksi?
4.2 On, onko teilld suoria sopimuksia ravintoloiden kanssa?
4.2.1 Ei, miksi?
4.2.2 On, millaisia ja mihin?
4.2.2.1 Miten sopimukset ovat toimineet?

4.2.2.2 Miten yhteisty0 ravintoloiden kanssa on sujunut?

5. Mita mielta olette suoramyynnista?

6. Onko teillad kiinnostusta suoramyynnista?

6.1 Suoraan kuluttajalle?
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9.

10.

11.

12.

13.

14.
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6.2 Suoraan ravintolalle?

Onko teilla mahdollista tehda yhteisty6ta tuotekehityksessa ravintoloiden

kanssa?

Oliko tutkimuksesta hyotya teille?

Tahtoisitteko tietda suoramyynnista ja mahdollisista ldhiruoasta kiinnostu-

neista ravintoloista, niiden tuomista markkinakanavista tai asiakkaista jotain

lisaa?

9.1 Mista tahdotte tietdaa enemman?

Mita mielta olette opinndytetyon aihevalinnasta?

Saitteko uutta tietoa haastattelun yhteydessa suoramyynnista tai mahdollisis-

ta yhteistydkumppaneista ravintoloissa?

11.1 Oliko tiedosta hyotya?

11.1.1 Ei, miksei?

11.1.2 Oli, mita?

Vaikuttaako tutkimus teidan lahiruoan myyntiinne?

Vaikuttiko tutkimus teidan ja ravintoloitsijoiden yhteistyohon?

Oliko tutkimuksesta hyotya teille suoramyynnin kannalta?
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Liite 2 Kysymykset ravintoloitsijoille

1. Oletteko kiinnostunut ldhiruoasta?

2. Mita tiedatte ldhiruoasta?

3. Mita tiedatte lahiruoan tuottajista?

4. Kaytatteko itse lahiruokaa?
4.1 Jos, et, mikset?
4.2 Jos, kaytatte, mita?

4.2.1 Mita kautta hankitte lahiruokanne?

5. Kaytetdanko ravintolassanne lahiruokaa?
5.1 Jos, ei kaytetd, miksi ei?
5.2 Jos, kdytetaan, ostatteko raaka-aineita suoraan tuottajilta?
5.2.1 Jos, ette osta suoraan tuottajilta, mita kautta sitten?
5.2.2 Jos, ostatte suoraan tuottajilta tuotteita, mista, mita ja paljonko?

5.2.3 Miten logistiikka on jarjestetty?

6. Onko teilld kysyntaa/kiinnostusta lahiruokaan ravintolassanne?
6.1 Ei, miksei?

6.2 Millaiselle lahiruualle on kysyntaa?

7. Onko teilla kokemusta yhteistyosta tuottajien kanssa?
7.1 Onko teilld hyvia vai huonoja kokemuksia yhteistyosta tuottajien kanssa?
7.2 Toimiko yhteisty6 tuottajien kanssa?
7.2.1 Mita olivat hyvat puolet yhteistyossa?

7.2.2 Mita olivat huonot puolet yhteistyossa?



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
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Onko teilla suoria sopimuksia lahiruoasta tuottajien kanssa ravintolassanne?

Onko teilla kiinnostusta tehda suoraan tuottajien kanssa sopimuksia lahiruo-

asta?

Mita toiveita/kehitettidvaa teilld on ldhiruoasta?

Mita ravintolaan tulevilta lahituotteilta ja raaka-aineilta vaaditaan?

Millaisesta lahiruoasta olisitte kiinnostunut ravintolassanne?

Millaisia maaria raaka-aineita tarvittaisiin ravintolaanne?

Onko ravintolassanne mahdollista kayttaa kausituotteita?

14.1 Jos, ei, miksei?

14.2 Jos, on, mita?

14.3 Millaisista maarista puhutaan?

Ovatko suorat sopimukset mahdollisia ravintolassanne tuottajien kanssa?

Oletteko kiinnostuneita yhteistyosta tuottajien kanssa?

16.1 Mita yhteistyo6lta vaaditaan?

16.2 Mita yhteistyolta toivotte?

16.3 Onko yhteistyd mahdollista?

Pystyyko ravintolanne markkinoimaan asiakkaalle Idhituotteita?

17.1 Onko tarjoilijan mahdollista kertoa tuotteesta asiakkaalle?

17.2 Onko ruokalistaan mahdollista saada merkintaa tuottajasta?

Onko tuottajahinta neuvoteltavissa ldhituotteiden osalta?

Onko logistiikka jarjestettavissa lahiruoan osalta?



20.

21

22.

23.

24,
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Tahtoisitteko tietaa lahiruoasta ja sen tuottajista jotain lisaa?

20.1 Mista tahdotte tietad enemman?

. Saitteko uutta tietoa haastattelun yhteydessa lahiruoasta tai sen tuottajista?

21.1 Oliko tiedosta hyotya?

21.1.1 Ei, miksei?

21.1.2 Oli, mita?

Vaikuttaako tutkimus teidan lahiruoan kayttéonne?

Vaikuttiko tutkimus [ahiruoan kayttoon ravintolassanne?

Oliko tutkimuksesta hyotya teille tai ravintolallenne?



Kaavio 1.
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Tuottajat

M Naudanliha M Sianliha mKala B Maito M Juurekset/vihannekset M Peruna ® Marjat

1 Tuottajahaastattelun jakaumaa tuotantosuunnittain




Kaavio 2.

Elintarvikkeen teollisen tuotannon kulku alkutuottajalta kuluttajalla (MTK 2012. ja

Makipeska & Sihvonen 2010,9.)

Kuluttaja/
Asiakas

Kauppa

Ravintola

Suoramyyn-
tipiste
Muu myynti

Y

Tukku

Jatkojalostus/
Teollisuus

\ Alkukasittely

(Teurastus/
Pesu)

Alkutuotanto
Maatila
Tuottaja
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